ROZDZIAL III. OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zamowienia - ustuga cateringowa polegajagca na przygotowaniu i dostarczaniu
positkow dla dzieci w Szkole Podstawowej w Ratowicach, na kiory sktada sie:
1) (A) obiad jednodaniowy (drugie danie z suréwka) z kompotem/napojem dla uczniow
w wieku 7 — 14 lat,
2) (B) catodzienne wyzywienie dla dzieci z oddziatéw przedszkolnych w wieku 3 — 6 |at.
3) w przypadku pojawienia sie wsréd dzieci diety bezglutenowej lub bezbiatkowej, przedmiot
zamoéwienia bedzie dostosowany do ww. potrzeb. Zamawiajgcy na biezgco bedzie informowat
Wykonawce o szczegodtach zamowienia dotyczacych tych diet.
2. Szacowana ilos¢ positkow:
1) obiady jednodaniowe (drugie danie z suréwkg i kompotem) — 80 szt. dziennie.
2) catodzienne wyzywienie 75 szt. dziennie.
3. Szczegoétowe warunki wykonania zamowienia:

1) taczna szacunkowa liczba dni, w ktérych bedg wydawane positki: 180 dni — obiady, 229 dni —
catodzienne wyzywienie

2) kgczna szacunkowa ilo$¢ positkdbw w okresie trwania umowy:

a) obiady — 14400 szt.

b) catodzienne wyzywienie - 17175 szt.
3) Wykonawca bedzie dostarczat obiady do Szkoly Podstawowej w Ratowicach przy
ul. Wroctawskiej 36 do sali - jadalni szkolnej, natomiast catodzienne wyzywienie w podziale na
2 czesci 25 szt. na ul. Wroctawskg 36, a 50 szt. na ul. Wroctawskg 111 w Ratowicach.
4) Liczba dzieci i ilos¢ positkdw sg liczbami szacunkowymi i jako takie nie mogg stanowi¢ podstawy
do wnoszenia przez Wykonawce jakichkolwiek roszczen co do ilosci faktycznie zamoéwionych przez
Zamawiajgcego w toku realizacji umowy w sprawie niniejszego zamowienia publicznego.
5) Dzienna ilos¢ positkéw bedzie sie zmienia¢ w zalezno$ci od frekwencji dzieci.
6) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zmiany przedmiotu zamdwienia w zakresie iloSciowym,
w przypadku gdy z powoddéw ekonomicznych, biezgcych potrzeb lub innych nie bedzie lezato to
w interesie Zamawiajacego. W zwigzku z ograniczeniem przez Zamawiajgcego przedmiotu
zamoéwienia Wykonawcy nie bedg przystugiwaty zadne roszczenia w stosunku do Zamawiajgcego.
Zastrzega sie mozliwos¢ zwigkszenia lub zmniejszenia ilosci dostarczanych positkéw danego dnia
wedtug potrzeb Zamawiajgcego, w zaleznosci od frekwencji dzieci. O liczbie danego rodzaju positku
w danym dniu Wykonawca bedzie informowany na biezgco telefonicznie: do godz. 09:30 danego
dnia dostawy. W oparciu o uzyskane informacje Wykonawca dostarczaé bedzie okreslong liczbe
positkow.
7) Zaoferowana przez Wykonawce cena za przedmiot umowy pomimo zwigkszenia lub

zmniejszenia ilosci nie moze ulec zmianie przez caty okres realizacji zamoéwienia.



1) Wpynagrodzenie Wykonawcy bedzie okreslane na podstawie iloSciowego rozliczenia
rzeczywiscie wydanych positkbw w oparciu o cene jednostkowg zadeklarowang w ofercie
Wykonawcy.

2) Wykonawca zobowigzany jest prowadzi¢ Ewidencje dostarczanych positkéw (Zatgcznik nr 1 do
umowy) i przektada¢ jg do podpisu dyrektorowi placowki oswiatowej lub osoby upowaznionej
w kazdym dniu dostawy. Ewidencja stanowi potwierdzenie daty, godziny oraz ilosci positkow.

