Zatgcznik nr 1 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Szczegotowy opis przedmiotu zamoéwienia wraz ze wskazaniem wymagan
jakosciowych odnoszacych sie do gtownych elementéw skiadajacych sie na

przedmiot zamoéwienia

Przedmiotem zamodwienia jest $wiadczenie ustugi cateringowej w zakresie zywienia
dzieci uczeszczajacych do Szkoty Podstawowej nr 14 w Jastrzebiu-Zdroju na rok 2025
Z przerwami przewidzianymi w organizacji roku szkolnego w postaci obiadu
dwudaniowego z kompotem.

Szacunkowa liczba ucznidw objetych ustugg dozywiania wynosi 120 oséb dziennie.
Z uwagi na specyfike przedmiotu zamoéwienia zmiana ilosci zamawianych positkow nie
stanowi podstawy do jakichkolwiek roszczen ze strony Wykonawcy. W okresie ferii
zimowych i letnich oraz dni wolnych od zaje¢ dydaktycznych ustuga nie bedzie
realizowana.

Zamawiajacy zastrzega mozliwo$¢ zawieszenia ustugi w zakresie przygotowania
i dostarczenia positkdw w sytuacji wprowadzenia nauki w formie zdalnej badz decyzji
o zamknieciu placéwki. Wykonawcy nie przystuguje prawo zadania roszczen
w przypadku wystgpienia takich okolicznosci.

Dzienna liczba zamawianych obiadéw bedzie uzalezniona od zapotrzebowania.
Zapotrzebowanie uzaleznione jest od frekwencji dzieci korzystajacych w danym dniu z
obiadéw. Zamawiajacy bedzie informowat Wykonawce o liczbie obiadéw najpdzniej do
godziny 9:00 w dniu dostawy.

W sytuacjach szczegdélnych np. wycieczki. Zamawiajacy ma prawo zgtosi¢ Wykonawcy
inny sposéb przygotowania positkbw, np. suchy prowiant, a Wykonawca jest
zobowigzany do ich realizacji, po uzgodnieniu z Zamawiajgcym terminu oraz sposobu
wykonania i dostarczenia.

Dostarczenie positkow z miejsca produkcji do stotdéwki szkolnej realizowane bedzie
przez Wykonawce na jego koszt.

Dostawa positkow odbywac sie bedzie do godziny 11:15 do siedziby szkoty przy ul.
Edukacyjnej 13. Wykonawca w tygodniu poprzedzajagcym (najpdzniej w pigtek)
dostarczat bedzie do stotdéwki jadtospis na kolejny tydzien.

Wykonawca dostarcza pojemniki/termosy z Zzywnoscia do pomieszczenia
wyznaczonego przez Zamawiajacego (jadalnia). Positki wydawane beda w
opakowaniach jednorazowych uprawnionym uczniom w jadalni Szkoty Podstawowej nr

14 im. Ziemi Slaskiej w Jastrzebiu-Zdroju.



10.

11.

12.

Positki przewozone bedg przez Wykonawce w przystosowanych do tego celu
termosach gastronomicznych zapewniajacych wifasciwg ochrone i temperature oraz
jakos¢ przewozonych potraw oraz pojemnikach do przechowywania zywnosci a
wydawane uczniom w opakowaniach jednorazowych. Transport positkow odbywac sie
bedzie przystosowanym samochodem, dopuszczonym przez Sanepid.

Opakowania jednorazowe, w ktorych wydawane beda positki dzieciom, codziennie
zabiera Wykonawca. Odpadki po positkach zostang umieszczone w opisanych
pojemnikach i kazdorazowo zostang zabrane przez Wykonawce.

Wykonawca zobowigzany jest samodzielnie zapewni¢ odbiér i utylizacje odpaddw i
resztek pokonsumpcyjnych powstatych w wyniku realizacji przedmiotu zamédwienia.
Wykonawca nie moze korzysta¢ z kontenerow na odpady nalezacych do
Zamawiajgcego.

Zamawiajacy nie posiada wiasnych naczyn (talerze, sztuéce, szklanki). Naczynia i

sztucéce zapewnia Wykonawca.

Wymagania dotyczace positkow.

