Zatacznik nr 2 do SWz
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA dla
Zadania nr 1 - Przygotowanie, wyporcjowanie i dostarczenie positkéw dla dzieci w
poszczegdlnych grupach przedszkolnych i oddziatach ,,zerowych”

1. Przedmiotem zaméwienia jest przygotowanie, wyporcjowanie i dostarczenie positkéw dla
dzieci w poszczegdlnych grupach przedszkolnych i oddziatach ,zerowych w Zespole Szkolno-
Przedszkolnym nr 1 w Olesnicy, ul. Kleeberga 4, w ilosci szacunkowej 180 szt. dziennie.
Szacunkowa tgczna ilos¢ wydawanych porcji w trakcie trwania zamdwienia wynosi 37 400
positkow.

2. Przygotowane positki winny sktadac sie ze $niadania, obiadu (zupy, Il dania i napoju) oraz
podwieczorku.

3. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do ograniczenia ilosciowego przedmiotu umowy
objetego zamoéwieniem podstawowym. Zamawiajgcy zamierza zleci¢ do wykonania co
najmniej 75% maksymalnej wartosci brutto umowy okreslonej w § 3 ust. 1 umowy. Z tytutu
niewykorzystania maksymalnej wartosci brutto umowy wskazanej w § 3 ust. 1 umowy w
petnej wysokosci Wykonawcy nie przystuguja od Zamawiajgcego jakiekolwiek roszczenia
odszkodowawcze.

4. Positki bedg wydawane w okresie od 02.01.2026r. do konca 31.12.2026r. w pomieszczeniach
wskazanych przez Dyrektora szkoty. Cena ofertowa ustugi ma obejmowac w szczegdélnosci
zakup produktéw, przygotowanie positkow ($niadanie + obiad + podwieczorek) i transport do
placéwki przez przygotowujgcego positki, wyporcjowanie positkéw, zapewnienie zastawy
stotowej, mycie naczyn, sztu¢cdw poza terenem szkoty /zamawiajgcy nie posiada swojego
sprzetu/ w warunkach sanitarnych zapewniajgcych bezpieczenstwo zdrowotne
przygotowywanych i wydawanych positkdw oraz wywoz resztek pokarmowych.

5. Wykonawca jest bezposrednio odpowiedzialny za stan higieniczno — sanitarny sprzetu
wykorzystanego do wykonania zamdwienia.

6. llo$¢ positkdw moze sie zmienia¢ w trakcie obowigzywania umowy. Zastrzega sie mozliwos$é
zwiekszenia lub zmniejszenia ilosci dostarczanych positkow wg zamdéwien Zamawiajgcego —
nie stanowi to zmiany umowy i nie wymaga aneksu. Informacje o przewidzianej liczbie
$niadan, obiaddw i podwieczorkdw na dany dzien Zamawiajacy przekaze Wykonawcy
telefonicznie lub mailem poprzedniego dnia, do godz. 15:15.

7. Wynagrodzenie Wykonawcy bedzie okresSlane na podstawie iloSciowego rozliczenia

rzeczywiscie wydanych positkow.
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8. Positki dostarczane bedg codziennie od poniedziatku do pigtku, z wyjatkiem dni ustawowo

10.

11.

wolnych od pracy i innych dni wolnych od zaje¢ edukacyjnych. Positki bedg wydawane w
godzinach ustalonych z Dyrektorem szkoty, z tym, ze :

- $niadania do godz. 8.30

- obiad do godz. 12.30

- podwieczorek do godz. 13.00

Po wuzgodnieniu z Zamawiajagcym dopuszcza sie dostarczanie obiadu razem z
podwieczorkiem, jesli sktada sie on z produktéw, ktére umozliwiajg wydanie go w pdzniejszej
godzinie. W wyjatkowe] sytuacji zwigzanej ze zmiang organizacji dnia pracy przedszkola,
dostawa positkbw odbedzie sie o innej godzinie — po wczesniejszym uzgodnieniu z

Wykonawca.

. Jedli zajecia edukacyjne nie bedg sie odbywaty z innych powoddéw (np. strajk, epidemia i

inne), Dyrektor szkoty poinformuje o tym fakcie Wykonawce z dwudniowym wyprzedzeniem.
W takich sytuacjach positki nie bedg dostarczane, a Wykonawca nie bedzie zadat za nie
zaptaty za zwrot poniesionych kosztéw. Zamawiajacy dopuszcza w takim przypadku
mozliwos¢ przedtuzenia realizacji umowy (aneks) o ilos¢ dni, w ktdrych ustuga nie byta
realizowana.

Wykonawca zobowigzany jest na witasny koszt dostarczyé positki. Transport positkow
powinien by¢ prowadzony samochodami dostosowanymi do przewozenia $rodkéw
spozywczych. Srodek transportu winien by¢ dopuszczony przez SANEPID do przewozu
positkdw (zywnosci). Wykonawca zobowigzany jest po spozyciu positkdw na wtasny koszt
usung¢ z terenu szkoty brudne naczynia wielorazowego uzytku oraz wszelkie odpadki
zywnosciowe po kazdym positku.