3) W zakresie realizacji dostawy positkéw wspotpracg z Wykonawca bedzie sie zajmowat dyrektor
placéwki oswiatowej lub osoba upowazniona.

4) Positki dostarczane bedg w pojemnikach wraz z naczyniami jednorazowymi codziennie od
poniedziatku do pigtku, z wyjatkiem dni ustawowo wolnych od pracy i innych dni wolnych od zaje¢
edukacyjnych, w godzinach ustalonych przez Zamawiajgcego, $niadanie — 8:00 — 8:30, obiad
i podwieczorek pomiedzy godz. — 11:30 -12:30. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zmiany

przedziatébw czasowych dostawy positkdw w trakcie trwania umowy.

5) Wykonawca dostarczat bedzie Zamawiajagcemu dekadowy jadtospis w formie pisemnej do
zatwierdzenia najpdzniej na 5 dni przed okresem jego obowigzywania. Jadtospis wraz z podaniem
gramatury i kalorycznosci sktadnikow wchodzacych w skiad positku winien by¢ sporzadzany przez
dietetyka i poswiadczony jego imienng pieczatkg. Dietetykiem ze strony Wykonawcy jest osoba,
ktéra ukonczyta policealng szkote Srednig i uzyskata dyplom dietetyka lub osoba, ktéra ukonczyta
szkote wyzszg na kierunku lub w specjalnosci dietetyka realizujgcg w programie nauczania co
najmniej tresci ksztalcenia oraz liczbe godzin objete podstawg programowg ksztatcenia
w zawodzie dietetyk i uzyskata tytut licencjata lub magistra. Na kazde zadanie Dyrektora placowki,
Wykonawca winien przedstawi¢ stosowne dokumenty, poswiadczajgce, iz osoba wskazana pod
jadtospisem jako dietetyk posiada ww. uprawnienia. Wszelkie zmiany sugerowane przez
Zamawiajgcego w jadtospisie bedg wigzace dla Wykonawcy. Wykonawca bez zgody
Zamawiajgcego nie moze zmienia¢ zatwierdzonego jadtospisu w trakcie realizacji przedmiotu
umowy.

6) Jadlospis powinien uwzglednia¢ produkty z kazdej grupy, by¢ urozmaicony, zbilansowany,
réznorodny, smaczny i dostosowany do pory roku i Swigt. Wykonawca bedzie przygotowywat positki
zgodnie z zasadami okre$lonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnoSci i
zywienia (t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 2021 ze zm.) tgcznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy.
Positki muszg by¢ dostosowane do wymogoéw Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016
roku w sprawie grup srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom
i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz. U. z 2016 r.
poz. 1154). Bezwzglednie nalezy przestrzega¢ norm na skfadniki pokarmowe i produkty spozywcze
okreslone przez Instytut Zywienia i Zywnosci. Positki majg by¢ przygotowane zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia dzieci i mtodziezy.

7) Zamawiajacy zastrzega, ze positki muszg spetniaé nastepujace warunki jakosciowe:



(A) obiad jednodaniowy (drugie danie z suréwka) z kompotem/napojem dla uczniéw w wieku 7
- 14 lat:

1. potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcéw wysokiej jakosci, swiezych,
naturalnych, mato przetworzonych, bez substancji dodatkowych, konserwujgcych,
zageszczajgcych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych, sporzgdzane z naturalnych
sktadnikdw bez uzycia koncentratdw spozywczych, z wytgczeniem koncentratéw z naturalnych
sktadnikow,
2. w jadlospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie
smazone, przy czym nie wiecej niz jedna porcja potrawy smazonej w ciggu tygodnia szkolnego od
poniedziatku do pigtku,
3. do przygotowania positku nalezy zastosowac:

- produkty zbozowe lub ziemniaki,

- warzywa i owoce, surowe lub przetworzone, bez dodatkéw cukréw i substancji stodzgcych,

a w przypadku przetworzonych — o niskiej zawartosci sodu/soli,

- mieso, ryby, jaja i nasiona roslin — jedng lub wiecej porcji zywnosci z tej kategorii srodkow

spozywczych kazdego dnia, a porcje ryby co najmniej raz w tygodniu,

- tluszcze spozywcze — oleje, masto, margaryny miekkie kubkowe niearomatyzowane lub ich

mieszanki, a do smazenia olej roslinny rafinowany o zawartosci kwaséw jednonienasyconych

powyzej 50% i zawartosci kwasow wielonienasyconych ponizej 40%,

- s6l o obnizonej zawartosci sodu (sodowo-potasowa), przy zatozeniu, ze dzienne spozycie soli

powinno wynosi¢ nie wiecej niz 5g,

- ziota lub przyprawy $wieze i suszone bez dodatku soli,
4. napoje — wytgcznie kompoty owocowe lub soki owocowe, bez dodatku cukréw i substancji
stodzacych,
5. wazna jest estetyka potraw i positkow.
6. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkéw o najwyzszym standardzie, na bazie
produktéw najwyzszej jakosci z uwzglednieniem najlepszych tradycji kulinarnych,
z wykluczeniem potproduktéw i zgodnie z wymogami Panstwowego Inspektora Sanitarnego, norm
systemu HACCP oraz innych obowigzujgcych w tym zakresie aktéw prawnych. Wykonawca bedzie
przygotowywat i dostarczat positki zachowujgc wymogi sanitarno-epidemiologiczne
w zakresie personelu i warunkéw produkciji oraz wezmie odpowiedzialnos¢ za ich przestrzeganie.
7. Nie zezwala sie na stosowanie w procesie zywienia nastepujgcych produktow:

- konserw,

- przypraw typu Vegeta,

- kostek rosotowych,

- tluszczéw utwardzonych tj. margaryn, masto — umiarkowanie,

- produkty z glutaminianem sodu i innych chemicznych srodkéw smakowych,

- produkty z syropem glukozowo - fruktozowym,



- paréwki,

- produktéw mastopodobnych i seropodobnych,

- mieso odkostnione mechanicznie (MMO),

- wedlin z dodatkiem preparatéw biatkowych (soja) lub skrobi modyfikowanej,

- positki sporzgdzane na bazie potproduktow,

- positki na bazie Fast Food,

- mrozonych potraw,

- napojéw z proszku lub na bazie suszu,

- produktow spozywczych przetworzonych technologicznie z duzg iloscig srodkéw chemicznych.
15. Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie prébek pokarmowych ze wszystkich
przygotowanych i dostarczonych positkow, kazdego dnia przez okres 72 godzin z oznaczeniem
daty, godziny, zawartosci probki pokarmowej z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie tych
prébek. 16. Zgodnie z wymogami Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, positek w formie cateringu musi
zosta¢ wydany w czasie 4 godzin od momentu jego sporzadzenia (wyprodukowania). Temperatura
positkow GHP/GMP powinna wynosi¢ odpowiednio: ,

- gorgce drugie dania: +63°C,

- potrawy serwowane na zimno: +4°C.

17. Sktadniki poszczegdlnych positkdbw powinny by¢ utozone w pojemnikach konfekcjonowanych
na poszczegolne grupy dzieci w sposob oddzielny umozliwiajgcy ich rozréznienie (z wyjatkiem
positkow, ktére wymagajg zmieszania sktadnikdw zgodnie ze sztukg kulinarng).

18. Wykonawca zobowigzany jest uwzgledni¢ w zaoferowanej cenie wszelkie koszty zwigzane
z przedmiotem zamoéwienia: koszty osprzetu (termosy, pojemniki itd.), koszty transportu
i wniesienia, koszty przygotowania positkbw we wilasnym lokalu przez osoby posiadajgce
odpowiednie kwalifikacje i przeszkolone w przyrzgdzaniu positkéw jakosciowych.