Wykonawca realizujac przedmiot zamdwienia zobowigzany jest do zapewnienia
dietetyka, ktory bedzie sprawowat nadzér nad przygotowywanymi jadtospisami.
Zamawiajacy zastrzega sobie, ze positki muszg spetnia¢ normy zywieniowe dla
odpowiedniej grupy wiekowej (gramatura i kaloryczno$¢ odpowiednia dla dzieci i
mitodziezy w wieku od 6 do 14 lat) zgodnie z przepisami dotyczacymi produkcji
zywnosci, tj.:

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

b) drugie danie: gramatura ok. 350-400 g i kalorycznos$c¢ ok. 400 kcal, w tym:

c) w przypadku dania miesnego lub rybnego: ziemniaki/kasza/ryz/makaron - nie
mniej niz 180 g; mieso/ryba nie mniej niz 180 g (czystego miesa, ryby bez sosu,
panierki itp.);

d) danie jarskie i pétmiesne - gramatura 350-400 gram.

e) surdéwka nie mniej niz 150 g

Potrawy powinny byc¢ lekkostrawne, przygotowywane z surowcéw wysokiej jakosci,

$wiezych, naturalnych, mato przetworzonych, bez lub z ograniczong iloscig substancji

dodatkowych - konserwujacych, zageszczajacych, barwiacych Ilub sztucznie
aromatyzowanych. Wykonawca zobowigzany jest do minimalnego stosowania
produktéw przetworzonych na rzecz innych wartosciowych sktadnikow odzywczych.

W jadlospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone,

okazjonalnie smazone.

Jadtospis na 10 dni (wymagania dostosowa¢ odpowiednio do kazdego miesiecznego

jadtospisu) winien zawierac¢ obiad sktadajacy sie z zupy i drugiego dania oraz spetniac

nastepujace 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 kawatkdéw miesa (z wytaczeniem miesa mielonego);

c) 2 positki pétmiesne (z wytaczeniem bigosu, fasolki po bretonsku, natomiast
mieso mielone dopuszczalne jest wytacznie w daniu typu spaghetti);

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 surowka;

g) 10 x kompot (wytacznie z owocdw Swiezych);

h) w kolejnych 10 dniach mogq wystepowac nie wiecej niz 2 dania w sosie;

i) w kolejnych 10 dniach muszg znajdowac sie 4 positki z ziemniakami;

j)  w piatki muszg by¢ serwowane dania jarskie;

k) zupy muszg by¢ niepowtarzalne w jednej dekadzie.

6. Wykonawca dostarczaé bedzie positki na witasny koszt i ryzyko, pojazdem
przystosowanym do przewozenia zywnosci dopuszczonym przez wtasciwg Powiatowq
Inspekcje Sanitarng. Positki muszg by¢ transportowane w specjalistycznych
termosach/pojemnikach gwarantujacych utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz
jakosci przewozonych potraw i posiadajgcych pozytywng opinie wiasciwej Powiatowej
Inspekcji Sanitarnej. Dostarczenie positkbw bedzie potwierdzone dokumentem
odbioru, podpisanym przez przedstawiciela Zamawiajgcego i Wykonawcy.

7. Do przygotowania positku zalecane jest:

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

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

c) umiarkowane stosowanie jaj,

d) stosowanie soli i substancji stodzgacych zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra
Zdrowia z 26.07.2016 r. w sprawie grup srodkéw spozywczych przeznaczonych
do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu os$wiaty oraz
wymagan, jakie muszg spetniac¢ $rodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (t.j. Dz.U. 2016 r., poz. 1154).

e) Zupy powinny by¢ sporzadzone na wywarze warzywno-miesnym, powinny by¢
wyraziste w smaku.

