Zatacznik Nr 4 do SWZ
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
dot. zadania pn.:

»Usluga cateringowa w zakresie przygotowywania, dostawy i wydania goracych
positkow dla uczniow w Zespolach Szkél na terenie gminy Zbiczno w 2025 roku”

Przedmiot zamoéwienia
Postanowienia ogdlne

1. Kod CPV: 55321000-6 — ustugi przygotowywania positkow
55322000-3 — ustugi gotowania positkow
55520000-1 — ustugi dostarczania positkow
55320000-9 — ustugi podawania positkéw

2. Przedmiotem zamowienia jest ustuga cateringu w zakresie przygotowywania, dostawy
1 wydania gorgcego positku naprzemiennie 3 razy w tygodniu zupa + porcjowane do niej
dodatki 1 2 razy w tygodniu drugie danie dla Zespolu Szkot w Pokrzydowie 1 dla Zespotu
Szkot w Zbicznie.

3. Zamawiajacy planuje, ze w okresie od 07.01.2025 r. do 19.12.2025 r. dziennie nalezy
dostarczy¢ 228 obiadow.

3.1. Z uwagi na szczegblny charakter przedmiotu zamdowienia zamawiajacy zastrzega sobie
prawo do zmiany ilosci positkow w trakcie trwania umowy do +/-30 %. Tlo$¢ positkow jest
zmienna i niezalezna od Zamawiajacego, dlatego Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwosé¢
zwiekszenia lub zmniejszenia ilo$ci dostarczanych obiadow danego dnia wedlug
zamdwien uczniow.

3.2. Dostawa obiadow bedzie nastepowacé od poniedziatku do pigtku z wylaczeniem przerw

w nauce (tj. sobot, niedziel, §wigt 1 dni ustawowo wolnych od pracy, ferii zimowych,

$wigtecznych i wakacji letnich oraz innych dni wolnych od nauki) tj. 180 dni w roku

kalendarzowym.

4. Zakres zamoOwienia obejmuje $wiadczenie ushugi polegajacej na przygotowywaniu,
dostarczeniu 1 wydaniu obiadéw dla Zespotu Szkot w Pokrzydowie 1 Zespotu Szkot
w Zbicznie w tym:

a) Szkota Podstawowa w Zbicznie — szacunkowa liczba 80 positkéw dziennie,
b) Przedszkole w Zbicznie — szacunkowa liczba 74 positkow dziennie,
c) Szkota Podstawowa w Pokrzydowie — szacunkowa liczba 22 positkéw dziennie,

d) Przedszkole w Pokrzydowie - szacunkowa liczba 52 positkow dziennie,



4.1. Szacunkowa tgczna ilo$¢ positkow ad. ust. 4 lit. a: 80 positkow/dzien x 180 dni = 14.400
positkéw,

4.2. Szacunkowa taczna ilo$¢ positkow ad. ust. 4 lit. b.: 74 positkéw/dzien x 180 dni = 13.320
positkow,

4.3. Szacunkowa tgczna ilo$¢ positkow ad. ust. 4 lit. c.: 22 positkow/dzien x 180 dni = 3.960
positkéw,

4.4. Szacunkowa Iaczna ilos¢ positkow ad. ust. 4 lit. d.: 52 positkow/dzien x 180 dni = 9.360
positkow,

4.5. Razem szacunkowa ilos¢ positkéw w Szkolach Podstawowych w roku: 18.360
positkow.

4.6. Razem szacunkowa ilo$¢ positkow w Przedszkolach w roku: 22.680 positkow.

5. Positek musi by¢ gotowy do wydania w kazdym Zespole Szkot najpozniej do godz. 10%°
(szczegoty wydawania positkéw beda uzgodnione z dyrektorami Zespotow Szkot).

6. Wykonawca zobowigzany bedzie do wysylania tygodniowego jadlospisu na adresy email
ww. zespolow szkot wraz z podaniem skladnikow wagowych (gramatury) oraz alergendow
potraw do wiadomos$ci Zamawiajagcego nie pdzniej niz na 3 dni robocze przed jego
obowigzywaniem.

7. Wykonawca zobowigzany bedzie do zachowania jako$ci obiadow zgodnie z przedstawionym
jadtospisem. Wszystkie positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z obowigzujacymi
normami i przepisami prawa. Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami
okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnos$ci 1 zywienia
(Dz. U. z 2023 r. poz. 1448) tacznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy oraz
Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup Srodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
o$wiaty oraz wymagan, jakie musza spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci 1 mlodziezy w tych jednostkach (Dz. U. z 2016 r. poz. 1154). Wykonawca
zobowigzany bedzie do bezwzglednego przestrzegania norm na skladniki pokarmowe
i produkty spozywcze okreslone przez Instytut Zywienia i Zywnosci. Positki majg by¢
przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego Zywienia dzieci i mtodziezy.

