Zatacznik nr 1 do SWZ/Umowy

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

A. Zakres przedmiotu zamowienia.

1. Przedmiotem zamowienia jest $wiadczenie ustugi polegajacej na przygotowaniu i
wydaniu goracego positku w postaci dwudaniowego obiadu uprawnionym uczniom
Zamawiajacego. Wykonawca bedzie wydawat przygotowane positki uczniom
Zamawiajacego w godz. 11.30-13.40.

2. Maksymalna szacunkowa liczba uczniéw objetych ustugg dozywiania wynosi 190
0sOb dziennie. Z uwagi na specyfike przedmiotu zamodwienia zmiana ilosci
zamawianych positkéw nie stanowi podstawy do jakichkolwiek roszczen ze strony
Wykonawcy. W okresie wakacyjnym (lipiec-sierpien) oraz ferii zimowych ustuga
nie bedzie realizowana.

3. Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢ zawieszenia ustugi w zakresie przygotowania i
dostarczenia positkbw w sytuacji wprowadzenia nauki w formie zdalnej badz
decyzji o zamknieciu placéwki. Wykonawcy nie przystuguje prawo zgdania
roszczen w przypadku wystgpienia takich okolicznosci.

4. Liczba zamawianych porcji bedzie wuzalezniona od zapotrzebowania.
Zapotrzebowanie uzaleznione jest od frekwencji dzieci korzystajacych =z
dozywiania. Zgodnie z zasadami obowigzujacymi w placowce Zamawiajacego
rodzic/opiekun prawny ucznia korzystajagcego z positkow bedzie informowat
Wykonawce o odwotaniu positku do godz. 16-tej dnia roboczego poprzedzajacego
dzien przygotowywania i wydawania positkdw, zgodnie z Regulaminem wydawania
positkéw w Szkole Podstawowej nr 4.

5. Zasady i szczego6towy sposdb organizacji ustugi zywienia dzieci zostaty opisane w
Regulaminie korzystania z odptatnych positkbw w Szkole Podstawowej nr 4 w

Jastrzebiu-Zdroju (zamieszczony na stronie https://sp4jastrzebie-

zdroj.edupage.org). Wykonawca zobowigzany jest do =zapoznania sie z

postanowieniami Regulaminu i ich stosowania przy realizacji przedmiotu
zamowienia.

6. Wykonawca wydajac positki, jednoczesnie zapewni sztucce i zastawe stotowg (bez
mozliwosci uzycia jednorazéwek) niezbedne do ich spozycia.

7. Wykonawca po podzieleniu potraw na porcje wydaje obiady uprawnionym uczniom

Zamawiajacego w stotdwce.
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B. Wymagania dotyczace positkow.

1. Wykonawca realizujgc przedmiot zamoéwienia zobowigzany jest do zapewnienia
0s0b wskazanych w SWZ.

2. Zamawiajacy zastrzega sobie, ze positki muszg spetnia¢ normy zywieniowe dla
odpowiedniej grupy wiekowej (gramatura i kalorycznos$¢ odpowiednia dla dzieci i
mitodziezy w wieku od 6 do 15 lat) zgodnie z przepisami dotyczacymi produkcji
zywnosci, tj.:

a) zupa: gramatura ok. 250 ml i kalorycznos$¢ ok. 100 kcal;

b) drugie danie: gramatura ok. 300-400 g i kalorycznos¢ ok. 400 kcal, w tym:

- w przypadku dania miesnego lub rybnego: ziemniaki/kasza/ryz/makaron - nie
mniej niz 110 g; mieso/ryba nie mniej niz 110 g (czystego miesa, ryby bez
sosu, panierki itp.);

- danie jarskie i pétmiesne - gramatura 250-300 gram.;

c) surdowka nie mniej niz 150 g.

3. Potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowywane z surowcOw wysokiej
jakosci, s$wiezych, naturalnych, mato przetworzonych, bez lub z ograniczong
iloscig substancji dodatkowych - konserwujacych, zageszczajgcych, barwigcych
lub sztucznie aromatyzowanych. Wykonawca zobowigzany jest do minimalnego
stosowania produktow przetworzonych na rzecz innych wartosciowych sktadnikéw
odzywczych, wspétpracuje ze sprawdzonymi i rzetelnymi dostawcami.

