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TOM II
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (OPZ)

I. OGOLNE WARUNKI REALIZACJI ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamoOwienia jest ustluga zbiorowego zywienia dzieci i mlodziezy w Zespole Szkot
Ogolnoksztalcacych Mistrzostwa Sportowego, w dni nauki szkolnej, przyjmujac organizacj¢ roku, zgodnie
z Rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11 sierpnia 2017 r. w sprawie organizacji roku
szkolnego (Dz. U. z 2017 r., poz. 1603 z p6zn zm.), z zastrzezeniem, ze Wykonawca rozpocznie realizacje
ustugi do pigciu dni od dnia podpisania Umowy, przy czym nie wczesniej niz od 01.01.2026 r. i zakonczy
z koncem dnia 31.12.2026 r., przy czym:

Przedmiotem zamodwienia objete sa Swiadczenia dla uczniow oddzialow mistrzostwa sportowego
(finansowane przez Zamawiajgcego), natomiast obowigzkiem Wykonawcy bedzie zapewnienie
mozliwosci korzystania z positkéw (zakupu positkow) w nastepujacym zakresie:

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

obiad sportowy dla uczniow oddzialow mistrzostwa sportowego — finansowane przez
Zamawiajacego, objete niniejszym postepowaniem; informacja nt. liczby $wiadczen w miesigcu
kalendarzowym (Srednia, nie kreujaca zobowigzania Zamawiajacego, gdyz faktyczna liczba
$wiadczenia zalezna jest od uczniow, ich frekwencji, itp.): 855 sztuk

$niadanie i kolacja dla uczni6w oddzialéw mistrzostwa sportowego — finansowane przez
Zamawiajacego, objete niniejszym postepowaniem; informacja nt. liczby $wiadczen w miesigcu
kalendarzowym (Srednia, nie kreujaca zobowigzania Zamawiajacego, gdyz faktyczna liczba
$wiadczenia zalezna jest od uczniow, ich frekwencji, itp.): 955 sztuk

obiad dla klas 1-3 szkoly podstawowej — UWAGA — na podstawie indywidualnych umoéw
zawieranych z przedstawicielami ustawowymi/opiekunami prawnymi dzieci, gdzie Zamawiajacy
naklada w niniejszym SWZ obowigzek (i okresla zasady minimalne) zapewnienia takiego
$wiadczenia przez Wykonawce, natomiast nie gwarantuje Wykonawcy zakresu realizacji;
informacja nt. liczby $wiadczen w miesiacu kalendarzowym (Srednia, nie kreujaca zobowigzania
Zamawiajacego, gdyz faktyczna liczba §wiadczenia zalezna jest od uczniéw, ich frekwencji, itp.):
2500 sztuk

obiad klasa 4-8 szkoly podstawowej i liccum — UWAGA - na podstawie indywidualnych umow
zawieranych z przedstawicielami ustawowymi/opiekunami prawnymi dzieci/pelnoletnimi klientami,
gdzie Zamawiajacy naklada w niniejszym SWZ obowiazek (i okresla zasady minimalne)
zapewnienia takiego Swiadczenia przez Wykonawce, natomiast nie gwarantuje Wykonawcy zakresu
realizacji; informacja nt. liczby Swiadczen w miesigcu kalendarzowym (Srednia, nie kreujaca
zobowiazania Zamawiajacego, gdyz faktyczna liczba §wiadczenia zalezna jest od ucznidéw, ich
frekwencji, itp.): 2150 sztuk.

Uczniowie oddzialow mistrzostwa sportowego (dot. $wiadczen dla uczniow oddziatdw mistrzostwa
sportowego): 7 dni w tygodniu z wyltaczeniem dni wolnych od nauki w szkole, tj. ferii zimowych, przerw
swiatecznych, wakacje oraz usprawiedliwionych nieobecno$ci ucznidow np. choroba, o ktoérych
wykonawca bedzie kazdorazowo informowany;

Uczniowie oddzialow ogolnych z wylaczeniem dni wolnych od nauki w szkole tj. sobdt i niedziel, ferii
zimowych, wakacji, przerw $wiagtecznych oraz usprawiedliwionych nieobecnosci dzieci np. choroba, o
ktorych wykonawca bedzie kazdorazowo informowany przez rodzicow / opiekundéw prawnych dziecka
przez system elektroniczny (aplikacje do zarzadzania zapisami).

2. Przygotowywanie positkow bedzie odbywato si¢ w kuchni, znajdujacej si¢ w budynku Zamawiajgcego, na
warunkach okreslonych w Rozdziale III niniejszego opisu.