19. Positki powinny by¢ dostarczane do placowki oswiatowej srodkiem transportu Wykonawcy
dopuszczonym decyzjg wiasciwego inspektora sanitarnego do przewozu positkéw dla potrzeb
zbiorowego zywienia dzieci, w specjalistycznych termosach, gwarantujgcych utrzymanie
odpowiedniej temperatury oraz jakosci przewozonych potraw.

20. Wykonawca zobowigzany jest do wyznaczenia statego przedstawiciela odpowiedzialnego za
kontakt z Zamawiajgcym.

21. Personel Wykonawcy powinien posiada¢ biezgce przeszkolenie z zakresu BHP, a takze
aktualne orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskazanh do
wykonywania prac, przy wykonywaniu ktorych istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazenia na inne
osoby. Wykonawca odpowiada prawnie za zywienie dzieci przed Panstwowym Inspektorem
Sanitarnym. Wykonawca posiada peitng odpowiedzialnos¢ cywilng, administracyjng i karng za
jakos¢ dostarczanych positkdbw oraz skutki wynikajace z zaniedbah przy ich przygotowaniu

i transporcie, moggce mie¢ negatywny wptyw na zdrowie zywionych dzieci.



22. Obiad powinien dostarczy¢ ok. 30% energii catodziennej.
23. Positki muszg spetnia¢ nastepujace warunki ilosciowe oraz jadtospis powinien zawierac:
Drugie danie — gramatura od 400 do 500 g i kalorycznos$¢ 650 -700 kcal z tym, ze:
- Przy positkach miesnych — od 120 do 150 g: udo z kurczaka, kotlet mielony (karczek, filet
z kurczaka, indyka, szynka b/k), kotlety schabowe (schab, filet z indyka), bitki wotowe, gulasz,
- positki bezmiesne — maczne — 400 g: pierogi, nalesniki, kluski np. na parze, kopytka, ryba (filet)
— ok. 200 g, suréwka — ok. 100 g, ziemniaki lub zamiennik (kasza, ryz, makaron) — ok. 200 g,
- kompot z owocéw (truskawki, wisnie, maliny, jagody, wieloowocowe), soki owocowe, malina,
truskawka, kiwi, porzeczka, wisnia — 200 ml bez dodatku cukru.
Kaloryczno$¢ drugiego dania w przeliczeniu na jedno dziecko winna wynosi¢ ok. 650 -700 kcal.
Kalkulacja cenowa winna obejmowac swoim zakresem dwa dania miesne, dwa dania pétmiesne,
jedno danie jarskie badz rybne w ciggu tygodnia.
24. Zamawiajgcy bedzie wymagat od Wykonawcy, aby w ramach realizowanego zamoéwienia
zapewnit positki dla dzieci specjalnej diety (bezglutenowej, ze skazg biatkowa, z alergig pokarmowg
lub innymi schorzeniami pokarmowymi). Dzieci uczulone na produkty mleczne bedg otrzymywaty
zupe bez smietany. Dzieci uczulone na inne pokarmy bedg musialy mieé¢ przygotowane positki
alternatywne. Przygotowanie positkow dla dzieci specjalnej diety wykonywane jest w ramach
realizacji przedmiotu zamowienia i po zaoferowanej cenie w ofercie dla poszczegélnych rodzajéw
positkbw w ramach standardowej ceny obiadu.
25. W przypadku wyjazdu dzieci na wycieczke Zamawiajgcy moze zobowigzaé Wykonawce
w ramach srodkoéw przeznaczonych na wyzywienie do przygotowania tzw. ,suchego prowiantu”.
Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce o planowanej wycieczce telefonicznie lub osobiscie

z dwudniowym wyprzedzeniem.

(B) catodzienne wyzywienie dla dzieci z oddziatéw przedszkolnych w wieku 3 — 6 lat.