8. Potrawy odpowiadac¢ beda nastepujgcym zaleceniom:

a) Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia produkcji i dostawy positkdw

z zachowaniem zasad Systemu Zarzadzania BezpieczehAstwa Zywnos$ci HCCP.
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Positki powinny by¢ urozmaicone, uwzgledniajgce sezonowo$¢ surowcow, a
dzienny zestaw produktéw powinien gwarantowac¢ petnowartosciowe positki
o odpowiedniej wartosci energetycznej i odzywczej oraz wysokich walorach
smakowych z uwzglednieniem stosowanych diet i technologii przygotowywania
positkdw wydanymi przez Instytut Zywnosci i Zywienia, szczegdlnie w zakresie
wartosci odzywczych, kalorycznosci, objetosci i gramatury potraw;

b) produkcja positkéw powinna odbywacd sie z surowcow swiezych, wysokiej jakosci,
posiadajacych dokumenty dopuszczajace je do spozywania, posiadajacych
aktualne terminy waznosci, z zachowaniem rezimoéw dietetycznych i sanitarnych.

c) Minimalna temperatura zupy powinna wynosi¢ 75°C, drugiego dania 65°C,
a maksymalna temperatura produktéw zimnych (np. suréwki) powinna wynosic
15°C. Serwowane owoce muszg by¢ przeznaczone do bezposredniego spozycia
przez dzieci, tzn. muszg zosta¢ umyte przed podaniem.

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.

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 srodkdw spozywczych przeznaczonych

do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu os$wiaty oraz wymagan,

jakie muszg spetnia¢ Srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego
dzieci i miodziezy w tych jednostkach. Positki muszg spetnia¢ wymogi zywieniowe
zalecane przez Instytut Zywnosci i Zywienia dla danej grupy wiekowej.

Wykonawca zobowigzany jest do $wiadczenia ustugi zgodnie z normami HACCP lub

rownowaznymi i zaleceniami SANEPID-u. Wykonawca odpowiada prawnie za zywienie

ucznidéw przed wiasciwym Powiatowym Panstwowym Inspektorem Sanitarnym.

Wykonawca zobowigzany jest do swiadczenia ustug zywieniowych zgodnie z ustawg

z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jedn. Dz. U. z

2023 r. poz. 1448), zaleceniami Gitéwnego Inspektora Sanitarnego i Instytutu

Zywienia i Zywnosci w sprawie norm wyzywienia i zywienia, jakie obowigzujq 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 positkdw, wydawania positkow, sktadowania i magazynowania produktow,

przewozu positkdw).

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania obowigzujgcych 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;

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

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

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

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

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

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

i) Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23.12.2014 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkdw spozywczych;

j) Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 178/2002 z dnia 28
stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogoélne zasady i wymagania prawa
zywnos$ciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywno$éci oraz
ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci;

k) Rozporzadzenia Komisji (WE) NR 10/2011 z dnia 14 stycznia 2011 r. w sprawie
materiatdw i wyrobow z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig;

) Rozporzadzenia nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
27.10.2004 r. w sprawie materiatow i wyrobdow przeznaczonych do kontaktu z

Zywnosciq.

Wymagania sanitarne.

1.

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

Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie préobek pokarmowych ze wszystkich
przygotowanych i dostarczonych positkow.

Personel Wykonawcy winien posiada¢ biezace 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 przepiséw dotyczacych technologii produkcji i jakosci 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 jest nieswiezy, kosztami badania Zamawiajacy obcigzy Wykonawce.

5. Zamawiajacy wymaga, aby czynnosci polegajace na przygotowywaniu positkdw
(kucharze, pomoc kuchenna) byly wykonywane przez osoby zatrudnione na
podstawie stosunku pracy, jezeli wykonanie tych czynnosci polega na wykonywaniu
pracy w sposob okreslony w art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. - Kodeks
pracy (Dz. U. z 2023 r., poz. 1465 z p6zn. zm.). Powyzsze wymaganie nie dotyczy
Wykonawcéw prowadzacych jednoosobowg dziatalnos$¢ gospodarczg i jednoczesnie
wykonujacych osobiscie przedmiot zamdwienia.

6. Majac na uwadze fakt, iz do realizacji zadania publicznego w ramach zadania
edukacja publiczna (art. 7 ust. 1 pkt 8 ustawy z dnia 8 marca 1990 r. o samorzadzie
gminnym, t.j. Dz. U. 2023 r., poz. 40 ze zm.) bedzie wykorzystany 1 pojazd
samochodowy Zamawiajgcy nie wymaga, aby Wykonawca wykonywat przedmiot
umowy przy uzyciu pojazdu elektromobilnego, tj. pojazdu elektrycznego

lub napedzanego gazem ziemnym.



