Zatacznik nr 8

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamdwienia jest Przygotowanie i dostarczenie gotowych obiadow/positkéw dla
dzieci i uczniow uczeszczajgcych do Zespotu Edukacyjnego nr 6 w Zielonej Goérze.

2. Zamawiajacy zastrzega, ze pierwszym jadlospisem bedzie zatacznik nr 9 do SWZ wg
ktorego wykonawca bedzie realizowat przedmiot zaméwienia.

3. W sktad Zespotu Edukacyjnego nr 6 wchodzg nizej wymienione jednostki:

a) Szkofa Filialna Szkoty Podstawowej nr 26 w Zielonej Gérze - obiady - (dowéz do ul.
Lezyca-Architektow 1);

b) Miejskie Przedszkole nr 45 - Oddziat Przedszkola — catodniowe wyzywienie, tzw. positek
(dowodz do ul. Lezyca-Architektow 1);

c) Szkofa Podstawowa nr 26 w Zielonej Gérze z oddziatami Integracyjnymi — obiady (dowéz
ul. Przylep - 8 Maja 6);

d) Miejskie Przedszkole nr 45 w Zielonej Gorze — catlodzienne wyzywienie, tzw. positek -
(dowoz ul. Przylep — Solidarnosci 61).

4. Przedmiot zamowienia nalezy wykona¢ w oparciu o0 niniejszy, szczegétowy opis przedmiotu
zamoéwienia oraz dokonaé¢ wyceny (kalkulacji ceny ofertowej) w oparciu o zataczony
jadtospis, stanowigcy =zalacznik nr 9 do SWZ, zgodnie z warunkami zamodwienia,
obowigzujgcymi przepisami prawa oraz wiedzg techniczng, z uwzglednieniem wyjasnien i zmian
dokonanych przez zamawiajgcego w czasie trwania postepowania o udzielenie zamoéwienia
publicznego — jezeli miaty miejsce, a takze w oparciu o Projektowane postanowienia umowy w
sprawie zamowienia publicznego, ktére zostana wprowadzone do tresci tej umowy,
stanowigce zatgcznik nr 6 do SWZ.

5. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do skorzystania z prawa opcji do 10% wolumenu ilosci
obiadow/positkow, poprzez rozszerzenie wykonania zakresu $wiadczenia ustugi.

6. Formg 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 (jeden) obiad/positek, przemnozonej przez liczbe faktycznie wydanych obiadéw/positkow, z
uwzglednieniem naleznego podatku VAT.

7. W skitad obiadu wchodzi:

— zupa - 250ml, warzywa muszg stanowi¢ min. 2/3 objetosci zupy;
— ziemniaki, makaron, kasze, ryz i inne — 200g,
— porcja miesa (kotlet, gulasz, pulpety, pieczeh, potrawka i inne) lub ryby (filet, kotlet mielony i

inne) — 150g,

— pierogi, nalesniki z serem, placuszki z jabtkami, ryz z jabtkami, makaron z sosem i inne —
300g,

— surowka, jarzyny — 150g,

— woda —200ml.

Termin realizacji 12 miesiecy, poczawszy od dnia 02 stycznia 2026r. do 31 grudnia 2026r., z
wytgczeniem dni wolnych, w szczegdlnosci: Ferie zimowe przerwa Wielkanocna: pisemna matura.,
przerwa wakacyjna: przerwa $wigteczna.

Wykonawca zapewnia zastawe kuchenna, w tym: talerze, talerzyki $niadaniowe, talerze
gtebokie, kubki porcelanowe, sztuéce i wyposazenie kuchenne, tj. zmywarko-wypazarke,
s$rodki myjace do zmywarki.
W skifad positkéw wchodzi:
— | $niadanie: pieczywo mieszane, masto, wedliny, sery, pasty, jaja, warzywa, ptatki, dzemy,
miod, mleko, kakao, herbata i inne;
— Il $niadanie: owoce, warzywa, jogurty, serki, budyn, kisiel, ciastka, drozdzéwki i inne;
— zupa - 250ml; warzywa muszg stanowi¢ minimum 2/3 objetosci zupy;
— ziemniaki, makaron, kasze, ryz i inne — 200g;
— porcja miesa (kotlet, gulasz, pulpety, pieczen, potrawka i inne) lub ryby (filet, kotlet mielony
i inne) — 150g;
— pierogi, nalesniki z serem, placuszki z jabtkami, ryz z jabtkami, makaron z sosem i itp. — 300g;
— suréwka, jarzyny — 150g;




— woda — 200ml.

8. Zamawiajacy bedzie codziennie rano do godziny 09:00 przekazywat Wykonawcy liczbe dzieci
korzystajgcych z positkéw/obiadéw w danym dniu. Sniadania bedg dostarczone szacunkowo.

9. Zamawiajacy bedzie codziennie rano do godziny 09:00 przekazywat Wykonawcy liczbe dzieci
korzystajgcych z positkéw/obiadéw w danym dniu. Sniadania bedg dostarczone szacunkowo.