3. Wydawanie positkow bedzie odbywato si¢ w budynku Zamawiajacego wskazanym w ust. 2 powyze;.

4. Planowana dzienna liczba przygotowywanych positkoéw wynosi:

1. obiad sportowy dla uczniow oddzialow mistrzostwa sportowego — finansowane przez

Zamawiajacego, objete niniejszym postepowaniem — ok [100] dziennie,
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2. $niadanie i kolacja dla uczniow oddzialéw mistrzostwa sportowego - — finansowane przez
Zamawiajacego, objete niniejszym postepowaniem - — ok [48] dziennie,

3. obiad dla klas 1-3 szkoly podstawowej — UWAGA - na podstawie indywidualnych umow
zawieranych z przedstawicielami ustawowymi/opiekunami prawnymi dzieci, gdzie Zamawiajacy
naklada w niniejszym SWZ obowigzek (i okresla zasady minimalne) zapewnienia takiego
$wiadczenia przez Wykonawce, natomiast nie gwarantuje Wykonawcy zakresu realizacji — ok [125]
dziennie,

4. obiad klasa 4-8 szkoly podstawowej i liceum - - UWAGA — na podstawie indywidualnych uméw
zawieranych z przedstawicielami ustawowymi/opiekunami prawnymi dzieci/pelnoletnimi klientami,
gdzie Zamawiajacy naklada w niniejszym SWZ obowigzek (i okreSla zasady minimalne)
zapewnienia takiego Swiadczenia przez Wykonawce, natomiast nie gwarantuje Wykonawcy zakresu
realizacji - — ok [110] dziennie,

5. Zamawiajacy zastrzega mozliwo$¢ zmiany, tj. zmniejszenia lub zwickszenia dziennej liczby zamawianych
positkow w zalezno$ci od biezacych potrzeb. Wykonawca na biezaco uwzglednia¢ bgdzie zmienione ilosci
positkow, przy czym minimalny poziom realizacji Zamowienia nie bedzie nizszy niz 40% (dotyczy pkt.1.
1.1. pkt. .1.2, powyzej) .

6. Zmiana liczby positkow nie moze by¢ podstawg do zglaszania roszczen z tytulu niezrealizowanego
zamoOwienia. Wykonawcy bedzie przystugiwalo wynagrodzenie za faktycznie przygotowane i wydane
positki na podstawie ilo§ciowego rozliczenia rzeczywiscie wydanych positkow, w oparciu o ceng
jednostkowa za positek zadeklarowang w ofercie w ofercie Wykonawcy.

7. Wykonawca zobowigzany jest do wyznaczenia stalego przedstawiciela odpowiedzialnego za kontakt z
Zamawiajacym lub osobami wskazanymi przez Zamawiajacego.

8. Utrzymanie czystosci w poszczegdlnych pomieszczeniach, w szczegdlno$ci mycie naczyn i sprzatanie
kuchni i stotéwki bedzie odbywato si¢ przez Wykonawce:

9. Zamawiajacemu przystuguje prawo kontroli jakosci i standardu ustug zywieniowych §wiadczonych przez
Wykonawce w zakresie:

1) przestrzegania przepisow, norm i zasad sanitarno — epidemiologicznych przy przygotowaniu,
dostarczaniu 1 wydawaniu positkdéw, myciu, dezynfekcji i sterylizacji naczyn kuchennych oraz
postgpowania z odpadami,

2) przestrzegania normatywnych wartosci energetycznych, odzywczych, smakowych oraz sezonowosci
positkow,

3) przestrzegania harmonogramu wydawania positkow oraz obowigzkoéw dotyczacych jadlospisow.
12.Uprawnienia kontrolne obejmujg w szczegdlnosci:

1) prawo do zadania informacji o sposobie realizacji ustugi zywienia,

2) prawo wstepu do pomieszczen wykorzystywanych przez Wykonawce do $wiadczenia ustug zywienia,

3) prawo do wydawania zalecen pokontrolnych,

4) prawo do otrzymania kopii protokolow kontroli przeprowadzonych przez inne podmioty kontrolne, w
szczeg6lnosci SANEPID i PIP,

5) prawo do udostepniania procedur wdrozonych przez Wykonawcg (jezeli wymagane).
13.0dpowiedzialnos¢ z tytutu realizacji umowy:

1) Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za szkody wyrzadzone przez osoby lub podmioty dziatajace na
jego zlecenie przy wykonywaniu lub w zwiazku ze $wiadczeniem ustug zywieniowych stanowiacych
przedmiot niniejszego zamowienia,

2) Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za jakos¢ positkow i wszelkie spowodowane nimi szkody tak
wobec Zamawiajacego jak 1 wobec 0sob trzecich,

3) Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za wszelkie inne niz okre$lone ze] nieprawidlowo$ci w
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$wiadczeniu ustug zywieniowych ujawnione przez organy kontrolne lub shuzby Zamawiajacego oraz
spowodowane nimi szkody wobec Zamawiajgcego jak i wobec 0sob trzecich,

4) Odpowiedzialnos¢ Wykonawcy z tytutlu szkody wyrzadzonej w mieniu Zamawiajacego lub szkody
wyniklej z czynu niedozwolonego albo udowodnionego niewykonania lub nienalezytego wykonania
ustug zywienia ksztattowac si¢ bedzie wedtug nastepujacych zasad:

a) Wykonawca odpowiada jak za wlasne dziatania lub zaniechania 0s6b i podmiotow, ktorym powierzyt
lub za pomocg ktorych wykonuje ustugi,

b) wykonawca odpowiada za staranne przestrzeganie przez osoby i podmioty okreslone wyzej zakresu
obowigzkow.

14.Zamawiajacy wymaga, aby do realizacji przedmiotu zamoOwienia, tj. przygotowywania, wydawania i
dostarczania obiadow, Wykonawca skierowal osoby zatrudnione na umowg¢ o pracg, w rozumieniu
przepisow ustawy z dnia 26 czerwca 1974r. — Kodeks pracy (Dz. U. z 2020 poz. 1320 z p6zn. zm) — dotyczy
stanowiska Kucharz oraz Pomocnik kucharza.

II. WYMAGANIA DOTYCZACE POSILKOW

Positki $niadanie, obiad sportowy i kolacja powinny pokrywaé catodobowe zapotrzebowanie na kalorie i
podstawowe sktadniki odzywcze. Warto$¢ kaloryczna positkéw dla uczniow oddziatéw mistrzostwa sportowego
powinna uwzglednia¢ zapotrzebowanie na energi¢ do pokrycia wydatku energetycznego dla dzieci i mtodziezy o
duzej aktywnosci fizycznej(normy dla mtodziezy zgodnie z wytycznymi Instytutu Zywnosci i Zywienia (1ZZ) w
wieku 14-19 lat). Srednia catodziennego zapotrzebowania 3500kcal/ os. Obiady 1300kcal/ os.

1. obiad sportowy dla uczniow oddzialow mistrzostwa sportowego — finansowane przez
Zamawiajacego, objete niniejszym postepowaniem,

ZAWSZE WEGLOWODANY + BIALKO+ WARZYWA (na talerzu: wigcej niz % weglowodandw; mniej niz
Y4 bialka oraz %2 warzyw):

v zupy: z dodatkiem weglowodanowym w tym 3 x w tygodniu zupa krem. Wszystkie rodzaje [przygotowywane
na wywarach warzywnych lub wywarach kostnych (kosci drobiowe, wolowe cielece)], np.: ogérkowa z
ryzem/makaronem, pomidorowa z ryzem/makaronem, krem z pomidoréw z grzankami, krupnik, jarzynowa z
makaronem, kalafiorowa/brokutowa z makaronem, fasolowa, barszcz z ziemniakami/jajkiem, zupa krem z
kalafiora/ brokulow z grzankami, grzybowa/pieczarkowa z makaronem, i in.

v" I dania: ziemniaki lub kasz¢ do wyboru (dwie propozycje, chyba, Ze jest makaron wtedy jedna)

- ziemniaki cate bez dodatkéw tluszczu (nie- puree, ew. z samym dodatkiem mleka),

- kasza gryczana, jaglana, jeczmienna krakowska, jeczmienna peczak, ryz bialy, brazowy, makaron z maki
pemoziarnistej, makaron bezjajeczny z semoliny),

- migsa i ryby gotowane, duszone w jarzynach, pieczone (bez wstgpnego obsmazania) lub grillowane,

- mig¢so: drobiowe tj. kurczak (2 razy w tygodniu), indyk, wotowina lub cielecina (dwa ostatnie w miar¢ mozliwosci
min. 1 raz w tygodniu),

- ryba: miruna/ mintaj/ sola — 2 razy w tygodniu,

- surowki 1 jarzyny gotowane oraz kapusta lub ogorki kiszone (dwie propozycje codziennie z mozliwoscig
dobierania, lepiej podaé w misce do wyboru niz porcjowac) w okresie jesienno- zimowym glownie warzywa
gotowane i kiszonki (szczegodlnie),

