Nr referencyjny postepowania nadany przez zamawiajgcego: ZE5.26.467.24
Zatacznik nr 8
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przygotowanie i dostarczenie gotowych obiadow/positkéw dla dzieci uczeszczajgcych do
Zespotu Edukacyjnego nr 5 w Zielonej Gorze

1. Przedmiotem zamdwienia jest wykonanie ustugi polegajgcej na przygotowaniu i dostarczeniu
positkéw gotowych dla dzieci uczeszczajgcych do Zespotu Edukacyjnego nr 5 w Zielonej Goérze”
przy ul. Ochla-Szkolna 1, tj. do Szkoly Podstawowej nr 25 i Miejskiego Przedszkola nr 42.

2. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do skorzystania z prawa opcji do 30% wolumenu iloSci
obiadéw/positkdw, poprzez rozszerzenie wykonania zakresu swiadczenia ustugi.

3. Dla uczniéw Szkoty Podstawowej nr 25 w Zielonej Gorze obiad sktada sie z:

— Zupy,

— drugiego dania wraz z suréwka,
— napgj,

— deser (np. owoc).

4. Forma rozliczenia wynagrodzenia wykonawcy za wykonanie przedmiotu umowy, zgodnie ze SWZ
oraz ofertg wykonawcy, bedzie miesieczne wynagrodzenie umowne, wyliczone w oparciu o
faktycznie wykonang i odebrang ustuge na podstawie ceny jednostkowej brutto za 1 obiad/positek,
przemnozonej przez liczbe faktycznie wydanych obiadéw/positkdéw, z uwzglednieniem naleznego
podatku VAT.

5. Dla uczniéw Szkoly Podstawowej nr 25 w Zielonej Gérze
a) minimalng przewidywang wartos¢ przedmiotu zaméwienia, okreslong w Formularzu

ofertowym, stanowigcym zatacznik nr 1 do SWZ, nalezy wyliczy¢ wg wzoru: cena za 1 obiad
..... zt brutto x 14 152 tj. minimalna liczba wydawanych obiadéw w okresie realizaciji
zamowienia), co daje taczng minimalng cene ofertowg brutto ...... zt  (stownie:
....................... ztotych ..../100). llo$¢ dni zywieniowych 185, dziennie min. 90 obiadow.

b) maksymalng wartos¢ przedmiotu zamowienia, z zastosowaniem prawa opcji, stanowigcym
30% zamoéwienia, wykonawca wyliczy wg wzoru: cena za 1 obiad ... zt brutto (taka sama jak
dla ceny minimalnej) x 18 398, tj. maksymalna liczba wydawanych obiadéw w okresie
realizacji zamowienia, co daje tgczng maksymalng cene brutto ..... zt (stownie: ............
ztotych ../100).

6. Dla wychowankéw Miejskieqo Przedszkola nr 42
a) minimalng przewidywang wartosé¢ przedmiotu zamoéwienia, okreslong w Formularzu

ofertowym, stanowigcym zalgcznik nr 1 do SWZ, nalezy wyliczy¢é wg wzoru: cena za 1
positek ..... zt brutto x 6 156, tj. minimalna liczba wydawanych positkéw w okresie realizaciji
zamoéwienia), co daje tgczng minimalng cene ofertowg brutto ...... zt (stownie: ............
ztotych .../100). llo$¢ dni zywieniowych 228, dziennie min. 36 positkdw.

b) maksymalng warto$¢ przedmiotu zaméwienia, z zastosowaniem prawa opcji, stanowigcym
30% zamoéwienia, wykonawca wyliczy wg wzoru: cena za 1 positek ..... zt brutto (taka sama
jak dla ceny minimalnej) x 8 003, tj. maksymalna liczbha wydawanych positkdw w okresie
realizacji zamowienia, co daje tgczng maksymalng cene brutto ..... zt (stownie: ............
ztotych ../100).

7. Dla wychowankow Miejskiego Przedszkola nr 42 w Zielonej Gorze positek catodzienny obejmuje:

— $niadanie sktadajace sie z zupy mlecznej, pieczywa, wedliny, seréow, warzyw i owocow,
— obiadu skfadajgcego sie z zupy, drugiego dania, suréwki, owocu i napoju,
— podwieczorku w postaci przetworéw mlecznych, satatek owocowych, galaretek, owocéw.
8. Termin realizacji przedmiotu zamdwienia 12 miesiecy — poczawszy od 02 stycznia 2025r., z

wytgczeniem dni wolnych od nauki szkolnej Szkoty Podstawowej nr 25: sSwieto Trzech Krdli -
6.01.2025 ferie zimowe 20.01-02.02.2025r., przerwa Swigteczna 17 — 22 kwietnia 2025.,
dodatkowe dni wolne 01- 3.05.2025r. egzamin 8-klasisty 13-15.05.2025r., Boze Ciato 19-
20.06.2024r., przerwa wakacyjna od 30.06.2025r. do 31.08.2025r., swieto niepodlegtosci
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11.11.2025r., przerwa Swigteczna od 22.12.2025r. do 31.12.2025r.

