Zatgcznik nr 12 do SWZ
Szczegotowy opis przedmiotu zaméwienia pn.

,Dozywianie dzieci w placéwkach oswiatowych na terenie Gminy Krzymow w
2024 r

Szkota podstawowa w Szczepidle.

1 Przedmiot zamoéwienia stanowi:

Przedmiotem zamoéwienia jest Swiadczenie ustugi polegajgcej na dozywianiu dzieci w
Szkole Podstawowej w Szczepidle, ul. Macierzanki 3, 62-513 Krzyméw. Jest to
ustuga polegajgca na przygotowaniu oraz dostawie w roku 2023 w terminie od
podpisania umowy, jednak nie wczesniej niz od 2 stycznia 2024 r. do
31 grudnia 2024 r. (w dni nauki szkolnej) goragcych positkbw dostarczanych w
termosach wraz z naczyniami i sztu¢cami jednorazowego uzytku dla okoto 40 dzieci
w wieku od 3 lat do 15 lat, w nastepujgcych formach:

Obiady w postaci pierwszeqo dania, okoto 2 porcje dziennie:

- zupy, np.: kalafiorowa, ogorkowa, jarzynowa, koperkowa, pomidorowa z ryzem i
makaronem, pieczarkowa, krupnik, barszcz ukrainski, rosét z makaronem, fasolowa,
kapusniak, warzywna, zurek, (makarony oddzielnie).

Obiady w postaci drugiego dania, okoto 5 porcji dziennie:

- drugie danie z suréwkg o gramaturze 450 g i kompotem z owocow, sktadajgce sie
z:

Ziemniaki lub makaron lub ryz lub kasza- 200g + mieso (wotowe, wieprzowe lub
drobiowe) lub ryba- 100 g + suréwka — 150 g. Np.: gulasz z kaszg jeczmienna, pulpet
w sosie pomidorowym z ziemniakami, kotlet drobiowy z ryzem, ryba z ziemniakami,
sos z miesa mielonego z makaronem, kotlet schabowy z ziemniakami, bigos, kotlet z
ziemniakami, kietbasa z ziemniakami i zasmazang kapustg, gotgbki w sosie
pomidorowym z ziemniakami, kurczak pieczony z ryzem, kotlet rybny z ziemniakami,
gulasz pomidorowy z ryzem, kotlet mielony z pieca z ziemniakami, kotlet z piersi
kurczaka z ziemniakami, kotlet jajeczny z pieca z ziemniakami.

Podawane migso nie moze byc¢ tluste i przerosniete. Ryby nie powinny zawiera¢ o$ci.
Jednodaniowy gorgcy positek mogag tez stanowi¢ np.: pierogi ruskie, pierogi z
kapustg i grzybami, pierogi z miesem, pierogi na stodko, pyzy z miesem, kopytka,
kluski slgskie, nalesniki z serem - 450 g.

Suréwki powinny by¢ urozmaicone, np.: buraczki, suréwka warzywna, marchewka z
chrzanem, suréwka z biatej kapusty, suréwka z pora, suréwka z czerwonej kapusty,
surowka z selera, ogoérek kiszony, marchewka z groszkiem, suréwka z kiszonej
kapusty. Warzywa drobno pokrojone lub starte na tarce.

Wartos¢ kaloryczna positku 850 kcal.

Positek dla dzieci 3 i 4-letnich:

Obiad w postaci BOX-u (wyzej wymienione zupy i Il dania, kompot z owocéw).

SZACOWANA LICZBA POSILKOW ( OD 02.01.2024 r. DO 31.12.2024 r.)

Rodzaj positku Szacunkowa Szacunkowa | tagczna szacunkowa
liczba porcji liczba dni liczba positkéw w
dziennie okresie trwania