- pierogi z serem twarogowym / owocami/ z migsem/ ruskie/ ze szpinakiem (1-2 razy w tygodniu),

-unika¢ spozywania thustych i zaggszczonych soséw oraz potraw smazonych (zwlaszcza w panierkach).
Ewentualne dodatki po obiedzie:

- OWOC;

- drozdzowka, jagodzianka lub chatka;

- kisiel lub budyn na chudym mleku;

- galaretka.
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Zamawiajacego, objete niniejszym postepowaniem

Sniadania:

v’ na cieplo:

- owsianka (mix ptatkow zytnich: owsiane, Zytnie, jgczmienne, otreby) na mleku 0,5- 2% tluszczu Iub jaglanka
(ptatki jaglane) na mleku,

- jajecznica na masle lub oleju rzepakowym (bez dodatkow migsnych/ $mietany). Jajecznice przygotowac na matej
ilosci thuszczu (nie musi by¢ codziennie 5x w tygodniu to max.),

- nalesniki z dzemem niskostodzonym lub pieczonym jablkiem lub serem twarogowym chudym lub potttustym,

- kietbaski drobiowe lub z szynki na ciepto (zamiast pardwek!).

v" bufet staly (szwedzki stot):

- pieczywo zytnie jasne/ razowe, orkiszowe, graham, pieczywo mieszane: pszenno- zytnie, pieczywo pszenne np.
kajzerki, bulki kukurydziane, wafle ryzowe

- ptatki $niadaniowe: musli, kukurydziane,

- jaja na migkko/ poétmigkko/ na twardo (bez majonezu),

- pasta jajeczna lub twarogowa (unika¢ $§mietany, do przygotowania twarozkow lub pasty stosowac jogurt lub skyr):
ser twarogowy chudy, szczypiorek, rzodkiewka, jogurt naturalny, przyprawy lub ser twarogowy chudy, cebulka
zielona, przyprawy lub ser twarogowy chudy, rzodkiewka, jogurt naturalny, przyprawy lub zamiast sera- jaja,

- pasta rybna: ser twarogowy chudy, ryba (tunczyk z wody w kawatkach/dorsz wedzony), cebula, ketchup/przecier
pomidorowy,

- ser twarogowy chudy lub potttusty, ser wiejski ziarnisty naturalny, niskotluszczowe serki do smarowania: Bieluch,
Bieluch Lekki,

- ser zotty (max 5 dni w tygodniu),

- chude gatunki wedlin (drobiowe bez skory, wotowe, cielgce), rzadziej polgdwica wieprzowa,

- mleko, naturalne jogurty, skyr, kefir, maslanka (max. 2,0 % tluszczu),

- koktajl: kefir + owoc sezonowy, czasem mix jogurtéw owocowych i naturalnego (wykluczajac smakowe),

- r6znokolorowe warzywa: sataty: rukola, roszponka, satata lodowa, mix satat, rzymska lub mastowa, ogorek
zielony, kiszony, papryka, pomidor, rzodkiewki, marchew, szczypiorek, zielona cebulka — pokrojone w plasterki
lub paski (minimum 4 r6zne warzywa, a ich rodzaj urozmaicany w poszczegolne dni),

- dzem niskostodzony, miéd prawdziwy, masto orzechowe,

- orzechy: wiloskie, laskowe, pestki dyni i nasiona stonecznika, siemi¢ Iniane (trzy ostatnie obowigzkowo),
-owoce suszone: rodzynki, zurawina, morela, §liwka, daktyle,

-musztarda, ketchup, chrzan,

-oliwa z oliwek/ olej, masto,

-oliwki.

Wykluczy¢: thuste wedliny, dzemy i marmolady wysokostodzone, dzemy, ser topiony, serki typu Almette, kremy
czekoladowe typu nutella lub czekoladopochodne,

DODATKI DO ZABRANIA (najlepiej do $niadania):

-jogurt naturalny, skyr naturalny, maslanka lub kefir od 0,5 do 2 % tluszczu,

-owoc: jabtko/ gruszka/ kiwi/ mandarynki/ pomarancza/ grejpfrut,

-w sytuacji gdy nie bedzie owocoOw mozna kupi¢ jogurt / skyr/ kefir/ maslanke owocowa (ale nie smakowa np.
waniliowe, biszkoptowe, itp.) ale i tak zawsze min. polow¢ powinny stanowi¢ produkty mleczne naturalne.

