Zatacznik nr 8
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Ustuga pn. Przygotowanie i dostarczenie gotowych obiadéw/positkéw dla dzieci i uczniéw
uczeszczajacych do Zespotu Edukacyjnego nr 5 w Zielonej Gorze.

1.

2.

10.

11.

12.

13.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do skorzystania z prawa opcji do 15% wolumenu iloSci
obiadéw/positkdw, poprzez rozszerzenie wykonania zakresu swiadczenia ustugi.
Wykonawca zobowigzany jest do systematycznego podawania nazw sktadnikdw alergennych
wykorzystywanych do przygotowywanych potraw oddzielnie dla zup i oddzielnie na drugiego
dania. Wykaz alergendw musi by¢ naniesiony na jadtospis.
Dla uczniéw Szkoly Podstawowej nr 25 w Zielonej Gérze na obiad sklada sie¢ z:
-zupy
-drugiego dania wraz z surowkg
-napoj,
-deser (np. owoc)
Orientacyjna ilo$¢ dzienna dostarczonych obiadéw do Szkoty Podstawowej nr 25 wynosi 102.
taczna szacunkowa minimalna ilo§¢ dostarczanych obiadéw do Szkoly Podstawowej nr 25
w skali catego okresu realizacji przedmiotu zamdéwienia wynosi: 18 438 obiadéw.
taczna szacunkowa maksymalna ilo$¢ dostarczanych obiadow do Szkoly Podstawowej nr 25
skali catego okresu realizacji przedmiotu zamowienia wynosi 21 204 obiady.
Dla_wychowankéw Miejskieqo Przedszkola nr 42 w Zielonej Gérze positek catodzienny
obejmuje:
-$niadanie sktadajgce sie z zupy mlecznej, pieczywa, wedliny, seréw, owocu i napoju,
-obiadu sktadajgcego sie z zupy, drugiego dania, suréwki, owocu, napoju,
-podwieczorku w postaci przetworéw mlecznych, satatek owocowych, galaretek, owocow.
Orientacyjna ilo$¢ dostarczanych positkéw do Miejskiego Przedszkola nr 42 wynosi 36.
taczna szacunkowa minimalna ilos¢ dostarczanych positkdbw do Miejskiego Przedszkola nr 42
w skali catego okresu realizacji zamowienia wynosi 5 330 positkéw
taczna szacunkowa maksymalna ilos¢ dostarczanych positkdw do Miejskiego Przedszkola nr 42
w sakli catego okresu realizacji zamodwienia wynosi 6 129 positkow.
Termin realizacji przedmiotu zaméwienia 12 miesiecy — od 02 stycznia 2026 r. do dnia 31
grudnia 2026 r., z wytgczeniem dni wolnych od zajec, np. Ferie zimowe, egzaminy, przerwa
wakacyjna, itp.
Obiady/positki powinny by¢ skomponowane w nastepujgcych proporcjach:
1) 3 razy w tygodniu obiady miesne;
2) 1 raz w tygodniu dania bezmiesne typu: pierogi, nalesniki z serem, placuszki z jabtkami, ryz z
jabtkami, makaron z sosem i inne potrawy bezmiesne + owoc;
3) 1 raz w tygodniu (pigtek) obiad bezmiesny - ryba.
Wykonawca zobowigzany jest do komponowania jadtospiséw w sposob zapewniajgcy zachowanie
kalorycznosci obiadéw/positkéw, 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:
a) zupa-— 300 ml;

b) pieczywo — chleb pszenny i zytni ziarnisty 50 g (50% pszenny; 50% zytni ziarnisty);

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

d) porcja migsa (mieso wieprzowe, drob, ryby-glazura do 25% bez skory, kl. 1) — 150 g;

e) dania bezmiesne: pierogi, nalesniki z serem poftttustym, placuszki z jabtkami, ryz z

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

f) suréwka, jarzyny — 150 g;

g) owoc - 100g - w przypadku suchego prowiantu oraz do potraw bezmiesnych okreslonych
w lit. e;

h) napéj: woda z cytryng - 200ml, 5 razy w tygodniu.



Dopuszcza sie tolerancje #1% w stosunku do podanej gramatury oraz temperatury.
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Positki/obiady muszg spetniaé nastepujgce warunki:

a) positki muszg by¢ przygotowywane z uwzglednieniem norm okreslonych w ustawie o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U. z 202 r. poz. 1448 ze
zm.), zalecanymi normami zywieniowymi i 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 by¢ ré6znorodne, lekkostrawne, przygotowywane z surowcédw 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;

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

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

e) obiady winny by¢: dogotowane; dosmazone; nieprzypalone; nierozgotowane; pozbawione
zanieczyszczen fizycznych, mechanicznych, chemicznych i innych; bez obcych posmakow i
nieprzyjemnego zapachu $wiadczgcego o nieswiezoéci; dania miesne winny byé bez
chrzgstek i $ciegien; bez obecnosci szkodnikow lub ich pozostatosci, zabrudzen, i innych
podobnych;

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

g) zupy nie moga by¢ zageszczane, w tym maka; majg by¢ przygotowywane na bazie wywaréw
warzywnych ze swiezych warzyw kl. | - zabrania sie stosowania tzw. kostek rosotowych;

h) warzywa w zupie musza stanowi¢ min. 2/3 objetosci;

i) dania miesne powinny by¢ przyrzadzone z mies o wysokiej jakosci; zawartos¢ miesa w
pulpetach, zrazach, kotletach mielonych, itp. powinna wynosi¢ min. 60%;

j) wszelkie sosy do potraw migsnych lub bezmigsnych muszg by¢ dostarczane w osobnych
pojemnikach (termosach);

k) danie rybne musi by¢ wykonane z filetu z mintaja, morszczuka, dorsza lub innych ryb, z
wytgczeniem ryby pangi — glazura dla ryb do 20%;