Dla Miejskiego Przedszkola nr 42 z wytgczeniem:

6.01.2025 s$wieto, 1.05.2025r.j-Swieto, 3.05.2025r- s$wieto, Boze Cialo-19.06.2025, przerwa

wakacyjna od 1.07.-31.07.2025r., 15.08.2025 swieto,11.11.2025 Swieto, 25-26.12.2025 swieto

Dostawa obiaddéw oraz positkow odbywac sie bedzie od poniedziatku do pigtku, z wytgczeniem dni

wolnych od zaje¢, odpowiednio:

a) dla ucznidw Szkoty Podstawowej nr 25 w Zielonej Gérze obiad:

—w godzinach od 11:30 do 11:50 — pierwsza diuga przerwa

—w godzinach od 12:35 do 12:50 — druga dtuga przerwa

b) dla wychowankdéw Miejskiego Przedszkola nr 42 w Zielonej Gérze positek:
— $niadanie — w godzinach 9.00 do 09:30

— obiad w godzinach 12.00 do 12:30

— podwieczorek w godzinach 14.00-14.30

Wymagania szczegétowe dla jadtospisow:

a) Wykonawca sporzgdzi i przedstawi przed podpisaniem umowy jadtospisy dla poszczegodinych
grup wiekowych;

b) Wykonawca nie pdzniej niz na 7 dni przed jego wdrozeniem, przedktada zamawiajgcemu
jadtospis do akceptacji. Po uzgodnieniu i akceptacji jadtospisu, Wykonawca wywiesza go w
wyznaczonym miejscu przez zamawiajgcego;

c) okreslony zestaw potraw nie moze sie pojawia¢ 3 krotnie w miesigcu na sezony: jesienno-
zimowy i wiosno-letni, uwzgledniajgcy warzywa i owoce sezonowe;

d) jadtospis nalezy rozpisa¢ na dwa tygodnie wraz z opisem positku, podaniem gramatury i
wartosci kalorycznej (dzieci przedszkolne — positek winien pokry¢ min. 35% dziennego
zapotrzebowania energetycznego; dzieci szkolne min. 75% dziennego zapotrzebowania
energetycznego) oraz ze wskazaniem alergendw;

Obiady dla dzieci szkolnych powinny by¢ skomponowane w nastepujgcych proporcjach:

a) 3 razy w tygodniu obiady miesne — z miesa chudego | gat., nie dopuszcza sie stosowania
gotowych soséw ze stoika, puszki czy proszku;

b) 1 raz w tygodniu dania bezmiesne typu: pierogi, nalesniki z serem potttustym, krokiety,
placuszki z jabtkami, ryz z jabtkami, makaron z sosem i inne potrawy bezmigsne + owoc;

¢) 1raz w tygodniu (pigtek) obiad bezmiesny — ryba,

d) napoju — codziennie woda,

e) codziennie jako dodatek do obiadu musi znalez¢ sie sSwieza zielenina, np. natka pietruszki,
koperek, szczypiorek, krojone na miejscu w kuchni zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest do komponowania jadtospiséw w sposéb zapewniajgcy zachowanie

kalorycznosci obiadéw, zgodnie z normami obiadowymi oraz uwzglednia¢ racje pokarmowg dla

dzieci przedszkolnych i szkolnych, z petnowartosciowych produktéw posiadajgcych aktualne
terminy waznosci, przy zachowaniu nastepujgcej gramatury zestawu obiadowego:

— zupa - 300 ml — codziennie inna;

— pieczywo — 50 g;

— ziemniaki, makaron, kasze, ryz i inne — 200 g;

— porcja miesa (mieso wotowe, wieprzowe, dréb, ryby) — 150 g;

— dania bezmiesne: pierogi, nalesniki z serem poétttustym, krokiety, placuszki z jabtkami, ryz z

jabtkami, makaron z sosem i inne potrawy bezmiesne — 300 g;

— suréwka, jarzyny — 150 g;

— owoc — w przypadku suchego prowiantu oraz do potraw bezmiesnych - 100 g;

— woda 5 razy w tygodniu — 200 ml.

Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia Zamawiajgcemu dekadowego
(dwutygodniowego) jadtospisu najpézniej w pigtek w tygodniu poprzedzajgcym do godziny 14.00
w celu umieszczenia na tablicy ogtoszen i stronie internetowej zamawiajgcego do widomosci
rodzicow.