8. Obiad dla uczniéw szkoét podstawowych o kalorycznosci nie mniejszej niz 700 kcal, musi
spetnia¢ nastepujgce warunki:

a) zupa o gramaturze nie mniej niz 250 ml + porcjowane do niej dodatki (kluski, racuchy,

pierogi, nale$niki, placki, kietbasa itp.),



b) drugie danie - 120 g migsa lub ryba bez osci, 200 g ziemniakow/lub zamiennie ryz, kasza,
kopytka, makaron, itp., 100 g suréwki - (facznie nie mniej niz 420 g),

c¢) kompot/sok gramatura nie mniej niz 200 ml.

9. Obiad dla dzieci przedszkoli o kaloryczno$ci nie mniejszej niz 500 kcal, musi spetniac
nastepujgce warunki:

a) zupa o gramaturze nie mniej niz 250 ml + porcjowane do niej dodatki (kluski, racuchy,
pierogi, nale$niki, placki, kietbasa itp.),

b) drugie danie — 100 g migsa lub ryba bez osci, 150 g ziemniakdéw/lub zamiennie ryz, kasza,
kopytka, makaron, itp., 100 g surowki - (fgcznie nie mniej niz 350 g),

c¢) kompot/sok gramatura nie mniej niz 200 ml.

10. W ramach przedmiotu zaméwienia tygodniowy jadtospis powinien zawieraé:

a) trzy razy w tygodniu zupe oraz porcjowane do niej dodatki (kluski, racuchy, pierogi,
nalesniki, placki, kietbasa itp.),

b) dwa razy w tygodniu drugie danie migsne/ rybne z dodatkami (suréwka, kompot).

11. Jadtospis powinien by¢ urozmaicony. Dania nie mogg si¢ powtarza¢ w okresie, co najmnie;j
dwoch tygodni (14 dni). Positki powinny by¢ wydane w odpowiedniej temperaturze, tj. zupa
min. 75°C, drugie danie 63°C, satatki i surowki 4°C.

12. Positki powinny by¢ urozmaicone, sycace i zdrowe. Potrawy powinny by¢ przygotowane
z surowcow wysokiej jakosci, swiezych, naturalnych, malo przetworzonych, z ograniczong
iloscia dodatkowych substancji konserwujacych, zaggszczonych, barwigcych lub sztucznie
aromatyzowanych posiadajacych aktualne terminy przydatnosci do spozycia. W jadlospisie
powinny przewazaé potrawy gotowane, pieczone 1 duszone, okazjonalnie smazone, nie
powinny by¢ odgrzewane 1 odmrazane. Do przygotowania positkOw zalecane jest stosowanie
thuszczow roslinnych (stosowanie tluszczoOw zwierzgcych powinno by¢ maksymalnie
ograniczone), stosowanie duzej ilosci warzyw i owocdw, nasion roslin straczkowych, réznego
rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie jaj, cukru 1 soli. Zupy powinny by¢ przygotowane na
wywarze warzywnomie¢snym. Positki powinny by¢ przygotowane 1 wydane w sposob
estetyczny.

13. Wykonawca zobowigzany bedzie do przestrzegania realizacji zalecen Powiatowej Stacji
Sanitarno-Epidemiologicznej, Panstwowej Inspekcji Pracy, stuzb ppoz., itp. Wykonawca
bedzie przygotowywal i dowozit positki zachowujac wymogi sanitarno-epidemiologiczne w
zakresie personelu, warunkow produkcji 1 transportu Zywnosci oraz wezmie odpowiedzialnos¢
za ich przestrzeganie. Wykonawca zobowigzany bedzie do przygotowania positkow o

najwyzszym standardzie, na bazie produktow najwyzszej jakosSci z zachowaniem



bezpieczenstwa zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) oraz zasadami
systemu HACCP. Obowigzkiem Wykonawcy bedzie pobieranie i przechowywanie probek
pokarmowych ze wszystkich przygotowanych i dostarczonych positkéw kazdego dnia przez
okres (72 godziny) przewidziany przez przepisy prawa z oznaczeniem daty, godziny,
zawartosci probki pokarmowej wraz z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie tych
probek. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do biezacej kontroli w zakresie przestrzegania
przez Wykonawce zamoéwienia przepisow dotyczacych technologii produkcji 1 jakos$ci
wykonywanych ustug.