1. Positki dostarczane bedg codziennie od poniedziatku do pigtku, z wyjatkiem dni ustawowo
wolnych od pracy i innych dni wolnych od zaje¢ edukacyjnych, w godzinach ustalonych przez
Zamawiajgcego:

Sniadanie — od 8:00-08:30,

Obiad — 11:00-11:30,

Podwieczorek — 11:00 — 11:30,

podzielone na kazdg grupe z uwzglednieniem ilosci dzieci podanych przez Zamawiajgcego.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zmiany przedziatdbw czasowych dostawy positkow
w trakcie trwania umowy.

2. Wykonawca dostarczat bedzie Zamawiajagcemu dekadowy jadtospis w formie pisemnej do
zatwierdzenia najpozniej na 5 dni przed okresem jego obowigzywania. Jadtospis wraz
z podaniem gramatury i kalorycznosci skfadnikow wchodzacych w sktad positku winien byé

sporzgdzany przez dietetyka i poswiadczony jego imienng pieczgtkg. Dietetykiem ze strony



Wykonawcy jest osoba, ktéra ukohczyta policealng szkote srednig i uzyskata dyplom dietetyka
lub osoba, ktéra ukonczyta szkote wyzszg na kierunku lub w specjalnosci dietetyka realizujgcg w
programie nauczania co najmniej tresci ksztalcenia oraz liczbe godzin objete podstawg
programowg ksztatcenia w zawodzie dietetyk i uzyskata tytut licencjata lub magistra. Na kazde
zgdanie Dyrektora placéwki, Wykonawca winien przedstawi¢ stosowne dokumenty,
poswiadczajgce, iz osoba wskazana pod jadtospisem jako dietetyk posiada ww. uprawnienia.
Wszelkie zmiany sugerowane przez Zamawiajgcego w jadtospisie bedg wigzgce dla Wykonawcy.
Wykonawca bez zgody Zamawiajgcego nie moze zmienia¢ zatwierdzonego jadtospisu w trakcie
realizacji przedmiotu umowy.

3. Jadiospis powinien uwzglednia¢ produkty z kazdej grupy, byé urozmaicony, zbilansowany,
réznorodny, smaczny i dostosowany do pory roku i swigt. Wykonawca bedzie przygotowywat
positki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 .
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz.U. z 2020 r. poz. 2021 ze zm.) tgcznie
z przepisami wykonawczymi do tej ustawy. Positki muszg by¢ dostosowane do wymogow
Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 roku w sprawie grup s$rodkéw
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. z 2016 r. poz. 1154). Bezwzglednie
nalezy przestrzega¢ norm na skfadniki pokarmowe i produkty spozywcze okreslone przez Instytut
Zywienia i Zywnosci. Positki majg by¢ przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia
dzieci i mtodziezy.

4. Zamawiajacy zastrzega, ze positki muszg spetnia¢ nastepujgce warunki jakosciowe:

- potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcow wysokiej jakosci, swiezych,
naturalnych, mato przetworzonych, bez substancji dodatkowych, konserwujgcych,
zageszczajgcych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych, sporzgadzane z naturalnych
sktadnikéw bez uzycia koncentratéw spozywczych, z wytgczeniem koncentratéw z naturalnych
sktadnikow,

- w jadtospisie powinny przewazaC potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie
smazone, przy czym nie wiecej niz jedna porcja potrawy smazonej w ciggu tygodnia szkolnego
od poniedziatku do pigtku,

- do przygotowania positku nalezy zastosowac:

*produkty zbozowe lub ziemniaki,

*warzywa i owoce, surowe lub przetworzone, bez dodatkéw cukréw i substancji stodzgcych,
a w przypadku przetworzonych — o niskiej zawartosci sodu/soli,

*mieso, ryby, jaja i nasiona roslin — jedng lub wiecej porcji zywnosci z tej kategorii Srodkow
spozywczych kazdego dnia, a porcje ryby co najmniej raz w tygodniu,