14. Positki/obiady muszg spetnia¢ nastepujace warunki:
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a)

b)

d)

e)

9)

h)

0)

positki muszg by¢ przygotowywane z uwzglednieniem norm okreslonych w ustawie o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U. z 2022 r. poz. 2132 ze
zm.), zalecanymi normami zywieniowymi dla dzieci przedszkolnych w wieku od 3 do 6 lat i
dzieci szkolnych oraz spetiaé normy okreslone przez Instytut Zywnosci i Zywienia, zgodnie z
normami HACCP, zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz przy bezwzglednym
przestrzeganiu zalecen Gtéwnego Inspektora Sanitarnego;

zestawy $niadaniowe dla dzieci przedszkolnych — zaleca sie aby w sktad positku wchodzita
zupa mleczna badz napdj mleczny, pieczywo mieszane, twarozek, chuda wedlina, pasta
jajeczna lub z gotowanej ryby, warzywa, ewentualnie owoc oraz napoje typu: kakao, herbata,
bawarka;

positki powinny by¢ réznorodne, lekkostrawne, przygotowywane z surowcow wysokiej jakosci,
Swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, zgodne z normami zywienia dzieci w wieku
szkolnym zawartymi w obowigzujgcych przepisach, zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej i
sanitarnej dla zywienia zbiorowego;

w jadlospisie powinny przewazaé potrawy gotowane, duszone, pieczone, okazjonalnie
smazone; wyklucza sie z jadlospisu paréwki w sosie, kietbase, dania z dodatkiem ttustych
kietbas i mies;

do przygotowania potraw nalezy stosowaé: masto z co najmniej 82% zawartoscig ttuszczu,
jaja z chowu sciétkowego lub wolnego;

wykonawca zobowigzany jest do systematycznego podawania nazw sktadnikow alergennych
wykorzystywanych do przygotowywanych potraw. Wykaz alergendéw musi by¢ naniesiony na
jadtospis;

obiady winny by¢: dogotowane; dosmazone; nieprzypalone; nierozgotowane; pozbawione
zanieczyszczen fizycznych, mechanicznych, chemicznych i innych; bez obcych posmakéw i
nieprzyjemnego zapachu $wiadczgcego o nieswiezosci; dania miesne winny by¢ bez
chrzgstek i Sciegien; bez obecnosci szkodnikéw lub ich pozostatosci, zabrudzen, i innych
podobnych;

do przygotowywania positkdw zalecane jest stosowanie ttuszczéw roslinnych (np. olej
rzepakowy), duzej ilosci warzyw i owocéw, umiarkowane stosowanie jaj, cukru, soli;

zupy nie mogag by¢ zageszczane maka; majg by¢ przygotowywane na bazie wywardow
warzywnych (mozna doda¢ masto) ze sSwiezych warzyw — zabrania sie stosowania tzw.
kostek rosotowych oraz produktéw typu INSTANT;

warzywa muszg stanowi¢ minimum 2/3 objetosci zupy;

dania miesne powinny byé przyrzadzone z mies o wysokiej jakosci; zawarto$¢ miesa w
pulpetach, zrazach, kotletach mielonych, itp. powinna wynosi¢ min. 60%;

wszelkie sosy do potraw miesnych lub bezmiesnych muszg by¢ dostarczane w osobnych
pojemnikach (termosach);

danie rybne musi by¢ wykonane z filetu z mintaja, morszczuka, dorsza lub innych ryb — z
wytgczeniem pangi — glazura do 25%;

surowki majg by¢ wykonane z surowych warzyw i owocow Kkl. | (kapusta pekinska, kapusta
biata, kapusta czerwona, marchew, jabtko, ogérek, cebula, itd.) lub gotowanych warzyw
(buraki, marchewka, groszek, kalafior, brokut, fasolka szparagowa, itd.); dopuszcza sie
mrozonki, ogorki konserwowe; stosowane do potraw kapusta i ogérek majg by¢ kiszone, a nie
kwaszone;

owoc — jabtka, gruszki, banany, $liwki, pomarancze, mandarynki, brzoskwinie i inne- 100 g.

Zakazuje sie wykonawcy wykorzystywania do przygotowania obiadéw w catosci lub w czesci z
produktéw sktadajgcych sie na obiad z dnia poprzedniego/z dni poprzednich.