10. W przypadku niezgodnosci, wigzgcym dokumentem bedzie zapis ewidencji dzieci w dzienniku
zajeé przedszkoli i szkoty. W przypadku nieobecnosci dziecka a nie zgtoszenia przez rodzica
absencji dziecko bedzie traktowane jako korzystajgce z positku.

11. Positki majg by¢ dostarczone $rodkiem transportu wykonawcy i wniesione do pomieszczenia
wydawalni positkéw, wskazanych przez zamawiajgcego, odpowiednio:

a) Szkota Podstawowa nr 26 z oddziatami integracyjnymi w Zielonej Gérze-obiad do godz. 11:00;

b) Miejskie Przedszkole nr 45 w Zielonej Goérze (dowdz ul. Przylep — Solidarnosci 61) positek —
Sniadanie do godz. 8.30, obiad i podwieczorek do godz. 11.30;

c) Szkofa Podstawowa nr 24 Szkota Filialna Szkoty Podstawowej nr 26 w Zielonej Gérze - obiady
- (dowdz do ul. Lezyca-Architektéw 1) - obiad do godz. 11:00;

d) Miejskie Przedszkole nr 45 - Oddziat Przedszkola (dow6z do ul. tezyca-Architektéw 1)
positek — $niadanie do godz. 8.30, obiad i podwieczorek do godz. 11.30

Dopuszcza sie zmiany godzin wydawania positkbw przez poprzez zgtoszenie tych zmian przez
zamawiajgcego, w terminie nie pdzniej niz na 7 dni przed dniem ich wprowadzeniem.

12. Wykonawca dostarczat bedzie Zamawiajacemu dekadowy jadlospis w formie pisemnej do
zatwierdzenia, najpdzniej na 5 dni przed pierwszym dniem kazdej dekady jego obowigzywania.
Jadtospis powinien zosta¢ sporzgdzony z podziatem na $niadanie, obiad i podwieczorek, winien
uwzglednia¢ produkty ustalone dla kazdej z powyzszych grup, wraz podaniem gramatury i
kalorycznosci skladnikéw wchodzacych w sktad positkéw. Jadtospis winien uwzglednia¢
positki dla dzieci specjalnej diety.

13. Wykonawca zobowiagzany jest do podawania nazw skiadnikéw alergennych
wykorzystywanych do przygotowywanych potraw. Wykaz alergenéw musi by¢
naniesiony na jadlospis.

14. Jadlospis winien by¢ sporzadzany przez dietetyka i poswiadczony jego imienng pieczatky.
Dietetykiem ze strony Wykonawcy winna by¢é osoba, ktdra posiada kwalifikacje formalne do
zajmowanego stanowiska. Na kazde zgdanie Dyrektora placéwki, Wykonawca winien przedstawié¢
stosowne dokumenty, poswiadczajace, iz osoba wskazana pod jadtospisem jako dietetyk posiada
ww. uprawnienia. Wszelkie zmiany sugerowane przez Zamawiajgcego w jadtospisie bedg wigzgce
dla Wykonawcy. Wykonawca bez zgody Zamawiajgcego nie moze zmienia¢ zatwierdzonego
jadtospisu w trakcie realizacji przedmiotu umowy.

15. Wszystkie positki winny by¢ urozmaicone, zbilansowane, roznorodne, smaczne i dostosowane do
pory roku i swigt. Wykonawca zapewni wode butelkowang niegazowang do picia dla dzieci w
ilosci 50 litréw sredniomiesiecznie.

16. Zamawiajgcy bedzie wymagat od Wykonawcy, aby w ramach realizowanego zamowienia zapewnit
positki dla dzieci specjalnej diety (bezglutenowej, ze skazg biatkowa, z alergia pokarmowg lub
innymi schorzeniami pokarmowymi). Dzieci uczulone na produkty mleczne bedg otrzymywaty zupe
bez smietany. Produkty nabiatowe zastepowane bedg innymi produktami np. mleko — herbatg, ser
— wedling.

17. Wykonawca zobowigzany jest do komponowania jadtospiséw w sposdb zapewniajgcy zachowanie
kalorycznosci obiadéw, zgodnie z normami obiadowymi oraz uwzglednia¢ racje pokarmowg dla
dzieci przedszkolnych i szkolnych, z petnowartosciowych produktéw posiadajgcych aktualne
terminy wazno$ci, przy zachowaniu odpowiedniej gramatury.

18. Positki/obiady muszg spetnia¢ nastepujace warunki:

a) positki muszg byé przygotowywane z uwzglednieniem norm okreslonych w ustawie o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448 ze
zm.), zalecanymi normami zywieniowymi dla dzieci przedszkolnych w wieku od 3 do 6 lat i
dzieci szkolnych oraz spetniaé normy okreslone przez Instytut Zywnosci i Zywienia, zgodnie z
normami HACCP, zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz przy bezwzglednym
przestrzeganiu zalecen Gtéwnego Inspektora Sanitarnego;

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

c) w jadtospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, duszone, pieczone, okazjonalnie
smazone; wyklucza sie z jadtospisu paréwki w sosie, kietbase, dania z dodatkiem ttustych
kietbas i mies;

d) do przygotowania potraw nalezy stosowac: masto z co najmniej 82% zawartoscig ttuszczu,
jaja z chowu Scidtkowego lub wolnego, twardg potttusty, Smietane bez zageszczaczy min.
12%;