umowy




Zupa 2 170 340

Drugie danie i kompot 5 170 850
Drugie danie i kompot -

da_nia bezmleczne dla 0 170 0
dziecka

Obiad dla dzieci 3 i 4-
letnich (zupa, drugie

danie, kompot) 35 170 5950
Obiad dla dzieci 3 i 4-

letnich (zupa, drugie 0 0
danie, kompot) - dania 170

bezmleczne

Sniadanie dla dzieci 3 i 4- 0 0
letnich 170

Sniadanie dla dzieci 3 i 4-
letnich - dania 0 170 0
bezmleczne dla 1 dziecka

Podwieczorek dla dzieci 3 0 0
i 4 letnich 170

Podwieczorek dla dzieci 3
i 4 letnich - dania 0 170 0
bezmleczne dla 1 dziecka

2. Pozostale dane dotyczace przedmiotu zamoéwienia:

Zamawiajgcy zastrzega, aby dzieciom nie podawano skrzydetek drobiowych, ryb z
osémi. Wykonawca jest zobowigzany do =zatgczenia do oferty jadtospis na
pierwszych 10 dni zywienia. Wykonawca jest zobowigzany dostarczania owocow i
warzyw dla dzieci codziennie. Wykonawca zobowigzany jest poda¢ doktadny adres,
pod ktérym przygotowywane beda positki. Dozywianie uczniéw odbywac sie bedzie
od poniedziatku do pigtku w dni nauki szkolnej z uwzglednieniem przerw w nauce
(ferie, wakacje, przerwy Swigteczne, itp.)
3. Obowigzki Wykonawcy:

1) Sporzgdzanie positku ,0d surowca do gotowego wyrobu”.

2) Zamawiajgcy nie dopuszcza, aby w ciggu 10 dni wystgpita powtarzalno$¢ tego
samego rodzaju positku. Przez positek rozumie sie, pierwsze i drugie danie.

3) Positki muszg spetnia¢ normy zywieniowe obowigzujgce dla okreslonej grupy
wiekowej (dzieci w wieku przedszkolnym i szkoty podstawowej). Nalezy mie¢ na
uwadze odpowiedni dobor wartosci odzywczych i zapotrzebowanie energetyczne dla
tej grupy wiekowe;.

4) Positki muszg by¢ sporzgdzone z przestrzeganiem wszelkich wymogéw
sanitarnych dla zywienia zbiorowego.




5) Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca przygotowywat positki zgodnie z
zalecanym modelem zywienia o charakterze prozdrowotnym, w tym m.in. poprzez
duzy udziat warzyw w kazdym positku. Positki powinny posiada¢ odpowiednie walory
smakowe i zapachowe oraz estetyczny wyglad.

6) Gorgcy positek musi odpowiada¢ normom odzywczym obowigzujgcym w tzw.
Punktach zbiorowego zywienia, tj. positki powinny by¢ przygotowywane zgodnie z
zasadami racjonalnego Zzywienia sporzgdzone z petnowartosciowych, $Swiezych
artykutow spozywczych, posiadajgcych aktualne terminy waznosci.

7) Probki positkow winny byé przechowywane przez Wykonawce w jego
siedzibie zgodnie z zasadami.

8) Positki muszg by¢ sporzagdzone w dniu dostawy, goragce, urozmaicone, smaczne i
estetyczne. Produkcja, przechowywanie, dostarczanie i wydawanie powinno
odbywac¢ sie z zachowaniem odpowiednich warunkow higieniczno — sanitarnych.

9) Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci przygotowania positkéw z potproduktéw.
Positki powinny by¢ przygotowywane z surowcow sSwiezych i wysokiej jakosci z
zachowaniem reziméw dietetycznych i sanitarnych.

10) Positki powinny by¢ dostarczane do szkoty w godzinach: obiad 10:30.

11) Dostawca kazdorazowo, z tygodniowym wyprzedzeniem, przediozy dyrektorowi
szkoty jadtospis na kolejny tydzien, celem akceptacji. Wykonawca zobowigzany jest
do wprowadzania zmian w jadtospisie wprowadzonych przez dyrektora szkoty.

12) Wykonawca wystawia zamawiajgcemu faktury za wykonang ustuge na podstawie
otrzymanego ze szkoty rozliczenia.

13) Wykonawca w ramach swiadczonych ustug jest zobowigzany do wspotpracy
Z Dyrektorem szkoty.

14) Positki Wykonawca dostarcza¢ bedzie na wiasny koszt (wraz z zatadunkiem
i roztadunkiem) samochodem stuzgcym do przewozu gotowych positkdw,
spetniajgcym warunki sanitarne do transportu, we wiasnych, specjalistycznych
termosach gwarantujgcych utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakosci
przewozonych potraw.