W sytuacji wyjatkowej (np. awarii) spowodowanej czynnikami losowymi i niedostarczeniem
positku/ obiadu Wykonawca jest zobowigzany zapewni¢ positki/ obiady o nie gorszej jakosci na
swoj koszt z innych zrodet, z zachowaniem przestrzegania obowigzujgcych przepiséw prawa.
Jezeli nie bedzie modgt zapewni¢ positkéw/ obiadéw w przypadku, o ktérym mowa wyzej,
zobowigzany jest do zakupu suchego prowiantu o wartosci ceny obiadu/positku brutto,
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zawierajacego w swoim skladzie owoc + napdj (np. woda niegazowana o poj. 250 ml w
butelce lub soczek o poj. 200 ml). W przypadku niewywigzania sie z obowigzku, o ktérym mowa
w zdaniu pierwszym, Zamawiajgcemu przystuguje prawo zakupu cieptego positku/ obiadu po
cenie umownej za dany obiad lub positek u innego Wykonawcy, a kosztami obcigzy Wykonawce
umownego.
W przypadku niezgodnosci liczby dzieci, ktérym nalezy wydaé positek/ obiad, wigzgcym
dokumentem jest zapis ewidencji ucznidw w dzienniku zaje¢ przedszkoli i szkoty. W przypadku
nieobecnosci ucznia, a nie zgtoszenia tego faktu przez rodzica Zamawiajgcemu — uczen bedzie
traktowany jako korzystajgcy z positku/ obiadow.
Wykonawca zobowigzany jest do przeditozenia i akceptacji Zamawiajgcemu tygodniowego
jadiospisu, najpdzniej w piatek w tygodniu poprzedzajgcym do godziny 14:00 lub inny dzien,
uzgodniony z Zamawiajgcym. Jadtospisy winny by¢ sporzadzone z zachowaniem norm
pokarmowych, w zaleznosci od indywidulanych potrzeb dzieci. Warto$¢ kaloryczna
positkow od 1400-3500 kcal.
Dopuszcza sie zmiany godzin wydawania positkéw/ obiaddéw, po wczesniejszym zgtoszeniu
Wykonawcy przez Zamawiajgcego zmian — informacje nalezy poda¢ Wykonawcy z co najmnigej 7
dniowym wyprzedzeniem.
Wymagania dotyczgce temperatury obiadow:

a) zupa— minimalna temperatura winna wynosi¢ 75°C;

b) danie drugie - minimalna temperatura winna wynosic¢ 65°C;

¢) produkty zimne (safatki, suréwki) i napoje - minimalna temperatura winna wynosi¢ 15°C.
Odbiér obiadéw oraz positkébw odbywac sie bedzie w miejscu wyznaczonym tj. w wydawalni
Zamawiajgcego.
Wykonawca zobowigzuje sie do odbioru odpadéw kuchennych we wtasnym zakresie i ich utylizacji
na wiasny koszt, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa, w szczegodlnosci ustawg o
odpadach i Prawem ochrony s$rodowiska. Zamawiajacy nie dopuszcza odbioru odpadéw
kuchennych w dniu nastepnym.
Personel wykonawcy winien posiada¢ aktualne przeszkolenie z zakresu BHP oraz HACCP, a
takze badania lekarskie (aktualng ksigzeczke zdrowia).
Bezwzglednym obowigzkiem Wykonawcy jest pobieranie i przechowywanie prébek wszystkich
potraw wchodzgcych w sktad obiadu we witasnym zakresie i na wiasny koszt, zgodnie z
rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i
przechowywania prébek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego, w zwigzku z art. 72 ust. 5
ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenhstwie zywnosci i zywienia. Prébki nalezy oznaczy¢:
data, godzing, podaé¢ zawarto$¢ probki pokarmowej oraz podpisem osoby odpowiedzialnej za
pobieranie prébek.
Wykonawca musi zapewni¢ transport obiadéw wilasnymi pojemnikami termoizolacyjnymi
(termosami) zapewniajgcymi wiasciwg ochrone i temperature oraz jakos¢ przewozonych potraw
(termosy powinny by¢ w takiej ilosci, oznaczonych dla przedszkola (dwdch grup przedszkolnych) i
dla szkoly, aby przy dostawie obiadu byly wymieniane petne na puste). Termosy oraz inne
naczynia do przewozenia obiadéw powinny by¢ czyste i domyte oraz winny by¢ wykonane z
materiatéw przeznaczonych do kontaktéw z zywno$cig i posiadajgcych atest PZH.
Wykonawca musi zabiera¢ termosy do mycia w tym samym dniu, w ktérym dostarczyt positki.
W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzeh losowych Wykonawca jest
zobowigzany zapewnic¢ positki 0 nie gorszej jakosci na swdj koszt z innych Zrédet, z zachowaniem
przestrzegania obowigzujgcych przepiséw prawa.
Szczegolowe wymagania dotyczace realizacji przedmiotu zamowienia zawiera zatacznik nr 6 —
Projektowane postanowienia umowy w sprawie zamowienia publicznego, ktore zostang
wprowadzone do treSci tej umowy.
Zamawiajacy zapewnia obstuge do wydawania positkéw oraz obiadéw.
Zamawiajacy zapewnia naczynia szklane (ceramiczne) do wydawania obiadéw (szklanki,
talerze plytkie, talerze gtebokie, sztuéce).
Zamawiajacy zapewnia mycie swoich naczyn przez zmywarko-wypazarke.