4. W jadlospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone,
okazjonalnie smazone.

5. Positki powinny by¢ dostosowane do specjalnych potrzeb zywieniowych ucznidéw, w
tym wybidrczosci pokarmowej (tj. specyficznych zaburzen i trwatych wzorcéow
zachowania polegajacych na odmawianiu spozycia pokarmoéw, ktére nie nalezg do
grupy akceptowanej przez dziecko).

6. Do przygotowania positku zalecane jest:

a) stosowanie tluszczédw roslinnych (ograniczone stosowanie tluszczow
zwierzecych),

b) stosowanie duzej ilosci warzyw i owocéw, w tym takze nasion roslin
straczkowych, rdznego rodzaju kasz,

C) umiarkowane stosowanie jaj,

d) stosowanie soli i substancji stodzacych zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra
Zdrowia z 26.07.2016r. w sprawie grup S$rodkéw  spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu
o$wiaty oraz wymagan, jakie musza spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w
ramach zywienia zbiorowego dzieci i mitodziezy w tych jednostkach (Dz.U.
2016 r., poz. 1154).
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7. Zupy powinny by¢ sporzadzone na wywarze warzywno-miesnym, powinny byc¢
wyraziste w smaku.

8. Wykonawca zobowigzany bedzie przekazywac jadtospis na kolejny tydzien w
pierwszym dniu tygodnia obowigzywania jadtospisu. Jadtospisy powinny byc¢
zgodne z wymaganiami opisanymi w OPZ oraz zosta¢ przygotowane i podpisane
przez dietetyka/technologa zywienia/technika zywienia/lub  rownowazne.
Zamawiajacy w terminie do 2 dni roboczych zatwierdzi zaproponowane przez
Wykonawce jadtospisy albo w uzasadnionym przypadku zazada dokonania w nich
zmian, ktére Wykonawca zobowigzany bedzie wprowadzi¢ przed rozpoczeciem
nowego miesigca. Brak reakcji ze strony Zamawiajacego w ww. terminie oznacza
akceptacje zaproponowanych przez Wykonawce jadtospisow.

9. Jadtospis na 10 dni (wymagania dostosowaé¢ odpowiednia do kazdego
miesiecznego jadtospisu) winien zawiera¢ obiad skfadajacy sie z zupy i drugiego
dania oraz spetnia¢ nastepujgce wymagania minimalne:

a) 10 x zupa;

b) 4 positki miesne z miesa chudego (np. 1x udko z kurczaka pieczone, 1x kotlet
schabowy pieczony w panierce z sezamem, schab, filet z indyka, 1x pier$ z
kurczaka/indyka, gqulasz z szynki b/kosci, topatki b/kosci, filet =z
kurczaka/indyka), gulasz z kawatkéw miesa;

c) 2 positki pétmiesne;

d) 2 positki bezmiesne, tj. jarskie;

e) 2 positki - ryba z ziemniakami, (filet, ptat bez osci, z wytaczeniem Pangi),
moze by¢ pieczona;

f) 10 x suréwka;

g) 10 x kompot;

h) w jednej dekadzie musza znajdowac sie 4 positki z ziemniakami;

i) w pigtki muszg by¢ serwowane dania jarskie;

j) zupy muszg by¢ niepowtarzalne w jednej dekadzie.

10.Potrawy odpowiada¢ bedg nastepujgcym zaleceniom:

a) Wykonawca zobowigzany jest do $wiadczenia ustugi zgodnie z normami HACCP
lub réwnowaznymi i zaleceniami SANEPID-u. Wykonawca odpowiada prawnie
za zywienie ucznidw przed witasciwym Powiatowym Panstwowym Inspektorem
Sanitarnym. Positki powinny by¢ urozmaicone, uwzgledniajace sezonowos¢
surowcoéw, a dzienny zestaw produktdow powinien  gwarantowacd
petnowartosciowe positki o odpowiedniej wartoéci energetycznej i odzywczej
oraz wysokich walorach smakowych z uwzglednieniem stosowanych diet i

technologii przygotowywania positkdw wydanymi przez Instytut Zywnosci i
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Zywienia, szczegdllnie w zakresie wartoéci odzywczych, kalorycznodci,
objetosci i gramatury potraw;

b) produkcja positkdow powinna odbywac sie w kuchni Zamawiajgcego z surowcéw
Swiezych, wysokiej jakosci, posiadajacych dokumenty dopuszczajace je do
spozywania, posiadajacych aktualne terminy waznosci, z zachowaniem
rezimow dietetycznych i sanitarnych.

