Zatgcznik nr 6
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (SOPZ)

1. Przedmiotem zamowienia jest przygotowanie i dostarczenie obiadow dwudaniowych dla
Szkoty Podstawowej Nr 24 z Oddziatami Dwujezycznymi im. Mikotaja Kopernika
w Tarnowie, przy ul. Kopernika 5.

2. Termin realizacji przedmiotu zamdwienia: 6 miesiecy — poczawszy od dnia 07 stycznia
2026 r. do dnia 24 czerwca 2026 r., w dni objete naukg szkolng od poniedziatku do pigtku
z wytgczeniem dni wolnych od zaje¢ dydaktycznych (m.in. ferie zimowe, wakacje, przerwy
Swigteczne) wskazanych w harmonogramie roku szkolnego w celu stosowania
ewentualnych korekt liczby positkbw na ustalone okresy czasu uzaleznione od obecnosci
w szkole ucznidow spozywajgcych positek zgodnie z informacjg od Dyrektora Szkoty.
Organizacja roku szkolnego jest uregulowana w rozporzgdzeniu Ministra Edukaciji
Narodowej z dnia 11 sierpnia 2017 r. w sprawie organizacji roku szkolnego (Dz.U. z 2023
r. poz. 1211). Dni wolne od zaje¢:

— 02.02.2026 r. — 15.02.2026 r.;

— 02.04.2026r. - 07.04.2026r.,

— 11.05.2026 r.-13.05.2026r.;

- 05.06.2026r;

— 19.06.2026r;

— 25-06.2026r. — 30.06.2026r.;

Liczba planowych dni zywieniowych wynosi 101.

Planowana liczba dostarczanych obiadéw (positkow) dziennie wynosi 344 obiady. taczna
szacunkowa liczba dostarczanych obiadow (positkéw) w okresie realizacji zamowienia
wynosi: 34 744 obiadow, tj. 101 dni x 344 positki na dzien (zaméwienie podstawowe).

5. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do skorzystania z prawa opcji polegajagcego na
zwiekszeniu do 15% wolumenu ilosci obiadéw wydawanych kazdego dnia (zamoéwienie
opcjonalne) i tym samym, rozszerzenie wykonania zakresu $wiadczenia catej ustugi.

6. taczna szacunkowa maksymalna dzienna ilo$¢ dostarczanych obiadéw z zastosowaniem
prawa opcji do 15% wynosi: 396 obiadow, co daje w skali catego okresu realizacji
przedmiotu zamoéwienia: 39 996 obiadow.

7. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do biezgcego, codziennego dostosowania liczby
dostarczanych positkbw (obiadéw) w ramach zaméwienia podstawowego do faktycznej
frekwencji ucznidw. Dopuszczalne zwiekszenie liczby positkbw w danym dniu nie moze
przekroczy¢ 15% liczby positkow okreslonej w zamowieniu podstawowym (prawo opcji).
Dopuszczalne zmniejszenie liczby positkow catym okresie obowigzywania umowy wynosi
60%, co oznacza mozliwos¢ zmniejszenia planowanej liczby dostarczanych positkéw w
ramach zaméwienia podstawowego do poziomu nie nizszego niz 40% zamowienia
podstawowego (zamoéwienie gwarantowane). Wykonawca dokona odpisu (zwrotu
kosztu) za positek w przypadku nieobecnosci ucznia, pod warunkiem,
ze rodzice/opiekunowie prawni zgtoszg te nieobecnos¢ Wykonawcy do godziny 8:30
danego dnia. Szczegotowe zasady zgtaszania i dokonywania odpisow okre$lone sg we
wzorze umowy. Wykonawca przyjmuje do wiadomosci i akceptuje, ze Zamawiajgcemu nie
przystuguje roszczenie o wykonanie maksymalnych ilosci positkbw wskazanych
w ogfoszeniu o zamowieniu lub szacunkowej wartosci umowy. Realizowana liczba
positkow bedzie zalezna wytgcznie od biezgcego zapotrzebowania.