- tluszcze spozywcze — oleje, masto, margaryny miekkie kubkowe niearomatyzowane lub ich
mieszanki, a do smazenia olej roslinny rafinowany o zawartosci kwaséw jednonienasyconych

powyzej 50% i zawartosci kwasow wielonienasyconych ponizej 40%,



- s6l o obnizonej zawartosci sodu (sodowo-potasowa), przy zatozeniu, ze dzienne spozycie soli
powinno wynosi¢ nie wiecej niz 5g,
- ziota lub przyprawy $wieze i suszone bez dodatku soli,
- zupy powinny by¢ sporzadzone na wywarze warzywno-miesnym (mieso wotowe),
-napoje — wytgcznie kompoty owocowe lub soki owocowe, bez dodatku cukréw i substancji
stodzgcych,
-wazna jest estetyka potraw i positkow.
5. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkéw o najwyzszym standardzie, na bazie
produktow najwyzszej jakosci z uwzglednieniem najlepszych tradycji kulinarnych,
z wykluczeniem potproduktéw i zgodnie z wymogami Panstwowego Inspektora Sanitarnego,
norm systemu HACCP oraz innych obowigzujgcych w tym zakresie aktéw prawnych. Wykonawca
bedzie przygotowywat i dostarczat positki zachowujgc wymogi sanitarno-epidemiologiczne w
zakresie personelu i warunkéw produkcji oraz wezmie odpowiedzialno$¢ za ich przestrzeganie.
6. Nie zezwala sie na stosowanie w procesie zywienia nastepujgcych produktow:

- konserw,

- przypraw typu Vegeta,

- kostek rosotowych,

- tluszczoéw utwardzonych tj. margaryn, masto — umiarkowanie,

- produkty z glutaminianem sodu i innych chemicznych $rodkéw smakowych,

- produkty z syropem glukozowo-fruktozowym,

- parowki,

- produktéw mastopodobnych i seropodobnych,

- mieso odkostnione mechanicznie (MMO),

- wedlin z dodatkiem preparatéw biatkowych (soja) lub skrobii modyfikowanej,

- positki sporzgdzane na bazie pétproduktow,

- positki na bazie Fast Food,

- mrozonych potraw,

- hapojéw z proszku lub na bazie suszu,

- produktéw spozywczych przetworzonych technologicznie z duzg iloscig $rodkow
chemicznych.
7. Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie prébek 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 prébek.
8. Zgodnie z wymogami Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, positek w formie cateringu musi zostac
wydany w czasie 4 godzin od momentu jego sporzadzenia (wyprodukowania). Temperatura
positkow GHP/GMP powinna wynosi¢ odpowiednio:

- gorgce zupy: +75°C,

- gorgce drugie dania: +63°C,

- potrawy serwowane na zimno: +4°C.