11.Minimalna temperatura zupy powinna wynosi¢ 75°C, drugiego dania 65°C, a
maksymalna temperatura produktéw zimnych (np. surdéwki) powinna wynosic¢
15°C. Ziemniaki musza by¢ gotowane $wiezo na kazda z przerw obiadowych

Serwowane owoce muszg by¢ przeznaczone do bezposredniego spozycia przez

dzieci, tzn. musza zosta¢ umyte przed podaniem.

12.Wykonawca ma obowigzek precyzyjnego i skutecznego informowania

Zamawiajacego i ucznidw korzystajacych ze swiadczonej ustugi o sktadzie potraw

oraz alergenach w nich zawartych zgodnie z Rozporzadzeniem Parlamentu

Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie

przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

13.Positki winny spetnia¢ Normy zywieniowe zgodne z polskimi normami

zywieniowymi dla dzieci w wieku szkolnym i przedszkolnym oraz z

Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26.07.2016 r. w sprawie grup srodkow

spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mitodziezy w jednostkach

systemu os$wiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢c S$rodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

Positki musza spetniaé wymogi zywieniowe zalecane przez Instytut Zywnosci i

Zywienia dla danej grupy wiekowej.

14.Wykonawca zobowigzany jest do $wiadczenia ustug zywieniowych zgodnie z
ustawq z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst

jedn. Dz. U. z 2023 r. poz. 1448), zaleceniami Gléwnego Inspektora Sanitarnego i

Instytutu Zywienia i Zywnoséci w sprawie norm wyzywienia i zywienia, jakie

obowigzujg w zaktadach zywienia zbiorowego oraz jakosci zdrowotnej zywnosci, z

uwzglednieniem zalecen dotyczacych  wyposazenia zaktadu, personelu

(kwalifikacje, badania lekarskie) i cyklu produkcyjnego (przestrzegania zasad

sanitarnohigienicznych na kazdym etapie produkcji positkow, wydawania positkdw,

sktadowania i magazynowania produktéw, przewozu positkow).

15.Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania obowigzujacych przepiséw, tj.
w szczegolnosci:
a) Ustawy z dnia 25.08.2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia;

b) Ustawy z dnia 14.03.1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej;
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d)

e)

f)

9)

h)

j)

k)

Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26.07.2016 r. w sprawie grup srodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w
jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ Srodki
spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych
jednostkach;

Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 6.06.2007 r. w sprawie dostaw
bezposrednich srodkéw spozywczych;

Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 22.11.2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych;

Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 16.09.2010 r. w sprawie substancji
wzbogacajacych dodawanych do zywnosci;

Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 16.09.2010 r. w sprawie S$rodkéw
spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego;

Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 17.04.2007 r. w sprawie pobierania
i przechowywania probek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu
zamknietego;

Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23.12.2014 r. w
sprawie znakowania poszczegolnych rodzajéw srodkéw spozywczych;
Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 178/2002 z dnia 28
stycznia 2002. ustanawiajace ogdélne zasady i wymagania prawa
zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnosci
oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci;
Rozporzadzenia Komisji (WE) NR 10/2011 z dnia 14 stycznia 2011 r. w
sprawie materiatéw i wyrobdéw z tworzyw sztucznych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig;

Rozporzadzenia nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
27.10.2004 r. w sprawie materiatdw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscia.

C. Pomieszczenia udostepniane przez Zamawiajacego.

1. Zamawiajacy udostepni Wykonawcy na podstawie Umowy najmu lokalu

uzytkowego pomieszczenia kuchenne (fgcznie o powierzchni 73 m2).