3. obiad dla klas 1-3 Szkola Podstawowa — UWAGA - na podstawie indywidualnych umoéw
zawieranych z przedstawicielami ustawowymi/opiekunami prawnymi dzieci, gdzie Zamawiajacy
naklada w niniejszym SWZ obowigzek (i okresla zasady minimalne) zapewnienia takiego
$wiadczenia przez Wykonawce, natomiast nie gwarantuje Wykonawcy zakresu realizacji

Warto$¢ kaloryczna obiadu nie powinna by¢ mniejsza niz 550 Kcal , a gramatura gotowej potrawy nie
mniejsza niz:

1) migso, ryba: 120 g

2) ziemniaki, kasza, ryz: 120 g

3) surowka: 120 g

5) zupa: 250 ml
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6) kompot: 200 ml

4. obiad klasa 4-8 szkola podstawowa i liccum — UWAGA - na podstawie indywidualnych umoéow
zawieranych z przedstawicielami ustawowymi/opiekunami prawnymi dzieci/pelnoletnimi klientami,
gdzie Zamawiajacy naklada w niniejszym SWZ obowigzek (i okresla zasady minimalne)
zapewnienia takiego Swiadczenia przez Wykonawce, natomiast nie gwarantuje Wykonawcy zakresu
realizacji

Obiady klasa 4-8 Szkola podstawowa :

Warto$¢ kaloryczna obiadu nie powinna by¢ mniejsza niz 740 Kcal , a gramatura gotowej potrawy nie
mniejsza niz:

1) migso, ryba: 130g

2) ziemniaki, kasza, ryz: 150 g

3) suréwka: 150 g

4) zupa: 300 ml

5) kompot: 250 ml

Obiady liceum:

Warto$¢ kaloryczna obiadu nie powinna by¢ mniejsza niz 1000 Kcal , a gramatura gotowej potrawy nie mniejsza
niz:

1. migso, ryba: 150 g
2. ziemniaki, kasza, ryz: 200 g
3. surowka: 150 g

4. zupa: 350 ml

5. kompot: 250 ml

ZASADY OGOLNE dotyczace pkt. 1-4 powyiej:

1. Zamawiajacy bedzie zgtaszat Wykonawcy najp6zniej do czwartku poprzedzajacego tydzien, ktorego,
ktérego zamowienie dotyczy, nie pozniej niz do godziny 15., ilo$¢ positkow, ktore beda pokrywane ze
srodkéw Zamawiajacego (dot. $wiadczen dla uczniéw oddziatow mistrzostwa sportowego). Positki beda
wydawane przez 7 dni w tygodniu (od poniedziatku do niedzieli) w ustalonych godzinach z
Zamawiajgcym.

2. Wykonawca bedzie przygotowywat i podawat 1 positek - obiad dla dzieci oddziatow dziatajacych na
zasadach ogolnych w szkole podstawowej 1 liceum ogo6lnoksztalcacym podawany w stoldwce szkolnej
w godzinach uzgodnionych z Zamawiajagcym, na podstawie zapisow dokonanych w systemie
elektronicznym.

3.Wykonawca na kazde zadanie Zamawiajacego, zobowigzany jest przedstawi¢ wyniki badania
mikrobiologicznego zywnosci.

4. Wykonawca na kazde zadanie Zamawiajacego, zobowigzany jest przedstawi¢ tabele kalorycznosci
serwowanych positkow.
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5. Personel zatrudniony przez Wykonawce jest zobowigzany uwzglednia¢ i wprowadza¢ w zycie uwagi
Zamawiajacego dotyczace sposobu przyrzadzania positkéw, jezeli beda one zgodne z ogloszeniem.
6. Przedstawiciel Zamawiajacego bedzie mie¢ prawo kontrolowa¢ w kazdej chwili rodzaj i jakos¢
produktow, z ktorych beda sporzadzanie positki a takze przestrzeganie przez Wykonawce i jego
pracownikow wymogoéw wynikajacych z Umowy oraz przepisow dotyczacych produkeji i jako$ci
sw1adczonych ustug. Zakwestionowane przez przedstaw1c1ela Zamaw1ajqcego positki pod wzgledem
ilosci i jakosci podlega¢ beda wymianie na koszt Wykonawcy.
7. Zamawiajacy zastrzega prawo zamoéwienia dodatkowych positkow w przypadku organizowania
zawodow lub innych wydarzen.