15) Wykonawca zobowigzany jest do utrzymywania w nalezytej czystosci termosy, w
ktérych przewozi gorgce positki. Po wydaniu positkéw Wykonawca odbiera termosy
w tym samym dniu i myje u siebie w firmie.

16) W ramach zaméwienia Wykonawca nieodptatnie dokonywaé bedzie odbioru
niespozytych resztek positkéw. Odbidr resztek positkow bedzie odbywat sie zgodnie
z potrzebami, jednak nie rzadziej niz raz na dobe.

17) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo przeprowadzenia badan sprawdzajgcych
positki, pod katem sprawdzenia ich temperatury, gramatury, kalorycznosci,
zalecanych norm zywieniowych, jakosci wykorzystywanych surowcéw. W przypadku
stwierdzenia, ze positek nie spetnia parametréow okreslonych w obowigzujgcych
przepisach oraz w niniejszej SIWZ kosztami badania Zamawiajgcy obcigzy
Wykonawce.

4. Projektowane postanowienia umowy stanowigce Zatgcznik Nr 5 do SWZ jest
integralng czescig niniejszej dokumentacji - zamawiajagcy wymaga od
wykonawcy, aby zawart z nim umowe w sprawie zamodwienia publicznego na
warunkach w nim okreslonych.

5. Zastrzega sie mozliwos¢ zwiekszenia lub zmniejszenia ilosci dostarczanych
obiadow danego dnia, wed’rug zamoOwien uczniow. Zamawiajacy gwarantuje
wykonanie przedmiotu zamoéwienia na poziomie 40 %. Zamawiajgcy zastrzega,
ze w przypadku wystgpienia ograniczen w funkcjonowaniu placéwki, niezaleznych od



woli Zamawiajgcego (np. w wyniku sytuacji pandemicznej) mozliwe jest zmniejszenie
poziomu wykonania umowy ponizej 40%.

6. llos¢ wydawanych positkbw uzalezniona bedzie od frekwencji
przedszkolakéw oraz uczniéw. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmiany
ilosci dostarczanych positkéw zgodnie z rzeczywistg potrzeba. Rozliczenia
finansowe Wykonawcy z Zamawiajagcym obywaé¢ sie beda na podstawie
faktycznie dostarczonych positkéw i ceny brutto poszczegélnych positkéw dla
jednego przedszkolaka, jednego ucznia . W przypadku zachorowalnosci lub
nieobecnosci dzieci, Zamawiajgcemu przystuguje prawo do ograniczenia ilosci
positkéw z zastrzezeniem dokonania uprzedzenia o takim fakcie Wykonawcy. O
liczbie wydawanych obiadéw w danym dniu Wykonawca informowany bedzie
na biezagco. W oparciu o uzyskane informacje Wykonawca dostarcza¢ bedzie
okreslong liczbe positkéw.

7. W wyjgtkowej sytuacji zwigzanej ze zmiang organizacji dnia pracy przedszkola
lub szkoty, dostawa positkbw odbedzie sie o0 innej godzinie — po wczesniejszym
uzgodnieniu z Wykonawca.

8. Wszystkie positki winny by¢ przygotowane zgodnie z obowigzujgcymi normami i

przepisami prawa. Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami

okreslonymi w ustawie z dnia 29 czerwca 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i

zywienia (t.j. Dz.U. z 2018 r. poz. 1541) oraz z przepisami wykonawczymi do tej

ustawy, a takze Rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016r. w sprawie

grup srodkdéw 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 miodziezy w tych jednostkach
obowigzuje we wszystkich placéwkach oswiaty. Bezwzglednie nalezy przestrzegac
norm na skifadniki pokarmowe i produkty spozywcze okre$lone przez Instytut

Zywienia i Zywnosci. Wykonawca bedzie przygotowywat i dostarczat positki

zachowujgc wymogi sanitarno - epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkow

produkcji oraz wezmie odpowiedzialnos¢ za ich przestrzeganie.

9. Sporzadzone przez wykonawce jadtospisy powinny by réznorodne i

urozmaicone.

10. Wykonawca zobowigzuje sie do niestosowania gotowych potraw
konserwowych oraz dostepnych na rynku ulepszaczy i wzmacniaczy smaku,

substancji konserwujgcych, sztucznych barwnikéw i aromatéw, jak rowniez

gotowych dan w torebkach.