2. Pomieszczenie kuchni:

a)

b)
c)

znajduje sie na pierwszym pietrze, posiada osobne, bezposrednie wejscie z
zewnatrz, sktada sie z kuchni i 6 pomieszczen, oraz toalety;

kuchnia nie posiada wyposazenia;

Wykonawca zobowigzany jest dostosowaé pomieszczenie kuchni do

obowigzujacych przepiséw (w tym sanitarnych) oraz swoich potrzeb w
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terminie do 4 dni kalendarzowych od dnia jej protokolarnego przekazania
przez Zamawiajacego i rozpoczac realizacje ustug w pierwszym dniu nowego
tygodnia;

d) Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ niezbedne do realizacji zamdwienia
meble (zlewozmywak, szafka, itp.); urzadzenia (lodéwka, , kuchnia gazowa,
piec konwekcyjny parowy, kotleciarka do miesa), wyposazenie ruchome
(garnki, patelnie, sztucce, talerze, szklanki, itp., sprzet AGD (zmywarka z
funkcjg wyparzania, szafa mrozaca, chfodnia nabiatowa i miesna, lodowka,
krajalnica do sera, robot wielofunkcyjny do warzyw, zlewozmywak z
miynkiem, patelnia elektryczna, kuchnia elektryczna, reszo pojedyncze i
podwajne).

3. Wykonawca zobowigzuje sie do prowadzenia na wtasny koszt i wikasnym staraniem
biezacych remontéw pomieszczen. Ponadto zobowigzuje sie do zapewnienia
odpowiedniego stanu sanitarno-epidemiologicznego stosownie do wymagan
Sanepidu i Panstwowej Inspekcji Pracy przyjmujac na siebie wszelkie
zobowigzania wobec tych instytucji. Zamawiajacy nie bedzie zwracat naktadow
poniesionych na ww. prace.

4. Wykonawca zobowigzany jest do utrzymania nalezytego porzadku i czystosci
pomieszczen, urzadzen i sprzetu bedacych przedmiotem wynajmu, a takze
stotdwki szkolnej zgodnie z normami i przepisami obowigzujacymi w tym zakresie.

5. Wykonawca zobowigzany jest samodzielnie zapewni¢ odbior i utylizacje odpadow i
resztek pokonsumpcyjnych powstatych w wyniku realizacji przedmiotu
zamowienia. Wykonawca nie moze korzysta¢ z konteneréw na odpady nalezacych

do Zamawiajacego.
D. Wymagania sanitarne

1. Wykonawca bedzie przygotowywat positki zachowujac wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw produkcji oraz wezmie
odpowiedzialno$c¢ za ich przestrzeganie.

2. Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek pokarmowych ze
wszystkich przygotowanych i dostarczonych positkéw, kazdego dnia przez okres
72 godzin z oznaczeniem daty, godziny, zawartosci prébki pokarmowej z
podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie tych probek.

3. Personel Wykonawcy winien posiada¢ biezgce przeszkolenie z zakresu BHP, a
takze aktualne ksigzeczki zdrowia. Wykonawca zobowigzany jest przygotowywac
positki w spetniajacej wymogi norm sanitarnych kuchni.

4. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo biezacej kontroli w zakresie przestrzegania

przez Wykonawce przepisdw dotyczacych technologii produkcji i jakosci
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wykonywanych ustug. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do dokonywania badan
sprawdzajacych positki zaréwno pod wzgledem higienicznym jak i kalorycznym. W
przypadku stwierdzenia, ze positek nie spetnia parametrow okreslonych w
obowigzujacych przepisach lub SWZ Ilub jest nieswiezy, kosztami badania

Zamawiajacy obcigzy Wykonawce.
E. Dystrybucja positkow.

1. Do obowigzkéw Wykonawcy nalezg wszelkie sprawy organizacyjne zwigzane
z bezposrednim wydawaniem positkdw uczniom korzystajacym z ustugi, w tym do
zapewnienia osoby do biezacego, codziennego rozliczania obecnosci ucznidow
korzystajacych z obiaddw.

2. Ze strony Zamawiajacego wyznaczony zostanie pracownik, ktéry bedzie
odpowiedzialny za sprawowanie nadzoru nad realizacjg przedmiotu zamédwienia, a
takze na koniec miesigca zweryfikuje zgodno$¢ co do ilosci obiadéw

Z wyznaczonym przez Wykonawce pracownikiem kuchni.
F. Postanowienia koncowe:

Zamawiajacy zobowigzuje Wykonawce do zapoznania sie i stosowania w trakcie
realizacji przedmiotu zamowienia obowigzujgcego u Zamawiajacego Regulaminu
korzystania z odptatnych obiadéw w Szkole Podstawowej nr 4 im. Ludwika Jerzego
Kerna w Jastrzebiu-Zdroju, ktéry jest dostepny na stronie internetowej szkoty

https://sp4jastrzebie-zdroj.edupage.org/
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