8. Wykonawca zobowigzuje si¢ do przygotowywania i zamieszczania w systemie elektronicznym
miesi¢cznych jadlospisow positkow okreslajacych ich sktad, kaloryczno$¢ i gramaturg. Jadlospis
przekazywany bedzie Zamawiajacemu do akceptacji nie pdzniej niz na trzy dni robocze przed nowym
miesigcem, z zastrzezeniem, ze przez 10 kolejnych dni nauki nie moze powtorzy¢ si¢ zaden obiad.
Jadlospisy powinny by¢ opracowane i podpisane przez dietetyka sportowego (dot. §wiadczen dla uczniow
oddzialéw mistrzostwa sportowego).

9. Wykonawca wywiesi w widocznym miejscu w miejscu wydawania i spozywania positkéw jadtospis
positkow.

10. Pojecie obiad - oznacza obiad dwudaniowy (zupa oraz drugie danie z surowka i kompotem), zgodnie
z obowigzujacymi w tym zakresie przepisami prawa.

11. Obiad powinien obejmowaé¢ dania migsne, pélmigsne oraz bezmigsne, jak réwniez uwzgledniaé
urozmaicanie positkow ze wzgledu na sezonowo$¢. Na jadlospisie winna widnie¢ gramatura,
kalorycznos¢ obiadu oraz alergeny. W przypadku dania jarskiego uzupetlieniem bedzie zupa zawierajaca
wklad migsny.

12. Wszystkie positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z obowigzujagcymi normami i przepisami
prawa, w szczegolnosci zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnosci 1 Zywienia tacznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy. Obiady musza
by¢ dostosowane do wymogéw Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 roku w sprawie
grup $rodkow spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu
o$§wiaty oraz wymagan, jakie musza spelnia¢ S$rodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci 1 miodziezy w tych jednostkach. Bezwzglednie nalezy przestrzega¢ norm na skfadniki
pokarmowe i produkty spozywcze okreslone przez Instytut Zywienia i Zywno$ci. Obiady musza by¢
przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia dzieci i mlodziezy.

13. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkéw o najwyzszym standardzie, na bazie
produktéw

najwyzszej jakosci i bezpieczenstwem zgodnie z normami HACCP.

14. Wykonawca bedzie przygotowywal positki zachowujac wymogi sanitarno-epidemiologiczne w
zakresie personelu i warunkow produkcji oraz wezmie odpowiedzialno$¢ za ich przestrzeganie.

15. Zamawiajacy zastrzega, ze positki musza spetniac nastgpujace warunki jakosciowe i ilosciowe:

1) jadtospis powinien by¢ urozmaicony (obiad nie moze powtarza¢ si¢ w ciggu kolejnych 10 dni
nauki),

2) positki powinny by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcdéw wysokiej jakosci, §wiezych,
naturalnych, malo przetworzonych, bez substancji dodatkowych, konserwujacych,
zageszczajacych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych, sporzadzane z naturalnych
sktadnikéw bez uzycia koncentratdéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratéw z
naturalnych sktadnikow,

3) w jadlospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie
smazone, przy czym nie wig¢cej niz dwie porcje potrawy smazonej w ciggu tygodnia,

4) do przygotowania positkow nalezy zastosowac produkty zbozowe lub ziemniaki, warzywa i
owoce, surowe lub przetworzone, bez dodatkow cukréw i substancji stodzacych, a w przypadku
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wiecej porcji zywnosci z tej kategorii srodkow spozywcezych kazdego dnia, a porcje ryby co
najmniej raz w tygodniu, thuszcze spozywcze — oleje, masto, margaryny migkkie kubkowe
niearomatyzowane lub mieszanki, a do smazenia olej roslinny rafinowany o zawarto$ci
kwasow jednonienasyconych powyzej 50% i zawartos$ci kwasow wielonienasyconych ponizej
40%, przy zalozeniu, ze dzienne spozycie soli powinno wynosi¢ nie wigcej niz 5 g, ziota lub
przyprawy $wieze i suszone bez dodatku soli,

5) przynajmniej raz w tygodniu drugie danie z rybg morska (dorsz, mintaj, morszczuk, sola,
toso$); zamawiajacy dopuszcza tylko 1 wylacznie filety;

6) zupy powinny by¢ sporzadzone na wywarze warzywno-mig¢snym z odpowiednig ilo$cig
$mietany (te ktére wymagaja Smietany),

7) zalecane jest roznicowanie smaku sos6w, réwniez wazna jest estetyka potraw 1 positkow;

8) napoje — wylacznie kompoty owocowe, niestodzone lub dostadzane dozwolong ilo$cig cukru-
nie wiecej niz 10 g cukréw w 200 ml produktu gotowego do spozycia.