14. Transport positkéw powinien odbywac si¢ w termosach termoizolacyjnych zapewniajacych
wlasciwa ochrong i temperature oraz jakos¢ przewozonych potraw. Transport powinien by¢
realizowany $rodkami transportu przystosowanymi do przewozu Zywnosci.

15. Wykonawca zobowigzany bedzie do podania positkow we wlasnym zakresie na wlasnych
naczyniach (talerze porcelanowe lub szklane). Nie dopuszcza si¢ stosowania zamiennikow
jednorazowych lub wielorazowych. Wykonawca przyjmie na siebie rowniez wszelkie sprawy
kadrowe 1 organizacyjne zwigzane z bezposrednim wydawaniem positkdOw uczniom
korzystajacym z zywienia w Zespotach Szkol. Pracownik odpowiedzialny za dostarczanie
1 wydawanie positkbw powinien posiada¢ odpowiednie zaswiadczenie dokumentujgce
dopuszczenie do pracy przy zywieniu zbiorowym oraz wazne ksigzeczki zdrowia dla celow
sanitarno-epidemiologicznych.

16. Wykonawca zajmie si¢ dezynfekcja, myciem naczyn i termosow we wlasnym zakresie.

17. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ wgladu do procesu sporzadzania positkow,
sprawdzenia ich gramatury oraz oceny organoleptyczne;j.

18. W przypadku stwierdzenia przez Zamawiajacego w trakcie kontroli organoleptycznej, ze
positki sa przygotowane w sposOb nienalezyty (przypalone, przesolone, niedopieczone,
niedogotowane, rozgotowane lub nie§wieze) zwroci dostarczone positki. W takiej sytuacji
Wykonawca zobowigzany bedzie do niezwtocznego dostarczenia brakujacej liczby positkow.
W przypadku zastrzezen, co, do jako$ci positkow Zamawiajacy podda je badaniu
laboratoryjnemu. Jezeli ww. badanie potwierdzi zastrzezenie Zamawiajacego, co do braku
spelnienia wymaganych norm Wykonawca zostanie obcigzony kosztami tego badania.

19. Zamawiajacy bedzie zglaszal telefonicznie lub e-mailowo wstepne zapotrzebowanie na
obiady do godz. 15.00 w przeddzien dostawy i potwierdzal/korygowal zamowiong ilos¢ do
godz. 8.00 w dniu dostawy.

20. Zamawiajacy obcigzany bedzie tylko za zamOwione przez Zamawiajacego i faktycznie

przygotowane positki.



21. Wykonawca w zaoferowanej cenie zobowigzany jest uwzgledni¢ koszt: przygotowania,
dostarczenia positkow do poszczegdélnych stotowek, wydania positkdw, zagospodarowania
odpadow pokonsumpcyjnych, zmywania naczyn, sprzatania miejsca wydawania positkdw oraz
produktéw niezbednych do przygotowania tzw. ,,wsadu do kotta”.

22. Wykonawca zobowigzany bedzie do natychmiastowego informowania Zamawiajacego
o zagrozeniach dla cigglosci ustug objetych realizacja niniejszego zamowienia.

23. W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen Wykonawca zobowigzany
bedzie do zapewnienia positkOw o nie gorszej jakosci na swoj koszt z innych zrodet.

24. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmiany w ilosciach przedmiotu zamowienia, np.
w przypadku wzmozonej zachorowalnosci lub nieobecnosci dzieci, w tym rowniez catkowitego
zawieszenia realizacji ustugi w przypadku stanu epidemii. Zamawiajacemu przystuguje prawo
do ograniczenia ilosci positkéw z zastrzezeniem dokonania uprzedzenia Wykonawcy,
co najmniej na 1 dzien przed wprowadzeniem zmian. Zamawiajacy nie ponosi
odpowiedzialno$ci za zmniejszenie ilosci positkow i w takiej sytuacji Wykonawcy nie
przystuguje z tego tytutu Zadne roszczenie finansowe wobec Zamawiajacego.

25. Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialno$¢ za jakos¢ przedmiotu umowy i1 wszelkie
spowodowane nimi szkody, tak wobec Zamawiajacego, jak 1 wobec 0sob trzecich, na rzecz,

ktérych przedmiot umowy jest bezposrednio wykonywany.



