Zatgcznik nr 7 - do SWZ — Opis przedmiotu zaméwienia

1.

1. Zakres ustugi obejmuje:

Przedmiotem zamdwienia jest ustuga cateringu - przygotowanie i dostawa wyzywienia dla
mtodziezy w wieku 14 - 20 lat, ktéra przebywa w internacie i uczgszcza do Zespotu Szkét im.
S.Staszica w Mietnem w okresie: od dnia podpisania umowy do 30.06.2026 r. i od 01.09.2026
r.do 31.12.2026 r.

Przedmiot zamowienia obejmuje przygotowanie czterech positkdw dziennie tj. Sniadanie, drugie
$niadanie (moze by¢ to prowiant) obiad dwudaniowy (zupa, drugie danie napdj /np. kompot, sok,
herbata) i kolacja dla grupy $rednio 65 mtodziezy.

Positki bedg dostarczane we wszystkie dni robocze tj. od poniedziatku do pigtku z wyjgtkiem dni
ustawowo wolnych od pracy oraz dni wolnych od zaje¢ dydaktyczno-opiekuniczych w szkole,
(w pigtki tylko sniadanie, a w poniedziatki obiad i kolacja) o ktérych Wykonawca zostanie
powiadomiony. Wykonawca zostanie réwniez niezwlocznie zawiadomiony o sytuacjach, ktérych
Zamawiajacy nie byt w stanie przewidzie¢ np. koniecznos¢ czasowego zamkniecia internatu przez
stuzby sanitarne, czy spowodowanego sytuacjami niezaleznymi od Zamawiajgcego.

Positki bedg dostarczane od poniedziatku do piagtku:

a) $niadanie 07:15 — 07:45 + drugie $niadanie
b) obiad 14:00 — 16:30
c) kolacja 18:30 — 19:00

(Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ zmiany godzin i miejsca dostarczania/wydawania positkéw).
Zamawiajgcy okresla wielkos¢ przedmiotu zamoéwienia w okresie trwania umowy
tj. od 02.01.2026r. do 30.06.2026r. i od 1.09.2026 r. do 31.12.2026 r. w ilosci 149 dni tj. okoto
9685 sniadan, 9685 obiadéw dwudaniowych, 9685 kolacji.

Potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcow wysokiej jakosci, Sswiezych,
naturalnych, mato przetworzonych, 2z ograniczong iloscig substancji dodatkowych,
konserwujgcych, zageszczajgcych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych.

W jadiospisie powinny przewazaé potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie smazone.
Jadtospis powinien by¢ urozmaicony, rodzaj potraw nie powinien powtarzaé¢ sie w tym samym
tygodniu. Jadtospis powinien uwzglednia¢ zalecenia dotyczgce zdrowego zywienia wydane przez
Ministerstwo Zdrowia, Narodowe Centrum Edukacji Zywieniowej, Panstwowy Zaktad Higieny —
Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego. Jadtospisy powinny by¢ zaopatrzone w informacje o
alergenach zgodnie z Rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z
dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci. Nalezy pamietaC o wyszczegdlnieniu alergendw wchodzgcych w skfad produktéow
gotowych i mieszanek przypraw.

Wykonawca zobowigzany bedzie do zachowania diet pokarmowych w zaleznosci
od indywidualnych potrzeb miodziezy zgodnie z zaswiadczeniem lekarskim i do zawarcia diet
w jadtospisie.

Wykonawca najpdzniej na 3 dni robocze przed rozpoczeciem kazdego kolejnego miesigca

Swiadczenia ustug ustali i przedstawi do zatwierdzenia Zamawiajgcemu propozycje jadtospisu