Wykonawca bedzie podawat tygodniowy jadtospis do wiadomosci dyrektora szkoty w
pierwszy dzien tygodnia z podaniem gramatury potraw, jakosciowego wykazu skfadnikéw
pokarmowych znajdujacych sie w potrawie z zaznaczeniem sktadnikéw alergennych oraz
wartosci energetycznej jednej porcji stosownie do obowigzujgcych w tym zakresie

przepisdw, wg ponizszej tabeli:

Positek Jadtospis Produkt llos¢ Energia Alergeny
produktu w kcal
w§
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

Wykonawca zobowigzany jest do zachowania jakosci obiaddéw zgodnie z przedstawionym

jadtospisem. Zamawiajacemu przystuguje prawo do sugerowania zmian w jadtospisie, o ile

nie spetnia on wymogow Zamawiajgcego.

Jadtospis powinien by¢ urozmaicony, taki sam rodzaj potrawy nie moze powtarzac sie w tym

samym tygodniu. Wszystkie positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z obowigzujgcymi

normami i przepisami prawa.

Przy planowaniu positkdw nalezy korzystaé z zalecerr Instytutu Zywnosci i Zywienia

dotyczacych zasad racjonalnego zywienia.

Kaloryczno$é zestawu dziennego dla dzieci przedszkolnych 3-6 letnich powinna wynosi¢

1200-1400 kcal., przy czym najwiecej kcal powinien zawieraé obiad (ok. 600kcal)

Przyktadowy zestaw obiadowy:

a) zupa: gramatura nie mniej niz 250 ml i kalorycznos¢ ok. 120 kcal, (nie dopuszcza sie
przygotowywania zup ze sztucznych zageszczaczy oraz z dodawaniem duzej ilo$ci maki);

b) drugie danie: gramatura nie mniej niz 500 gram i ogdlna kaloryczno$é ok.500 kcal:

*co najmniej trzy razy w tygodniu: 200g ziemniakéw (lub zamiennie ryz, kasza, makaron);

*100g miesa lub ryby (po ugotowaniu lub usmazeniu nie liczagc ewentualnej panierki), 2x50 g

suréweki (tj. dwie rézne suréwki); nie dopuszcza sie positku z ryby mielonej;

ew pozostate dni danie bezmiesne typu: nalesniki, placki ziemniaczane, pierogi leniwe,

kopytka itp.

enapdj: gramatura nie mniej niz 200 ml (zamawiajgcy rozumie przez napdj np. wode

mineralng, kompot, sok owocowy w kartoniku) — do przygotowania napojéw nie wolno

stosowac syropow syntetycznych, barwnikéw i konserwantéw.

Zamawiajgcy zastrzega, ze positki muszg spetniaé¢ nastepujgce warunki jakosciowe: potrawy

powinny by¢ lekkostrawne, przygotowywane z surowcéw wysokiej jakosci, sSwiezych,

naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong iloscig substancji dodatkowych takich jak:

substancje konserwujgce, zageszczajgce, barwniki lub aromaty. Przeciwskazane sg gotowe

mieszanki przypraw zawierajace dodatkowe, ukryte Zrédta sodu, np. glutaminian sodu.

W jadtospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie

smazone; zaleca sie aby dania miesne byty przygotowywane z miesa chudego np. dréb

(kurczak/indyk), schab, szynka b/k, topatka b/k itp.; do przygotowania positku zalecane jest:

stosowanie ttuszczéw roslinnych i ograniczone stosowanie ttuszczow zwierzecych,

stosowanie duzej ilosci warzyw i owocéw, w tym takze nasion roslin strgczkowych, réznego

rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie cukru i soli; zupy powinny by¢ sporzadzone na

wywarze warzywno-miesnym.
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18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

W przygotowanym positku obiadowym ok. 15% energii powinno pochodzi¢ z biatka, 30-35%
energii z ttuszczu i 55% weglowodanow.

Przygotowywanie positkdéw odbywaé sie bedzie z artykutdow zakupionych przez Wykonawce.
Woyklucza sie positki na bazie fast food oraz potraw i napojéw z proszku (z wyjgtkiem budyniu
i kisielu) lub na bazie suszu. Nie zezwala sie na stosowanie w procesie zywienia
nastepujacych produktow :

e konserw,

e produktéw z glutaminianem sodu,

e pardowek o zawartosci miesa mniejszej niz 70%,

¢ produktéw mastopodobnych i seropodobnych,

* miesa odkostnionego mechanicznie,

e wedlin z dodatkiem preparatéw biatkowych (soja) lub skrobi modyfikowane;.