[) suréwki majg by¢ wykonane z surowych warzyw i owocédw 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;

m) twardg do nale$nikdw i innych dan musi by¢ poétttusty, Smietana min. 12% zawarto$ci ttuszczu;

n) owoc - jabtka, gruszki, banany, sliwki, pomarancze, mandarynki, i inne - ok.100g, klasa |;

0) wode z cytryna do obiadu nalezy dostarcza¢ w butlach.

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 wyjgtkowej spowodowanej czynnikami losowymi i niedostarczeniem positku

Wykonawca zobowigzany jest do zakupu suchego prowiantu o wartosci ceny obiadu brutto,

zawierajgcego w swoim skfadzie owoc+ sok w kartoniku z rurkg o poj. 200 ml.

W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen Wykonawca jest zobowigzany

zapewni¢ positki o nie gorszej jakosci na swdj koszt z innych Zzrodet, z zachowaniem

przestrzegania obowigzujgcych przepiséw prawa.

W przypadku niezgodnosci, liczby dzieci, ktérym nalezy wydac¢ positek/obiad wigzgcym

dokumentem jest zapis ewidencji uczniow w dzienniku zajeé¢ szkoty. W przypadku nieobecnosci
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ucznia, a nie zgtoszenia tego faktu przez rodzica— uczen bedzie traktowany jako korzystajgcy z
obiadu/positku.

Wykonawca zobowigzany jest do przediozenia i akceptacji Zamawiajgcemu tygodniowego
jadtospisu, najpézniej w pigtek w tygodniu poprzedzajgcym do godziny 14:00 lub inny dzien,
uzgodniony z Zamawiajgcym.

Obiady majg by¢ wydawane w godzinach ustalonych na podstawie planu zaje¢ w SP25 i MP42.
Dopuszcza sie zmiany godzin wydawania positkéw/po wczesniejszym zgtoszeniu Wykonawcy
przez Zamawiajgcego zmian-informacje nalezy poda¢ Wykonawcy z co najmniej 7 dniowym
wyprzedzeniem.

Wymagania dotyczgce temperatury obiadow:

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

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

c) produkty zimne (safatki, suréwki) i napoje - minimalna temperatura winna wynosi¢ 15°C.
Odbidr positkow odbywac sie bedzie w miejscu wyznaczonym tj. w wydawalni Zamawiajgcego.
Wykonawca musi zapewni¢ transport obiadéw wilasnymi pojemnikami termoizolacyjnymi
(termosami) zapewniajgcymi wtasciwg ochrone i temperature oraz jako$¢ przewozonych potraw
(termosy powinny by¢ w takiej ilosci, aby przy dostawie obiadu byty wymieniane petne na puste).
Termosy oraz inne naczynia do przewozenia obiadéw powinny by¢ czyste i domyte oraz winny
by¢ wykonane z materiatédw przeznaczonych do kontaktéw z zywnoscig i posiadajgcych atest
PZH.

Wykonawca musi zabiera¢ termosy do mycia w tym samym dniu, w ktérym dostarczyt obiad.
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 $rodowiska.

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 wiasnym zakresie i na wilasny koszt, zgodnie z
rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i
przechowywania prébek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego (Dz. U. Nr 80, poz. 545), w
zwigzku z art. 72 ust. 5 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.
Prébki nalezy oznaczyé: data, godzing, podac¢ zawarto$¢ probki pokarmowej oraz podpisem osoby
odpowiedzialnej za pobieranie probek.

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

Zamawiajgcy nie dopuszcza odbioru odpaddéw kuchennych w dniu nastepnym. Wykonawca
zapewnia pojemnik na odpady pokonsumpcyjne.

Zamawiajgcy dopuszcza, aby kuchnia Wykonawcy byta zlokalizowana poza granicami
administracyjnymi Miasta Zielona Goéra, pod warunkiem spetnienia wszystkich wymogéw
opisanych w umowie, w szczegdlnosci dostarczenia obiadéw o wymaganych temperaturach i
jakosci.

Wykonawca musi zapewni¢ transport obiadéw wtasnymi pojemnikami termoizolacyjnymi
(termosami) zapewniajgcymi wtasciwg ochrone i temperature.

Wykonawca w razie awarii zmywarko wyparzarke bgdz awarii pradu zapewnia zamawiajgcemu
naczynia jednorazowe.

Zamawiajgcy zaleca Wykonawcy dokonanie wizji lokalnej, po wczesniejszym umowieniu sie.
Obiady sa dostarczane w pojemnikach rozdzielane na SP 25 i MP42.

Positek obiadowy dostarczony jest jako wyporcjowany, ale w osobnych termosach tzn. osobno
ziemniaki, osobno np. mieso (porcje), osobno suréwka, osobno zupa i napdj, itd.

Zamawiajgcy zapewnia obstuge, ktora bedzie zajmowata sie rozdzieleniem positkéw dla
poszczegodlnych ucznidéw oraz zastawe stotowa.

Zamawiajgcy zapewnia mycie swoich naczyn przez zmywarko wyparzarke.