8. W przypadku niezgodnosci w ilosci wydanych obiadéw, wigzacym dokumentem jest zapis
ewidencji ucznidw w dzienniku zaje¢ szkoty. W przypadku nieobecnosci ucznia,
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a niezgtoszenia tego faktu przez rodzica, uczen bedzie traktowany jako korzystajgcy
Z positku.

Zamawiajgcy zaktada sredniomiesiecznie szacunkowg liczbe uczniow wedtug deklaracji
rodzicéw/opiekunoéw prawnych. Zamawiajgcy przekaze Wykonawcy informacje o dzieciach
zakwalifikowanych przez Centrum Ustug Spotecznych (CUS) do otrzymania
dofinansowanych obiadéw. Koszty za te positki obcigzajg CUS.

Ptatnos¢ bedzie nastepowac na podstawie faktury miesiecznej wystawianej szkole. Kwota
na fakturze bedzie iloczynem ceny jednostkowej za jeden positek i faktycznej liczbie
wydanych positkow.

Platnosc¢ za positki dla ucznidw, ktorym Centrum Ustug Spotecznych w Tarnowie przyznato
decyzjg te forme pomocy, oraz za positki dla ucznidow, ktérym Dyrektor szkoty udzielit
pomocy w formie positku w zakresie dozywiania, bedzie nastepowata na podstawie
odrebnie wystawionej comiesiecznej faktury dla Centrum Ustug Spotecznych w Tarnowie.

Obiad (positek) sktada sie z zupy i drugiego dania. Warto$¢ energetyczna positku
(kaloryczno$¢) musi byé zgodna z aktualnymi normami zywienia dla dzieci i miodziezy
w wieku szkolnym i zapewniaé ok. 30% catodziennego zapotrzebowania energetycznego,
z zastrzezeniem, ze srednia warto$¢ energetyczna przygotowanego positku dla jednego
ucznia nie moze by¢ nizsza niz 650 kcal.

Wykonawca zobowigzany jest zachowa¢ nastepujgce gramatury (waga po obrébce)
i czestotliwos¢ serwowania potraw w cyklu tygodniowym:

e Zupa (5 razy w tygodniu):
o Pojemnosc¢: 300 ml.
e Drugie danie (5 razy w tygodniu):
o 3razy w tygodniu — danie tradycyjne (miesne/rybne):
» Ziemniaki lub zamiennik (ryz/kasza/makaron/inne): 150 g,

» Porcja miesa (kotlet, pulpety i inne) lub ryby (filet, kotlet mielony i inne):
100 g,

= Suréwka/Jarzyny: 120 g.
o 2 razy w tygodniu — danie potmiesne lub maczne typu:
= pierogi, nalesniki, kopytka, krokiety: min. 250 g,

= w przypadku potraw typu gulasz/spaghetti/makaron z sosem: 90 g masy
miesnej + 50 g sosu + 150 g makaron

= W przypadku gotabkéw: 250 g gotgbka + 100 g sosu.
Positki muszg spetnia¢ nastepujgce warunki:

a) positki powinny by¢ roznorodne, lekkostrawne, przygotowywane z surowcow wysokiej
jakosci, Swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong iloscig substancji
dodatkowych (konserwujgcych, zageszczajgcych, barwigcych lub sztucznie
aromatyzowanych), zgodne z normami zywienia dzieci w wieku szkolnym zawartymi
w obowigzujgcych przepisach, zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej i sanitarnej dla
zywienia zbiorowego;

b) w jadtospisie powinny przewazac potrawy gotowane, duszone, pieczone, okazjonalnie
smazone; wyklucza sie z jadtospisu parowki w sosie, kietbase, dania z dodatkiem
tlustych kietbas i mies;