Zatgcznik nr 7 - do SWZ — Opis przedmiotu zaméwienia

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

na okres kolejnego miesigca. Kazda modyfikacja jadtospisu musi by¢ zaakceptowana
przez Zamawiajacego.
Positki muszg by¢ urozmaicone. Wysokiej jakosci zaréwno co do wartosci odzywczej, gramatury
jak i estetyki oraz uwzglednia¢ polska tradycje kulinarng.
Wszelkie zmiany w jadtospisie sugerowane przez Zamawiajgcego bedg wigzgce dla Wykonawcy.
Jadlospis powinien spetnia¢ wszystkie normy zdrowego zywienia mtodziezy wraz z wykazem
petnego spisu alergendéw. Ponadto powinien uwzglednia¢ zalecang wartos¢ energetyczng;
Wykonawca dostarcza positki wtasnym transportem i samodzielnie je przygotowuije.
Wykonawca dba o wiasciwy stan dostarczanych positkow (positki gorgce, $wieze, smaczne
i estetyczne) oraz wiasciwie dobrane do wieku miodziezy.
Do obowigzkéw Wykonawcy nalezy takze codzienny odbioér pojemnikéw i odpadow
pokonsumpcyjnych, zastawy stotowej niezaleznie od ich ilosci. Pojemniki oraz zastawa stotowa,
zbierane bedg w dniu dostawy positkow.
W przypadku awarii lub innych nie przewidzianych zdarzeh Wykonawca jest zobowigzany
zapewni¢ positki 0 nie gorszej jakosci na swoéj koszt z innych zrodet w tym samym czasie
i tej samej ilosci.
Wykonawca zobowigzany jest do wyznaczenia statego przedstawiciela odpowiedzialnego
za kontakt z Zamawiajgcym.
W cenie oferty nalezy uwzgledni¢ réwny koszt positkow standardowych i dietetycznych
(w razie zgtoszenia przez Zamawiajgcego potrzeby przygotowania takowych).
Liczba wydawanych positkbw uzalezniona bedzie od frekwencji miodziezy. Zamawiajgcy
zastrzega sobie prawo do zmiany ilosci mtodziezy i ilosci dostarczanych positkéw zgodnie z
rzeczywistg potrzeba. Rozliczenia finansowe Wykonawcy ustugi z Zamawiajgcym odbywac sie
bedzie na podstawie faktycznie dostarczonych positkéw i ceny brutto jednodniowego positku dla
jednego wychowanka. O liczbie positkéw na kolejny dzien Wykonawca bedzie informowany po
zakonczonym wydawaniu $niadania w dniu poprzedzajgcym dostawe.
W oparciu o uzyskane informacje Wykonawca dostarcza¢ bedzie okreslong liczbe positkow.
W przypadku wzmozonej zachorowalnosci lub nieobecnosci miodziezy, Zamawiajgcemu
przystuguje prawo do ograniczenia ilosci positkdw z zastrzezeniem uprzedzenia Wykonawcy co
najmniej na 1 dzieh wczesniej do godziny 15:00.
Cena jednego zestawu winna zawiera¢ koszt zakupu produktéw spozywczych (wsad do kotta),
przygotowania i dostarczania positku. W formularzu ofertowym Wykonawca wpisuje cene
jednostkowg catodziennego wyzywienia ucznia z rozbiciem na koszt ,wsadu do kotta” oraz
ustuge przygotowania i dostarczenia positku oraz fgczng cene za catos¢é zamowienia.
Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkdw o najwyzszym standardzie, na bazie
produktow najwyzszej jakosci i bezpieczenstwem zgodnie z normami HACCP.
Personel zatrudniony przez Wykonawce jest zobowigzany uwzgledni¢ i wprowadzi¢ w zycie
uwagi Zamawiajgcego - dotyczgce sposobu wykonywania ustugi.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontroli:

a) ilosci wydawanych positkow,
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b) temperatury positkow,
c¢) terminowosci dostaw (maksymalng zwtoke Zamawiajgcy ustala na 15 minut),
d) norm jakosciowych positkow pod wzgledem gramatury (zgodnie z normami HACCP),
e) zgodnosci positkbw z ustalonym i zaakceptowanym przez upowaznione osoby
jadtospisem,
f) czystosci, przepiséow BHP.
Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialnosé¢ cywilng, administracyjng i karng za jako$¢
dostarczanych positkéw oraz skutki wynikajgce z zaniedban przy ich przygotowaniu i transporcie,
moggce mie¢ negatywny wptyw na zdrowie zywionych mtodziezy/dzieci.
Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek pokarmowych ze wszystkich
przygotowanych i dostarczanych positkow, kazdego dnia przez okres 72 godzin z oznaczeniem
daty, godziny, zawartosci probki pokarmowej z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie
tych probek.
W  przypadku zwloki w dostawie positkbw przekraczajgcego 15 minut Zamawiajgcy
jest uprawniony do zapewnienia op6znionych positkow na koszt i ryzyko Wykonawcy.
Odptatnos¢ za catering bedzie pobierana przez intendenta Zamawiajgcego do 15 kazdego
miesigca.
Wykonawca os$wiadcza, ze posiada petne uprawnienia potrzebne do swiadczenia ustugi
wydane przez Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego.
Stan positkéw i sposéb dowozenia muszag spetniaé wszelkie przewidziane prawem wymogi,
w tym Panstwowej Stacji Sanitarno- Epidemiologiczne;j.
Wykonawca odpowiada za przestrzeganie przygotowywania positkbw zgodnie z ustawg z dnia
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczehstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448) wraz z
przepisami wykonawczymi do tej ustawy, normami Zzywieniowymi wg Instytutu Zywienia
Zywnoéci, jak réwniez przepisami prawa w zakresie higieny Zzywienia norm HACCP oraz
zbiorowego zywienia i wymogami sanitarno-epidemiologicznymi, z uwzglednieniem wymogoéw z
Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 sierpnia 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, (Dz. U. 2016 poz. 1154 ze zmianami). Positki
muszg spetniaé normy Zzywieniowe zalecane przez Instytut Zywnosci i Zywienia dla grupy
mtodziezy.
Personel Wykonawcy winien posiada¢ biezace przeszkolenie z zakresu BHP oraz HACCP, a
takze aktualne ksigzeczki zdrowia. Wykonawca odpowiada prawnie za zywienie mtodziezy
przed Powiatowym Panstwowym Inspektorem Sanitarnym.
Wykonawca jest odpowiedzialny za jakos¢, zgodnosé z warunkami technicznymi i jako$ciowymi
opisanymi dla przedmiotu zamdwienia.
Wymagana jest nalezyta starannosc¢ przy realizacji zobowigzar umowy.
Ustalenia i decyzje dotyczace wykonywania zamowienia uzgadniane bedg przez