Nie dopuszcza sie stosowania octu w produktach takich jak: suréwka z czerwonej kapusty i
barszcz. Produkty te mogg by¢ zakwaszane kwasem cytrynowym lub w postaci kiszonej.

Do transportu produktdw smazonych takich jak kotlety, krokiety lub nalesniki, nalezy
stosowac naczynia i termosy z odciekaczem ttuszczu na spodzie, tak aby dolna warstwa dan
nie nasigkata ttuszczem.

Owoce dla przedszkolakéw takie jak jabtka, pomararncze, mandarynki, kiwi, banany itp.,
powinny by¢ obrane i podzielone na czesci, aby dzieci mogty je zjes¢ samodzielnie.

Zupy dla przedszkolakéw powinny by¢ wydawane w wazach na stoty w ilosci odpowiedniej
do liczby dzieci.

Nie dopuszcza sie zastepowania masta margaryng. Masfo uzywane do smarowania pieczywa
powinno zawiera¢ co najmniej 80% ttuszczu.

Napoje powinny byé wydawane w ilosciach bez ograniczen to jest z mozliwoscig dolewki z
dzbanka.

Kompoty moga by¢ przygotowywane z suszu owocowego, z tym, ze wymagany jest dodatek
owocow swiezych lub mrozonych w ilosci nie mniejszej niz 3 % masy wody uzytej do
przygotowania kompotu. Nie dopuszcza sie przygotowywania napojéw z syropdw i
koncentratow.

Zamawiajgcy bedzie zadat przy pierwszym wykonaniu kazdego dania jego standaryzacji
poprzez przygotowanie z obliczonej wczesniej gramatury surowcéw 1 porcji i zwazenie
sktadnikow potrawy gotowej dla kazdej z grup wiekowych. Wyliczona w ten sposéb waga
porcji standardowej z podziatem na gtéwne sktadniki (np. mieso, ryba, ryz, kasza, ziemniaki,

surowka nalesnik, krokiet) bedzie punktem odniesienia dla kontroli wykonywania zadania.
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28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

Standaryzacja moze by¢ wykonana pod nadzorem zamawiajgcego lub upowaznionych przez
niego osob.

Wykonawca bedzie zobowigzany do takiej organizacji procesu produkcyjnego (np.
porcjowanie miesa, zawijanie krokietéw, przygotowywanie nalesnikow), aby zapewnic¢
minimalng wartos¢ kaloryczng i wage kazdej porcji. Kalorycznos$¢ i waga kazdej porcji moga
by¢ wieksze niz porcja standardowa, ale nie moga by¢ mniejsze. Nalezy to bra¢ pod uwage
przy kalkulowaniu kosztéw surowca i kosztow pracy. Wykonawca nie moze ttumaczyé
odstepstw od zgdanej kalorycznosci i wagi porcji trudnosSciami w zaopatrzeniu, organizacji
pracy czy zbyt duzym naktadem pracy ani tym, ze srednia kaloryczno$¢ lub waga porgcji jest
zgodna ze standardowa.

Wykonawca bedzie przygotowywat i dostarczat positki zachowujgc wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw produkcji oraz wezmie odpowiedzialnos¢
za ich przestrzeganie.

Samochdd (lub samochody w zaleznosci jakg iloscig samochoddow dysponuje Wykonaweca),
ktorym dostarczane sg positki do szkét musi posiada¢ odpowiednig decyzje wtasciwej Stacji
Sanitarno — Epidemiologicznej.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkdw o najwyzszym standardzie, na
bazie produktéw najwyzszej jakosci i bezpieczenstwem zgodnie z zasadami systemu HACCP.
Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie prébek pokarmowych ze wszystkich
przygotowanych i dostarczonych positkdw, kazdego dnia przez okres 72 godzin, z
oznaczeniem daty, godziny, zawartosci prébki pokarmowej z podpisem osoby
odpowiedzialnej za pobieranie tych prébek. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo biezacej
kontroli w zakresie przestrzegania przez Wykonawce przepiséw dotyczacych technologii
produkgji i jakosci wykonywanych ustug.

Wykonawca zapewni nalezytg estetyke oraz zadba o smak podawanych potraw. Wykonawca
positki dostarczaé bedzie na godzine wskazang Dyrektora placéwki, w opakowaniach lub
pojemnikach przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia gwarantujgcych utrzymanie
odpowiedniej temperatury oraz jakosci potraw.

Positki porcjowane i wydawane bedg przez Wykonawce na zastawie porcelitowe;j,
porcelanowej lub szklanej z nierdzewnymi sztuécami. Wykonawca jest zobowigzany
zapewnic¢ zastawe stotowg na wtasny koszt w ramach realizacji przedmiotu zamdwienia.
Wykonawca zobowigzuje sie do usuniecia najpdzniej do godziny wskazanej przez Dyrektora

szkoty wszelkich odpadéw pokonsumpcyjnych.
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