c) do przygotowania positkéw zalecane jest stosowanie ttuszczéw roslinnych, duzej ilosci
warzyw i owocow, w tym takze nasion roslin strgczkowych, réznego rodzaju kasz,
umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli;

d) zupy powinny byé sporzadzane na wywarze warzywno-miesnym lub warzywnym na
bazie swiezych warzyw; zabrania sie stosowania kostek rosotowych; zupy nie mogag
by¢ zageszczane makg; warzywa muszg stanowi¢ minimum 2/3 objetosci zupy;
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e) dania miesne powinny by¢ przyrzadzone z mies o wysokiej jakosci; zawarto$¢ miesa
w pulpetach, zrazach, kotletach mielonych, itp. powinna wynosi¢ min. 60%;

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

g) danie rybne musi by¢ wykonane z filetu z mintaja, morszczuka, dorsza lub innych ryb,
z wylgczeniem ryby pangi — bez skéry, glazura do 25%, kl. I,

h) suréwki majg by¢ wykonane z surowych warzyw i owocéw kl. | (kapusta pekinska,
kapusta biata, kapusta czerwona, marchew, jabtko, ogorek, cebula, itd.) Ilub
gotowanych warzyw (buraki, marchewka, groszek, kalafior, brokut, fasolka
szparagowa, itd.); dopuszcza sie mrozonki, ogorki konserwowe; stosowane do potraw
kapusta i ogorek majg by¢ kiszone, a nie kwaszone;

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

i) zakazuje sie przygotowania obiaddéw w catosci lub w czesci z produktow skfadajgcych
sie na positek z dnia poprzedniego/z dni poprzednich;

k) wymagania dotyczgce temperatury obiaddéw:
— zupa — temperatura 75°C (tolerancja +/-3 °C);
— danie drugie - temperatura 65°C (tolerancja +/-3 °C);
— produkty zimne (satatki, suréwki) - minimalna temperatura 15°C.

[) positki muszg byé przygotowywane z uwzglednieniem norm okreslonych w ustawie
0 bezpieczehstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U. z 2023 r.
po0z.1448 ), zalecanymi normami zywieniowymi i spetnia¢ normy okreslone przez
Instytut Zywnosci i Zywienia, zgodnie z normami HACCP, zasadami Dobrej Praktyki
Produkcyjnej (GMP) oraz przy bezwzglednym przestrzeganiu zalecen Gtéwnego
Inspektora Sanitarnego.

Wykonawca zobowigzany jest do systematycznego podawania nazw skfadnikéw
alergennych wykorzystywanych do przygotowywanych potraw. Wykaz alergenéw musi by¢
naniesiony na jadtospis.

Wykonawca zobowigzany jest do przedtozenia i akceptaciji Zamawiajgcemu tygodniowego
jadtospisu, najpdzniej w poniedziatek w tygodniu poprzedzajgcym do godziny 14:00 lub
inny dzien, uzgodniony z Zamawiajgcym. Jadiospis powinien by¢ urozmaicony,
wskazywaé sktadniki wagowe (gramatury), rodzaj potraw nie moze powtarza¢ sie
w uktadzie krétszym niz 2 tygodnie.

W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzeh wykonawca jest zobowigzany
zapewnic positki zastepcze o niegorszej jakosci i gramaturze na swoj koszt z innych zrédet.

Wykonawca musi zapewnié transport obiadéw witasnymi, specjalistycznymi pojemnikami
termoizolacyjnymi (termosami) zapewniajgcymi wiasciwg ochrone i temperature oraz
jakos¢ przewozonych potraw (termosy powinny by¢ w takiej ilosci, aby przy dostawie
obiadu byly wymieniane peine na puste). Termosy oraz inne naczynia do przewozenia
obiadow powinny by¢ czyste i domyte oraz winny byC¢ wykonane z materiatow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig okreslonych w przepisach ustawy o
bezpieczenstwie zywnosci, w tym posiadajgcych atest PZH. Wykonawca ponosi takze
koszty zatadunku, roztadunku wszelkich dostaw oraz usuniecia wszelkich odpadkow
pokonsumpcyjnych na wiasny koszt.