9. Skfadniki poszczegdlnych positkdéw powinny byé utozone w pojemnikach konfekcjonowanych
na poszczegodlne grupy dzieci w sposéb oddzielny umozliwiajgcy ich rozréznienie (z wyjatkiem
positkdw, ktére wymagajg zmieszania sktadnikow zgodnie ze sztukg kulinarng).
10. Wykonawca zobowigzany jest uwzgledni¢ w zaoferowanej cenie wszelkie koszty zwigzane
z przedmiotem zamowienia: koszty osprzetu (termosy, pojemniki itd.), koszty transportu
i wniesienia, koszty przygotowania positkéw we wiasnym lokalu przez osoby posiadajgce
odpowiednie kwalifikacje i przeszkolone w przyrzgdzaniu positkéw jakosciowych.
11. Positki powinny by¢ dostarczane do placéwki oswiatowej srodkiem transportu Wykonawcy
dopuszczonym decyzjg wtasciwego inspektora sanitarnego do przewozu positkow dla potrzeb
zbiorowego zywienia dzieci, w specjalistycznych termosach, gwarantujgcych utrzymanie
odpowiedniej temperatury oraz jakosci przewozonych potraw.
12. Wykonawca zobowigzany jest do wyznaczenia statego przedstawiciela odpowiedzialnego za
kontakt z Zamawiajgcym.
13. Personel Wykonawcy powinien posiadaé biezgce przeszkolenie z zakresu BHP, a takze
aktualne orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskazan
do wykonywania prac, przy wykonywaniu ktoérych istnieje mozliwosé przeniesienia zakazenia na
inne osoby. Wykonawca odpowiada prawnie za zywienie dzieci przed Panstwowym Inspektorem
Sanitarnym. Wykonawca posiada petng odpowiedzialno$é cywilng, administracyjng i karng za
jakos¢ dostarczanych positkow oraz skutki wynikajgce z zaniedban przy ich przygotowaniu i
transporcie, moggce mie¢ negatywny wptyw na zdrowie zywionych dzieci.
14. Positki powinny dostarczy¢ ok. 75% energii catodziennej racji pokarmowej:
- $niadanie powinno dostarczy¢ ok. 25% energii catodziennej,
- obiad powinien dostarczy¢ ok. 30% energii catodziennej,
- podwieczorek powinien dostarczy¢ ok. 20% energii catodzienne;.
15. Positki muszg spetnia¢ nastepujgce warunki ilociowe oraz jadtospis powinien zawierac:
sniadanie
pojemnos¢ — 300ml zupy lub mlecznego napoju
gramatura 150g kanapka lub butka z dodatkami
kalorycznosc¢ 400kcal
- rézne zupy mleczne — 300ml (ptatki kukurydziane, ryzowe, suchary, biszkopty, kasza manna)
lub kanapki — 150g w zaleznosci od rodzaju obiadu z jajkiem, serem biatym, z6ttym, wedling
(wysokiej jakosci), szynka, kietbasa, kietbaski na gorgco, zielenina,
- kanapki — pieczywo razowe, wieloziarniste, pszenne,
- herbata owocowa, herbata zwykta z cytryng — 200ml (stodzone miodem).
obiad
Zupa — pojemnos¢ 300ml i kalorycznos$é 150kcal
- zupa: pomidorowa, jarzynowa, ogorkowa, zurek, krupnik nalezy przygotowa¢ na wywarach
jarskich (warzywnych) lub miesnych z dodatkiem gtéwnego sktadnika. Zupy na wywarach
z kosci w ograniczonych ilo$ciach. Podprawianie zup niskottuszczowg $mietang lub mlekiem

albo mastem, bez zaprawiania makg lub zasmazka,



Drugie danie — gramatura co najmniej 3509 i kalorycznos¢ 400kcal
- positki migsne — 100g: udo z kurczaka, kotlet mielony (karczek, filet z kurczaka, indyka, szynka
b/k), kotlety schabowe (schab, filet z indyka), bitki wotowe, gulasz
- positki bez miesne — mgczne — 300g: pierogi, nalesniki, kluski na parze, kopytka — ryba (filet)
— 100g, suréwka — 100g, ziemniaki lub zamiennik (kasza, ryz, makaron) — 150g,

Kompot z owocéw (truskawki, wisnie, maliny, jagody, wieloowocowe), soki owocowe, malina,

truskawka, kiwi, porzeczka, wisnia — 200ml bez dodatku cukru.

Kalorycznos¢ obiadu w przeliczeniu na jedno dziecko winna wynosi¢ ok. 550kcal. Kalkulacja
cenowa winna obejmowac¢ swoim zakresem dwa dania miesne, dwa dania potmiesne, jedno
danie jarskie badz rybne w ciggu tygodnia.

Podwieczorek

pojemnos¢ — 200ml mlecznego napoju lub herbaty z cytryng

gramatura 150g kanapka lub butka z dodatkami

kalorycznosc¢ 325kcal

ciasto wiasnego wypieku, kanapki z wysokiej jakosci wedling, jajkiem, serem biatym, zoltym, rybg
i ,zielening”, butka maslana z miodem, dzemem, kakao, chatka z miodem, dzemem, kisiel, jogurty

i desery owocowe, serek wiejski, pieczywo razowe, wieloziarniste i pszenne, owoce.