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

f) obiady winny byé: dogotowane; dosmazone; nieprzypalone; nierozgotowane; pozbawione
zanieczyszczeh fizycznych, mechanicznych, chemicznych i innych; bez obcych posmakow i
nieprzyjemnego zapachu s$wiadczagcego o nieswiezosci; dania miesne winny byé bez
chrzastek i sciegien; bez obecnosci szkodnikow lub ich pozostatosci, zabrudzen, i innych
podobnych;

g) do przygotowywania positkow zalecane jest stosowanie tluszczow roslinnych (np. olej
rzepakowy), duzej ilosci warzyw i owocéw gat. |, umiarkowane stosowanie jaj, cukru, soli.

h) zupy nie moga by¢ zageszczane maka; majg byé przygotowywane na bazie wywardéw
warzywnych (mozna doda¢ masto) ze Swiezych warzyw-zabrania sie stosowania tzw.
kostek rosotowych oraz produktéw typu INSTANT;

i) warzywa muszg stanowi¢ minimum 2/3 objetosci zupy;

j) dania miesne powinny by¢ przyrzgdzone z mies o wysokiej jakosci gat. | (odkostnione);
zawarto$¢ miesa w pulpetach, zrazach, kotletach mielonych, itp. powinna wynosi¢ min. 60%;

k) wszelkie sosy do potraw miesnych lub bezmiesnych muszg by¢ dostarczane w osobnych
pojemnikach (termosach) — zabrania sie dodawania soséw z torebki INSTANT;

I) danie rybne musi by¢ wykonane z filetu z mintaja, morszczuka, dorsza lub innych ryb,
z wylaczeniem ryby pangi - bez skory, glazura max. do 20%, kl. [;

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

) owoc - jabtka, gruszki, banany, sliwki, pomarancze, mandarynki, brzoskwinie i inne —kl. [

) wode do obiadu nalezy dostarcza¢ w butlach (zlecana woda niegazowana zrédlana).

) zgodne z jadtospisem na dany dzien,

gq) muszg posiada¢ odpowiednig temperature, konsystencje i warto$ci odzywcze,

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 wyjagtkowej (np. awarii) spowodowanej czynnikami losowymi i niedostarczeniem positku

Wykonawca jest zobowigzany zapewni¢ positki 0 nie gorszej jakosci na swodj koszt z innych

zrédet, z zachowaniem przestrzegania obowigzujgcych przepiséw prawa.

Jezeli nie bedzie moégt zapewni¢ positkéw w przypadku, o ktérym mowa wyzej, zobowigzany jest

do zakupu suchego prowiantu o wartosci ceny obiadu (positku) brutto, zawierajacego w swoim

skladzie owoc + soczek w kartoniku z rurka o poj. 200 ml. W przypadku niewywigzania sie z

obowigzku, o ktérym mowa w zdaniu pierwszym, Zamawiajgcemu przystuguje prawo zakupu

cieptego positku po cenie umownej za dany obiad lub positek u innego Wykonawcy, a kosztami
obcigzy Wykonawce umownego.

Wykonawca zobowigzany jest do przediozenia i akceptacji Zamawiajgcemu tygodniowego

jadtospisu, najpdézniej w pigtek w tygodniu poprzedzajgcym do godziny 12:00 lub inny dzien,

uzgodniony z Zamawiajgcym.

Wykonawca musi zapewni¢ transport obiadow wilasnymi pojemnikami termoizolacyjnymi

(termosami) zapewniajgcymi wiasciwg ochrone i temperature oraz jakos¢ przewozonych potraw

(termosy powinny by¢ w takiej ilosci, 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 materiatdw przeznaczonych do kontaktéw z zywnoscig i posiadajgcych atest
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Wykonawca musi zabiera¢ termosy do mycia w tym samym dniu, w ktérym dostarczyt obiad.
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 probek wszystkich
potraw wchodzacych w skfad obiadu we wilasnym zakresie i na witasny 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 bezpieczehstwie zywnosci i zywienia. Probki nalezy oznaczyc:
data, godzing, poda¢ zawartos¢ probki pokarmowej oraz podpisem osoby odpowiedzialnej za
pobieranie probek.

Szczegotowe wymagania dotyczgce realizacji przedmiotu zamowienia zawiera zatacznik nr 6 -
Projektowane postanowienia umowy w sprawie zamdwienia publicznego, ktére zostang
wprowadzone do tresci tej umowy.

Zamawiajgcy bedzie samodzielnie wydawat positki/obiady.

Wykonawca zobowigzuje sie do odbioru odpadéw kuchennych we wiasnym zakresie i ich utylizacji
na wiasny koszt, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa, w szczegodlnosci ustawg o
odpadach i Prawem ochrony srodowiska, dostarczajgc w tym celu odpowiednig ilo$¢ pojemnikow.
Zamawiajgcy nie dopuszcza odbioru odpadoéw kuchennych w dniu nastepnym.

Zamawiajacy bedzie wydawatl samodzielnie positki/obiady.