9) obiady powinny by¢ przygotowane ze skladnikéw wczesniej nieprzetworzonych ($wiezego
migsa, surowych warzyw i owocow).

nie dopuszcza si¢ produktow typu instant, gotowych soséw i ziemniakow w proszku (typu puree).
16. Nie zezwala si¢ na stosowanie w procesie zywienia nastgpujacych produktow: konserw, przypraw
typu vegeta, kostek rosotowych, tluszczéw utwardzonych tj. margaryn, maslo — umiarkowanie,
produktow z glutaminianem sodu i innych chemicznych $rodkow smakowych, produktow z syropem
glukozowo- fruktozowym, produktéw mastopodobnych i seropodobnych, migsa odkostnionego
mechanicznie (MMO), wedlin z dodatkiem preparatow biatkowych (soja) lub skrobi modyfikowane;,
positkow sporzadzanych na bazie potproduktow, positkéw na bazie Fast Food, mrozonych potraw,
napojow z proszku, produktow spozywczych przetworzonych technologicznie z duzg iloscig srodkow
chemicznych.
17. Dania migsne powinny zawiera¢ "sztuk¢ migsa na osobg", a podawane migso nie moze by¢ thuste
1 przero$nigte. Pod pojeciem "wkladka migsna" i "danie migsne" nalezy rozumie¢ porcje migsa
drobiowego (z wytaczeniem skrzydetek), wieprzowego lub wolowego (z wytaczeniem kietbasy i
parowek);

18. Temperatura wydawanych positkow GHP/GMP powinna wynosi¢ odpowiednio:

6) gorace zupy: +75°C,

7) gorace drugie dania: +63°C,

8) potrawy serwowane na zimno: +4°C.
19. Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek pokarmowych ze wszystkich
przygotowanych i wydanych positkow, kazdego dnia przez okres 72 godzin z oznaczeniem daty,

godziny, zawarto$ci probki pokarmowej z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie tych
probek.

III. WARUNKI KORZYSTANIA Z POMIESZCZEN KUCHNI, ZAPLECZA I STOLOWKI.

1. W celu realizacji przedmiotu zamdowienia, Zamawiajacy zawrze umowe najmu z Wykonawcg pomieszczen
kuchni wraz z zapleczem i stolowka. Warunki umowy najmu okresla Zatgcznik nr 3 do OPZ, przy czym
tres¢ wzoru umowy zostanie dostosowany do SWZ oraz oferty Wykonawcy. Z tytulu umowy najmu,
najemcg (Wykonawce) obcigza¢ beda nastepujace optlaty:

a) Czynsz najmu: kwota 1951,22 miesiecznie netto, VAT ZW (zwolnienie z VAT)

b) Optaty eksploatacyjne — odpady komunalne i pokonsumpcyjne

c) Media: gaz, energia elektryczna, co, cwu, woda i §cieki — wg wskazan sublicznikow
d) Podatek od nieruchomosci - nie wystepuje.

2. Zamawiajacy nie dopuszcza przygotowywania positkow w innej kuchni/miejscu niz wskazane w ust. 1
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8.
9.

1

1

niniejszego paragrafu.

Przed rozpoczeciem realizacji przedmiotu zamowienia, Wykonawca zobowigzuje si¢ do zawarcia umow z
gestorami mediow (przepisania licznikow energii, gazu, wody i kanalizacji), zlozenia deklaracji
podatkowej oraz deklaracji odbioru odpadow komunalnych.

Przekazanie pomieszczen, o ktérych mowa w ust. 1 niniejszego paragrafu nastapi na podstawie protokotu
zdawczo — odbiorczego, ktory stanowil bedzie podstawe do rozliczen migdzy stronami przy rozwigzaniu
umowy.

Wyposazenie kuchni z zapleczem, ktérym dysponuje Zamawiajacy, stanowi Zalacznik Nr 2 do OPZ.

Wykonaweca jest zobowiagzany do zapewnienia pozostatego, niezbednego wyposazenia kuchni i zaplecza,
ktory bedzie shuzyl prawidlowemu funkcjonowaniu kuchni oraz §wiadczeniu ustugi, w szczego6lnosci
Wykonawca zapewni:

1) Inny niz znajdujacy si¢ na wyposazeniu, sprzet i urzadzenia kuchenne,
2) pojemniki, akcesoria i przybory kuchenne,
3) zastawe kuchenng, sztucce, itp.

W zwiazku z wyposazeniem kuchni i zaplecza Wykonawca nie bedzie wnosit Zzadnych roszczen do
Zamawiajacego.

Uktad pomieszczen kuchni z zapleczem stanowi Zatgcznik Nr 3 do OPZ.

