Zaspdt Szkot Ogsinoksztalcacych Nr 2
w Biatymstoku

15-840 Biatystok, ul. Narewska 11

Zatacznik Nr 1 do SWZ
750.26.9.2025
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (OPZ)
Dostawa obiadéw do stolowki szkolnej w roku szkolnym 2025 - 2026.

Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie ustug polegajacych na przygotowaniu i dostarczeniu -
na potrzeby stotéwki szkolnej w Zespole Szkol Ogolnoksztatcgecych Nr 2 w Bialymstoku
ul. Narewska 11, 15-840 Biatystok, goracego positku, obiadu dwudaniowego z kompotem.

Wszystkie positki realizowane w ramach przedmiotowego postepowania musza byé
przygotowane zgodnie z obowiazujacymi normami i przepisami prawa.

Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie z dnia 25
sierpnia 2006 1. o bezpicczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz. U. 2z 2023 - poz. 1448, tj.)
tacznie z przepisami wykonawezymi do tej ustawy a w szezegolnosci w rozporzadzeniu ministra
zdrowia 7 dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup $rodkow spozywezych przeznaczonych do
sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan, jakie musza
spetniac srodki spozyweze stosowane w ramach Zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych
jednostkach z dnia 26 lipca 2016 r. (Dz. U. z 2016 r. poz. 1154).

Bezwzglednie nalezy przestrzega¢ norm na skfadniki pokarmowe i produkty spozywcze
okreslone przez Instytut Zywienia i Zywnosci.

Positki majg by¢ przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia dzieci i mlodziezy.

Wykonawca zobowigzany jest do zachowania jakosci obiadow zgodnie z przedstawionym wraz z
oferty i zaakceptowanym przez Zamawiajacego jadtospisem.

Zamawiajacy planuje, ze:
» w roku szkolnym 2025/2026 razem nalezy dostarczyé¢ okoto 92 700 obiadéw w ok. 178
dni zywieniowych,
¥ $rednio dziennie nalezy dostarczy¢ okofo 520 obiaddw,
Zastrzega sig¢ mozliwo$é zmniejszenia ilosci dostarczanych obiaddw. Zamawiajacy deklaruje
realizacjg przedmiotu zamdwienia w ogdlnej ilosci positkéw nie mniejszej niz 20 %.

> realizacja dostaw positkéw bedzie obejmowata okres: 14.05.2025 r. — 12.06.2026 r. *
*O terminie rozpoczecia realizacji dostaw positkdéw wytoniony wykonawca zostanie poin-
formowany z wyprzedzeniem. Ostateczny termin zakoriczenia dostaw positkdw moze ulec
zmianie po jego ustaleniu przez MEIN.

Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢ zmniejszenia ilosci dni zywieniowych ze wzgledu na
organizacjg¢ pracy szkoty.
Przyjeta ilos¢ dni zywieniowych uwzglednia Tzw. dni dyrektorskic — 10 dni w ktérych mogg byé
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odwotane zajecia. Dokladne daty beda znane w pozniejszym terminie. Wykonawea 0
dodatkowych wolnych dniach zostanie poinformowany z wyprzedzeniem.
Ewentualne zmiany iloéci dni Zamawiajacy zglaszac bgdzie Wykonawcy najpézniej 3 dni przed

dniem w ktorym nie bedzie realizowana dostawa

Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢ zmnicjszenia ilosci dostarczanych obiadéw w zaleznosci od
faktycznie zgloszonego zapotrzebowania ze szczegOlnym uwzglednieniem miesigcy maj i

czerwiec.

Ewentualne zmiany ilodci zamawianych obiadow Zamawiajacy zglasza¢ bedzie Wykonawey
najpozniej do godziny 15% dnia poprzedzajacego realizacjg zaméwienia. Zgloszenie bedzie
dokonywane przez osobg upowazniona za pomoca poczty elektronicznej lub telefonicznie

Zmawiajgcy deklaruje zlecenie dostaw positkéw w ilodci co najmniej 20 % ilosci planowanego

zmowienia.