Zamawiajgcego z ustanowionym przedstawicielem Wykonawcy.
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34. Okreslenie przez Wykonawce telefondw kontaktowych oraz adreséw e-mail a takze innych

ustalen niezbednych dla sprawnego i terminowego wykonania zamowienia.

35. Dodatkowe wymagania zamawiajgcego dot. jadtospisu:

1) Owoce podawane miodziezy/dzieciom majg by¢ w catosci — niedopuszczalne jest dzielenie
jednego owocu pomiedzy kilkoro uczniéw.

2) Nie dopuszcza sie stosowania grzybéw z wyjatkiem pieczarek.

3) Jaja stosowane w catym jadiospisie: swieze, z chowu $cidtkowego lub z wolnego wybiegu.

4) Przygotowanie potraw powinno sie odbywa¢ z uzyciem $wiezych i suszonych ziét i przypraw
naturalnych.

5) Jogurt stosowany w zywieniu nie moze zawiera¢ skrobi modyfikowane;j i zelatyny wieprzowe;.

6) Kwasne zupy z kapusty oraz kwasne suréwki z kapusty — majg by¢ sporzgdzane z zastosowaniem
kapusty kiszonej (a nie kwaszonej octem). Kapusta musi by¢ kiszona naturalnie, bez dodatkow
przyspieszajgcych proces kiszenia, w szczegodlnosci bez dodatku octu w procesie produkcji.

7) Surowki muszg by¢ wykonane zgodnie ze sztukg kulinarng — doprawione wymaganymi
przyprawami, oliwg oraz uzupetnione innymi niezbednymi sktadnikami (przetworzone warzywa
saute, np. starte lub pokrojone buraki - albo inne warzywa - kapusta kiszona — nie doprawione
wiasciwym dressingiem nie bedg uznawane jako suréwka).

8) Nie zezwala sie na stosowanie w procesie przygotowania positkéw nastepujgcych produktow:
- konserw,

- przypraw typu vegeta,

- kostek rosotowych,

- tluszczéw utwardzonych tj. margaryna, olej palmowy i produktéw je zawierajgcych
- glutaminianu sodu i innych chemicznych srodkéw smakowych,

- syropu glukozowo - fruktozowego i produktéw jego zawierajgcych,

- paréwek,

- produktéw mastopodobnych i seropodobnych,

- miesa odkostnionego mechanicznie (MMO),

- wedlin z dodatkiem preparatéw biatkowych (soja) lub skrobi modyfikowanej, fosforanéw,
- positkdbw sporzgdzanych na bazie pétproduktow,

- positkbw na bazie Fast Food,

- mrozonych potraw tj. pyzy, kluski, pierogi itp.(dopuszcza sie uzywanie mrozonych warzyw
i owocow),

- chrupek ryzowych, kukurydzianych w tym barwionych i smakowych,
- hapojow z proszku, gazowanych, stodzonych lub na bazie suszu,

- produktéw spozywczych przetworzonych technologicznie z duzg iloscig srodkéw chemicznych

36. Inne uwagi:
1) Zamawiajgcy wymaga aby w ramach realizacji przedmiotowego zamoéwienia Wykonawca
zatrudnit pracownikéw do przygotowania i wydawania positkbw oraz utrzymania biezgcej

czystosci.



Zatgcznik nr 7 - do SWZ — Opis przedmiotu zaméwienia

2) Wykonawca we wlasnym zakresie zapewnia naczynia (zastawe stotowg) oraz sztuéce w ilosci

adekwatnej do ilosci wydawanych w danym dniu positkéw. Zamawiajgcy nie dopuszcza

naczyn i sztuécow jednorazowych.

3) Wykonawca ustugi zobowigzany jest do przekazania Zamawiajgcemu dokumentacji HACCP —
procedur transportu i dystrybucji positkbw — dostoswanego do punktu dostawy. Pozostata
dokumentacja HACCP:

- kuchni przygotowujacej positki;
- instrukcja mycia i dezynfekcji srodkéw transportu;
- rejestr mycia i dezynfekcji Srodkéw transportu

do okazania na wniosek Zamawiajgcego.