Wykonawca musi zabiera¢ termosy do mycia w tym samym dniu, w ktéorym dostarczyt
obiad.

Wykonawca zobowigzuje sie do odbioru odpaddéw pokonsumpcyjnych we wlasnym
zakresie i ich utylizacji na wtasny koszt, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa,
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w szczegolnosci ustawg o odpadach i Prawem ochrony srodowiska. Wykonawca
dostarczy pojemniki do odpadow zywnosciowych. Odpady zywnosciowe bedg odbierane
kazdego dnia najpozniej do godz. 15.00. Zamawiajgcy nie dopuszcza odbioru odpadow
kuchennych w dniu nastepnym.

Obiady majg by¢ dostarczone zgodnie =z ustalonym przez Zamawiajgcego
harmonogramem dostaw najpozniej do godziny 11:20, 12:20, 13:15 do Szkoty
Podstawowej Nr 24 z Oddziatami Dwujezycznymi im. Mikofaja Kopernika w Tarnowie,
przy ul. Kopernika 5, $rodkiem transportu wykonawcy, zgodnym z obowigzujgcymi
normami higieny i wniesione do pomieszczenia wydawalni positkdw na koszt Wykonawcy.
Dopuszcza sie zmiany godzin wydawania positkow, po wczesniejszym zgtoszeniu
Wykonawcy przez Zamawiajgcego zmian — informacje nalezy poda¢ Wykonawcy z co
najmniej 7-dniowym wyprzedzeniem.

Odbidér positkbw odbywacC sie bedzie w miejscu wyznaczonym tji. w wydawalni
Zamawiajgcego na podstawie protokotu odbioru.

Zamawiajgcy bedzie samodzielnie wydawat obiady uczniom. Zamawiajgcy zapewnia
zastawe stotowg wraz ze sztuécami oraz wazy do rozlewania zup

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 przez okres
72 godzin probek wszystkich potraw wchodzgcych w sktad obiadu z kazdego dnia we
witasnym zakresie i na wlasny koszt, zgodnie z rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia
17 kwietnia 2007 r. (Dz.U. 2007 nr 80 poz. 545) w sprawie pobierania i przechowywania
probek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego, w zwigzku z art. 72 ust. 5 ustawy z
dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Prébki nalezy oznaczyc¢:
datg, godzing, podac zawartos¢ probki pokarmowej oraz podpisem osoby odpowiedzialnej
za pobieranie prébek.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo biezgcej kontroli w zakresie realizacji przedmiotu
zamowienia oraz przestrzegania przez Wykonawce przepisow dot. technologii produkgciji i
jakosci wykonywanych ustug.

Szczegdétowe wymagania dotyczace realizacji przedmiotu zamdwienia zawiera zatgcznik
nr 5 - Projektowane postanowienia umowy.

Wykonawca musi posiada¢ lokal lub pomieszczenie dopuszczone przez Panstwowg
Inspekcje Sanitarng do uzytkowania, jako zaktad produkcyjny stuzgcy do przygotowywania
positkow w zakresie zbiorowego zywienia, spetniajgcy wymogi sanitarno-higieniczne,
okreslone odrebnymi przepisami, przez caty okres realizacji zamdéwienia.

Wykonawca musi posiadaé srodek transportu, ktorym bedg przewozone positki spetniajgce
wymagania sanitarne, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa, przez caly okres
realizacji zamowienia.

Zamawiajgcy dopuszcza, aby kuchnia Wykonawcy byta zlokalizowana poza granicami
administracyjnymi Miasta Tarnéw, pod warunkiem spetnienia wszystkich wymogdéw
opisanych w SOPZ i zatgczniku nr 5 - Projektowane postanowienia umowy, w
szczegolnosci dostarczenia obiadéw o wymaganych temperaturach.