Zamawiajacy NIE bedzie pokrywal kosztow ogrzewania (ciepla) kuchni, zaplecza i stoléwki.

0.Wykonawca zobowiazuje si¢ do pokrycia kosztow: podatku od nieruchomosci, energii elektrycznej,
gazu, wody i odprowadzania $ciekéw, wywozu odpadéw komunalnych oraz odbioru i utylizacji
odpadow pokonsumpcyjnych, zgodnie z ustawg o odpadach (Dz. U. z 2019 r. poz. 701 z p6zn. zm.).

1.Do obowigzkow Wykonawcy nalezy wykonanie okresowego (rocznego) przegladu instalacji gazowe;,
zgodnie z przepisami Prawa budowalnego, z zastrzezeniem obowigzku przekazania protokotu z przegladu
Zamawiajgcemu, w terminie 7 dni od jego sporzadzenia (jezeli okres przegladu bedzie w okresie
obowigzywania Umowy).

12.Do obowigzkéw Wykonawcy nalezy dokonywanie drobnych nakladoéw, potgczonych ze zwyklym

13.

uzytkowaniem przekazanych pomieszczen kuchni, zaplecza i stotdwki, do ktérego naleza w szczego6lnosci
naprawa i konserwacja:

1) posadzek i wyktadzin podlogowych oraz sciennych okfadzin ceramicznych,
2) drzwi i okien,

3) grzejnikow, mis klozetowych, umywalek wraz z syfonami, baterii i zaworow czerpalnych oraz innych
urzadzen sanitarnych w ktore lokal jest wyposazony, tacznie z ich wymiana,

4) osprzetu i zabezpieczen instalacji elektrycznej, z wytaczeniem wymiany przewodow,

5) przewodoéw odptywowych urzadzen sanitarnych, az do pionow zbiorczych, w tym niezwloczne
usuwanie ich niedroznosci, innych elementow wyposazenia lokalu poprzez:

a) malowanie, tapetowanie oraz naprawe uszkodzen tynkow $cian i sufitow,

b) malowanie drzwi i okien od strony wewngtrznej, wbudowanych mebli, urzadzen kuchennych,
sanitarnych i grzewczych, w celu ich zabezpieczenia przed korozja,

6) pozostata konserwacja urzadzen kuchennych.

Wykonawca nie moze bez zgody Zamawiajagcego dokonywa¢ w udostgpnionych pomieszczeniach
jakichkolwiek adaptacji lub podejmowac dziatan, ktore naruszatyby strukturg lokalu.

14. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia odpowiedniego stanu technicznego i sanitarno —
epidemiologicznego oraz wlasciwych warunkéw bhp. i p. poz uzyczonych pomieszczen, stosownie do
wymogow Sanepidu, PIP i innych instytucji majacych uprawnienia kontrolne, przyjmujac na siebie wszelkie
zobowigzania w tym zakresie.
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bezpieczenstwu uczniéw i pracownikdéw szkoly przebywajacych na terenie placowki oraz w sposob
umozliwiajacy normalny tok pracy szkoty.

16. Wykonawca ponosi odpowiedzialno§¢ cywilng za skutki zdarzen majacych miejsce w udostgpnionych
pomieszczeniach oraz zaistniatych w zwigzku z realizacjg przedmiotu umowy.

17. Zamawiajacemu przystuguje prawo przeprowadzenia kontroli, celem stwierdzenia, czy obowigzki przyjcte
przez Wykonawcg, wykonuje on prawidtowo.

18. Wykonawca nie moze bez zgody Zamawiajacego uzyczy¢ lub oddaé w uzyczenie w catosci lub czesci
pomieszczen kuchennych i stotdwki osobom trzecim oraz dokonywaé w powierzonych pomieszczeniach i
ich wyposazeniu zmian, ktore naruszatyby ich substancje.

19.Po zakonczeniu umowy Wykonawca zobowigzany jest zwrdci¢ Zamawiajacemu urzadzenia oraz
udostgpnione pomieszczenia nalezycie uporzadkowane, w stanie nie pogorszonym, protokotem zdawczo -
odbiorczym.

20. Zwrot urzadzen oraz pomieszczen nastapi¢ powinien niezwlocznie po zakonczeniu umowy, bez uprzedniego
wezwania Zamawiajacego.

21.Poniesione koszty remontow, ulepszen i naktadéw nie podlegaja zwrotowi, a Wykonawca nie bgdzie zgtaszat
wobec Zamawiajgcego zadnych roszczen zwigzanych z poniesionymi naktadami.
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