4. Zamawiajacy bedzie wymagat od Wykonawcy, aby w ramach realizowanego zaméwienia zapewnit
positki dla dzieci specjalnej diety (bezglutenowej, ze skazg biatkowa, z alergig pokarmowg lub innymi
schorzeniami pokarmowymi). Dzieci uczulone na produkty mleczne beda otrzymywaty zupe bez
Smietany. Produkty nabiatowe zastepowane bedg innymi produktami np. mleko — herbata, ser —wedling.
Dzieci uczulone na inne pokarmy bedg musiaty mie¢ przygotowane positki alternatywne. Przygotowanie
positkow dla dzieci specjalnej diety wykonywane jest w ramach realizacji przedmiotu zaméwienia i po
zaoferowanej cenie w ofercie dla poszczegdlnych rodzajéw positkbw w ramach standardowej ceny
Sniadania, obiadu i podwieczorku.

5. W przypadku wyjazdu dzieci na wycieczke Wykonawca zobowigzuje sie w ramach Srodkéow
przeznaczonych na wyzywienie do przygotowania tzw. ,suchego prowiantu”. Zamawiajgcy poinformuje
Wykonawce o planowanej wycieczce telefonicznie lub osobiscie z 2 dniowym wyprzedzeniem.

6. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo biezgcej kontroli w zakresie przestrzegania przez Wykonawce
przepisow dotyczgcych technologii produkgji i jakosci wykonywanych ustug.

7. Wykonawca zapewni nalezyty wyglad estetyczny serwowanych positkdw oraz zadba o smak
podawanych potraw.

8. Sktadniki poszczegdélnych positkbw powinny byé utozone na naczyniach oddzielnie w sposéb
umozliwiajgcy ich rozréznienie. Zapis nie dotyczy positkdw, ktére wymagajg zmieszania sktadnikow
zgodnie ze sztuka kulinarng (np. gulaszu, zupy).

9. Zamawiajgcy upowaznia wskazane przez niego osoby, o ktérych mowa w § 9, do oceny stanu,
Swiezosci i jakosci dostarczanych positkéw, a w przypadku, gdy dostarczone positki nie spetniajg
warunkow okreslonych w umowie, do zobowigzania Wykonawcy do wymiany dostarczonych potraw

w terminie do 1 godziny.



10. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zmniejszenia zamodwienia w zakresie ilosciowym,
w przypadku gdy z powoddéw ekonomicznych, biezgcych potrzeb lub innych nie bedzie lezato to
w interesie Zamawiajgcego. W zwigzku z ograniczeniem przez Zamawiajgcego przedmiotu zamowienia
Wykonawcy nie bedg przystugiwaty zadne roszczenia w stosunku do Zamawiajgcego. Zastrzega sie
mozliwos$¢ zwiekszenia lub zmniejszenia ilosci dostarczanych positkéw danego dnia wedtug potrzeb
Zamawiajgcego, w zaleznosci od frekwencji dzieci. O liczbie danego rodzaju positku
w danym dniu Wykonawca bedzie informowany na biezgco telefonicznie: do godz. 09:30 danego dnia
dostawy. W oparciu o uzyskane informacje Wykonawca dostarcza¢ bedzie okreslong liczbe positkow.
W przypadku odwotania zaje¢ szkolnych wobec okolicznosci zwigzanych z COVID-19 lub inng sitg
wyzszg, zamawiajgcemu przystuguje rezygnacja z ustugi w okreslonym przedziale czasu, wowczas
wynagrodzenie bedzie pomniejszone o stawke dzienng wyzywienia pomnozong o ilo$¢ niewydanych
sztuk positkéw zaplanowanych danego dnia w danym przedziale czasu.

11. W przypadku nie wykonania ustugi zgodnie z przyjetym harmonogramem Wykonawca pomniejszy
wynagrodzenie o stawke dzienng wyzywienia pomnozong o ilos¢ sztuk positkdw zaplanowanych

danego dnia.

Nazwaly i kod/y Wspoélnego Stownika Zamoéwien: (CPV): 55524000-9; 15800000-6