Podstawy prawne i wymogi stosowane do zamdéwienia:

1) Podstawy Prawne (Przepisy Krajowe i UE) majgce zastosowanie przy przygotowaniu
i realizacji niniejszego zamowienia publicznego, a w szczegdlnosci do okreslenia
przedmiotu zamowienia i wymagan wobec Wykonawcy, stanowig w szczegolnosci:

a) Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz.
U. 22023 r. poz. 1448, z pézniejszymi zmianami).

b) Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup srodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach
systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetiaé srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach
(Dz.U. z 2016 r. poz. 1154).
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Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11 sierpnia 2017 r. w sprawie
organizacji roku szkolnego (Dz. U. z 2023 r. poz. 1211).

Ustawa z dnia 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2023
r., poz. 338 ze zm.).

Ustawa z dnia 29 stycznia 2004 r. o Inspekcji Weterynaryjnej (Dz. U. z 2023 r.
poz.1078 ze zm.)

Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykutow rolno-spozywczych
(Dz. U. z 2023 r. poz. 1980)

Przepisy prawa oswiatowego i samorzadowego:

— Ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. — Prawo o$wiatowe.

— Ustawa z dnia 7 wrzesnia 1991 r. o systemie oswiaty.

— Ustawa z dnia 8 marca 1990 r. o samorzgdzie gminnym.

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 ustanawiajgce ogdélne zasady i wymagania
prawa zywno$ciowego powotujgce Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci
oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. Urz. WE
L 31 z 01.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6,
str. 463).

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych
(Dz.Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1; Dz.Urz. UE Polskie wydanie specjalne,
rozdz. 13, t. 34, str. 319).

Rozporzadzenie (WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. ustanawiajgce szczegolne przepisy dotyczgce higieny w
odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz.Urz. UE L 139 z
30.04.2004, str. 55; Dz.Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3, t. 45, str. 14);
Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz.Urz. UE L 354 z 31.12.2008,
str. 16);

Rozporzadzenie (WE) NR 2023/2006 z dnia 22 grudnia 2006 r. w sprawie dobre;j
praktyki produkcyjnej w odniesieniu do materiatéw i wyrobéw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig (Dz. Urz. UE L 384 z 29.12.20086, str. 75)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci, zmiany rozporzgadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr
1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG,
dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy
2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i
2008/5/WE oraz rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz.Urz. UE L 304 z
22.11.2011, str. 18, z pézn. zm.).

Wymogi szczegdlne:

a)

b)

Wykonawca jest zobowigzany do realizacji ustugi zywienia zbiorowego w petnej
zgodnoséci z obowigzujgcymi przepisami prawa, w szczegoélnosci z wymogami
okreslonymi w ustawie o bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia oraz aktach
wykonawczych.

W ramach zywienia zbiorowego dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty mogg by¢ stosowane wylgcznie srodki spozywcze, ktére spetniajg
wymagania okreslone w przepisach wydanych na podstawie ust. 6 pkt 2 ww.
ustawy.

Wykonawca zapewnia, ha wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i
dystrybucji, zgodno$¢ zywnosci z wymogami obowigzujacego prawa
zywnosciowego, w szczegolnosci w zakresie higieny, bezpieczenstwa i
identyfikowalnosci (Rozporzadzenia 178/2002 i 852/2004 oraz ustawa o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia).



d) positki muszg by¢ przygotowywane z uwzglednieniem norm okreslonych w ustawie
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia, zalecanymi normami zywieniowymi i
spetnia¢ normy okreslone przez Instytut Zywnosci i Zywienia, zgodnie z normami
HACCP, zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz przy bezwzglednym
przestrzeganiu zalecen Gtéwnego Inspektora Sanitarnego.

e) jadtospisy winny by¢ zaopatrzone w informacje o alergenach zgodnie z
Rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r. sprawie przekazywania konsumentowi informacji na temat
ZYyWNOoSCi