Dostawa obiadéw bedzie odbywaé sig poczawszy od dnia wejécia w zycie umowy, w kazdym
tygodniu, od poniedziatku do piatku z wylaczeniem okresu przerw $wigtecznych, ferii szkolnych,
wakacji i dni ustawowo lub dodatkowo wolnych od nauki - o godzinie 11:00 do pomieszczenia
dystrybucji znajdujgcego si¢ w budynku szkoty.

W wyjatkowej sytuacji zwigzanej ze zmiana organizacji dnia pracy szkoty, dostawa obiadu moze
odby¢ sie o innej godzinie niz ustalona powyzej — po wezeéniejszym uzgodnieniu z Wykonawca.

Wykonawca dostarczat bedzie posilki zgodnie ze zlozonym wraz 7 ofertg i zaakceptowanym
przez Zamawiajacego miesigcznym (4 typodniowym) jadtospisem, ktory bedzie realizowany

cyklicznie od dnia wejscia w zycie umowy.

Wszelkie ewentualne zmiany w jadtospisie musza by¢ zglaszane z wyprzedzeniem co najmniej 2
dni i zaakceptowane przez Zamawiajaccgo. Zgloszenie podpisane przez osobe upowazniona
powinno by¢ dostarczone do siedziby zamawiajacego przez pracownika przywoz3cego obiady.
Zamawiajacy zobowigzany jest odpowiedz przekaza¢ tego samego dnia pracownikowi
Wykonawcy, ktory przyjedzie po odbi6r pojemnikéw z odpadami pokonsumpeyj nymi.

Ponadto obiad musi speinia¢ nast¢pujace warunki:

Drugie danie winno by¢ positkiem migsnym 4 razy w tygodniu, urozmaiconym suréwkami lub
gotowanymi jarzynami.

Do miesa powinny by¢ podawane ziemniaki, ryz lub makaron.
Jeden dziefi w tygodniu drugie danie moga stanowi¢ np. nalesniki, krokiety, pierogi itp.



Uwaga!
Wyklucza si¢ podawanie dan typu: watrébka, kaszanka, bigos, parowki, jajka gotowane, §ledz
itp.
Positki winny by¢ wykonywane z naturalnych produktéw z gwarancjg swiezosci artykutdw i
produktéw, bez uzycia produktéw typu instant.
Nie zezwala si¢ na stosowanie w procesie przygotowania positkow nastepujacych produktéow:
*  konserw,
*  przypraw typu vegeta,
*  kostek rosotowych,
*  tuszezoéw utwardzonych tj. margaryna, olej palmowy i produktow je zawierajacych
* glutaminianu sodu i innych chemicznych rodkéw smakowych,
*  syropu glukozowo - fruktozowego i produktéw jego zawierajacych,
* parowek, mortadele.
*  produktéw mastopodobnych i seropodobnych,
* migsa oddzielonego mechanicznie (MMO),
* wedlin z dodatkiem preparatéw biatkowych (soja) lub skrobi modyfikowanej, fosfora-
now,
*  positkow sporzadzane na bazie pétproduktow,
* positkéw na bazie Fast Food,
* mrozonych potraw tj. pyzy, kluski, pierogi itp.(dopuszcza si¢ uzywanie mrozonych wa-
rZyw i owocow),
* napojow z proszku, gazowanych, stodzonych lub na bazie suszu,
*  produktow spozywezych przetworzonych technologicznic z duzg iloscia $rodkéw che-
micznych
* cukru oraz soli w produktach w ilodci powyzej wymogéw wynikajacych z przepisow w
tym zakresie.

Posilki dodatkowo muszg spelniaé nastepujace minimalne warunki jakoSciowe:
Gramatura i kalorycznodé:

A. Danie gtowne: gramatura taczna min. 400 gram i kalorycznosé ok. 700 keal;

Waga sktadowych positkéw powinna ksztattowaé si¢ nastepujaco:
* sztuka mig¢sa —min. 150g;
s zicmniaki, ryz lub makaron — min. 130g;
e surowki lub jarzyny — min. 120g;
* pierogi, nalesniki, krokiety itp. — min. 400g w tym dodatki stanowié mogg 100 g;

B. Zupa:

¢ gramatura fgczna min. 300 ml i kaloryczno$é ok. 200 keal plus picczywo ok.50g;



C. Napdj:

e kompot: gramatura min. 200 ml;