11.Trzy razy w tygodniu powinien by¢ przygotowany obiad miesny (z
petnowartosciowym biatkiem zwierzecym), dwa razy w tygodniu danie
jarskie, bezmiesne (zawierajgce produkt biatkowy np. ser) wtym min.raz ~ w

tygodniu danie rybne, sporzagdzone z mintaja, morszczuka lub dorsza.

12. W jadlospisach powinny przewaza¢ dania gotowane, pieczone i duszone.
Dopuszcza sie dwa razy w tygodniu danie smazone.

13. Wykonawca zobowigzuje sie do smazenia, duszenia i pieczenia
wykorzystywaé wytgcznie rafinowany olej rzepakowy niskoerukowy, natomiast
pozostate oleje roslinne dodawac tylko na zimno, np. do surowki. Nie zaleca sie

dodatku ttuszczu do ziemniakow.

14. Warzywa powinny by¢ uwzglednione w kazdym positku i podawane z
dodatkiem oleju rzepakowego, oliwy z oliwek lub sosow na bazie jogurtu
naturalnego.

15. Positki muszg posiada¢ wymagang kalorycznosé i by¢ dostosowane pod
wzgledem zastosowanych produktéw oraz formy w jakiej sg podawane do
wieku dzieci i mtodziezy.



16. Obiady dostarczane przez wykonawce powinny by¢ atrakcyjne pod wzgledem

smaku, zapachu i estetyki.

17. Zawartos¢ btonnika w obiedzie nie powinna by¢ mniejsza niz 6 g.

18. Wartos¢ soli dodanej w obiedzie nie powinna przekraczaé 1,5 — 2 g.
Przeciwwskazane sg gotowe mieszanki przypraw, zawierajgce dodatkowe
ukryte zrédta sodu.

19. Dania obiadowe powinny by¢ doprawiane przy uzyciu ziét takich jak: lis¢
laurowy, ziele angielskie, imbir, stodka papryka, majeranek, tymianek,
bazylia, rozmaryn, cynamon (dania stodkie).

20. Zupy powinny by¢ przygotowywane na wywarach warzywnych lub  miesnych,

nigdy na wywarach kostnych.

21. Kompot powinien by¢ ugotowany ze $wiezych owocow sezonowych lub w
okresie zimowym z owocéw mrozonych. Zawarto$¢ cukru na porcje kompotu

powinna wynosi¢ maksymalnie 10 g.

22. Temperatura positkow powinna wynosi¢:

- Zupa — temperatura +77° C (+/-2°C)

- Drugie danie — temperatura +65° C (+/-2°C)

- Potrawy na zimno (suréwki, kompot) — temperatura +3° C (+/-2°C)

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

24. Potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcow najwyzszej
jakosci, swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z  ograniczong iloscig
substancji dodatkowych: konserwujgcych, zageszczajgcych, barwigcych lub

sztucznie aromatyzowanych.

25. Do przygotowania positku zalecane jest stosowanie tluszczow roslinnych
(ograniczone stosowanie ttuszczéw zwierzecych), stosowanie duzej ilosci
warzyw i owocow w tym takze nasion roslin strgczkowych, réznego rodzaju kasz,

umiarkowane stosowanie jaj, oraz stosowanie soli i substancji stodzgcych zgodnie z

Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 roku w sprawie grup

srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w

jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac¢ srodki spozywcze

stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach..

26. Do obowigzkow Zamawiajgcego, realizowanych za pomocg personelu
wiasnego, naleze¢ bedzie porcjowanie i wydawanie czesci positkdw, zapewnienie

miejsca spozycia positkow, sprzagtanie po positku w miejscu spozywania wraz z

ponoszeniem kosztéw Srodkdw czyszczacych i higienicznych zuzywanych do

sprzatania po positku w miejscu jego spozywania.

27.Do obowigzkéw Wykonawcy naleze¢ bedzie dokonywanie comiesiecznych
rozliczeh z Zamawiajgcym za dostarczane positki. Do obowigzku Wykonawcy

nalezy takze codzienny odbiér pojemnikéw i odpadow pokonsumpcyjnych

niezaleznie od ich ilosci.

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