D. Deser —min. 40 g
s  OWOC;
e baton / drozdzowka / ciasto;

ponadto:

. jadtospis powinien by¢ urozmaicony; rodzaj potrawy nie moze powtarzac si¢ czgscie] niz
raz na dwa tygodnie;

° potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowywanc z surowcow wysokiej jakosci,
$wiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong ilogcig substancji dodatkowych —
konserwujacych, zageszezajacych, barwiacych lub sztucznie aromatyzowanych;

. w jadtospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie
smazone (max 1 w tygodniu);

. do przygotowania positku wymagane jest: stosowanie thuszczow ro§linnych (ograniczone
stosowanie thuszezéw zwierzeeych), stosowanie duzej iloscl warzyw i owocow, roznego rodzaju
kasz;

° jadtospis musi uwzgledniac dostarczenie pieczywa (min. 50g na osobg) do kazdej

wydawanej porcji zZupy;

o jadtospis bedzie unikat w swoim sktadzie czynnikéw alergizujacych a w przypadku
mozliwoéei ich wystapienia bedzie zawieraé informacjg/ostrzezenie o wystepowaniu badz
mozliwosci wystapicnia sktadnikéw uezulajacych;

° wazna jest estetyka potraw i positkow;

Wykonawca bedzie przygotowywal i dostarczat positki zachowujac wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkow produkeji oraz bierze odpowiedzialnos¢ za
ich przestrzeganie.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkow o najwyzszym standardzie, na bazie
produktow najwyzszej jakosci i bezpicczenstwem zgodnie z normami HACCP.

Ponadto obowiazkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek pokarmowych ze wszystkich
przygotowanych i dostarczonych positkéw, z oznaczeniem daty, godziny, zawartosci probki
pokarmowej z podpisem o0soby odpowiedzialnej za pobieranie tych probek.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo biezace] kontroli w zakresie przestrzegania przez
Wykonawcg przepisow dotyczacych technologii produkeji i jakosci wykonywanych ustug.

Wykonawca zapewni dowdz obiadéw pojazdem spehiajacym wszelkie prawne normy W
szezegblnosei dopuszezonym do przewozenia positkow, transport positkéw powinien odbywac
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si¢ w termosach zapewniajagcych whasciwa ochron¢ i temperature zgodnie z obowigzujacymi
normaimni oraz gwarantowac wysokg jakosé przewozonych potraw, -

Produkty wchodzgce w sklad drugiego dania typu: kotlety, kurezak, nalesniki, zwijki itp. -
dania porcjowane powinny byé przywoione w termosic z odr¢bnymi pojemnikami /
polkami, sposéb transportu musi zapewnia¢ zapobiegnie deformowaniu, sklejaniu,
odksztaleaniu i niszczeniu si¢ produktow.

Przew6z musi si¢ odbywaé srodkami transportu przystosowanymi do przewozu zywnosci.

Dostarczenie positkéw z miejsca produkeji do pomieszezen dystrybucji w szkole, zaladunek i
roztadunck wszystkich dostaw realizowane bedzie przez Wykonawee i na jego koszt.

Uwaga! Szkota posiada 2 komplety pojemnikdw zbiorczych (termos na zupe, na kompot, tace na
drugie danie), ktére udostepni Wykonawey.

Wykonawca jest zobowiazany dostarczyé pojemniki na odpady pokonsumpcyjne, ich odbiér i
zapewni¢ utylizacje odpadéw pokonsumpeyjnych na wiasny koszt.

Zamawiajacy przyjmuje na sichie wszelkie sprawy organizacyjne zwigzane z bezposrednim
wydawaniem positkéw dzieciom korzystajacym z ustug stotdwki szkolne;.

Uwaga!

W przypadku zaistnienia zagrozenia epidemiologicznego Wykonawea w ramach realizowane]
umowy zobowigzuje si¢ do przestrzegania wszelkich zalecef wynikajgcych z oficjalnych
wytycznych Gtéwnego Inspektora Sanitarnego, Ministerstwa Zdrowia oraz Ministerstwa
Edukacji Narodowej lub innych uprawnionych organdw w zakresic w jakim beda one miaty
wplyw na sposob realizacji przedmiotu umowy.




