Zatacznik nr 1 do Ogtoszenia

Szczegoétowy opis przedmiotu zamdwienia

1. Przedmiotem zamdwienia jest $wiadczenie ustug w zakresie zywienia uczniéw tj.
- codzienne przygotowywanie przez Wykonawce positkow,
- wydawanie przez Wykonawce positkow zgodnie z obowigzujacym w szkole i przedszkolu
harmonogramem spozywania positkow,
- rozktadanie i zbieranie przez Wykonawce talerzy i sztuécow,
- nalewanie zupy przez Wykonawce na talerze,
- uprzatniecie przez Wykonawce naczyn po wydaniu positkdéw z miejsca wydawania
positkdw po zakonczeniu ich wydawania,
- uprzatniecie przez Wykonawce naczyn ze stotdwki po spozyciu positkdw przez dzieci,
- mycie przez Wykonawce naczyn po positkach,
- utrzymywanie przez Wykonawce w czystosci miejsca gotowania i wydawania positkéw,
miejsca mycia naczyn oraz miejsca spozywania positkéw przez dzieci,
- usuniecie przez Wykonawce z terenu Zespotu Szkolno-Przedszkolnego im. Jana Pawta Il w
Bedoniu Wsi resztek jedzenia pozostatych po positkach,
- usuniecie przez Wykonawece z terenu Zespotu Szkolno-Przedszkolnego im. Jana Pawta Il w
Bedoniu WSsi odpaddw wytworzonych przy przygotowywaniu positkdw.
Przygotowywanie positkdw dotyczy obiadéw dwudaniowych w ilosci okoto 90 szt. dla
uczniéw Zespotu Szkolno-Przedszkolnego im. Jana Pawta Il w Bedoniu Wsi, jak rdwniez dla
dzieci z oddziatéw przedszkolnych tj. sniadania, obiadu i podwieczorku w ilosci okoto 75 szt.
Rzeczywista, docelowa ilos¢ positkdw jest wartoscig zmienng, uzalezniong od decyzji
rodzicéw i frekwencji dzieci.

2. Ustuga Swiadczona bedzie 5 dni w tygodniu w dni nauki szkolnej/przedszkolnej od
poniedziatku do pigtku, z wytgczeniem $wiat i dni ustawowo wolnych od pracy zgodnie z
zapotrzebowaniem dietetyczno — ilosciowym okres$lonym przez rodzicédw dzieci.

3. Zasady przygotowywania positkéw
3.1. Rodzaje diet

Zamoéwienie opiera sie na diecie podstawowej (standardowej) z uwzglednieniem
mozliwosci realizacji diet specjalnych tj. cukrzycowej, lekkostrawnej, watrobowej,
bezglutenowej, bezmlecznej, bez laktozowej, wegetarianskiej lub innej zlecone przez
lekarza lub dietetyka.

Zamawiajgcy informuje, ze w ostatnich dwdch latach dziatalnosci Zespotu Szkolno-
Przedszkolnego im. Jana Pawta Il w Bedoniu Wsi i wydawania okoto 90 positkdw dziennie
dla uczniéw szkoty podstawowe]j oraz 75 positkdw dziennie w oddziatach przedszkolnych
wystgpita potrzeba stosowania diet specjalnych w ok. 4 przypadkach (bezmleczne,



bezglutenowe).

3.2 Przygotowywane positki musza spetniaé nastepujace warunki jakosciowe:

3.2.1. Kazdy z positkéw powinien uwzglednia¢ produkty z kazdej grupy Piramidy Zywienia,
positki musza by¢ urozmaicone, zbilansowane, smaczne i dostosowane do pory roku
(produkty sezonowe). Zamawiajacy zezwala na powtarzalnos$¢ positkdéw po uptywie 10
dni.

Positki muszg sie sktadad sie z:
1) Sniadania (uczniowie przedszkola):
- roznorodne zupy mleczne (np.: ptatki kukurydziane, ryzowe, jeczmienne, ptatki
owsiane, kasza manna, kasza kukurydziana, kasza jaglana, zacierka), do tego
- kanapki (z pieczywa mieszanego lub razowego) z jajkiem, dzemem, serem biatym,
z6ttym, wedling (wysokiej jakosci) oraz warzywami np: pomidorem, ogoérkiem
kiszonym lub swiezym, satata, szczypiorkiem lub rzodkiewka,
- chude kietbaski na gorgco (np.: biata, slaska, , paréwki o min. 90% miesa),
- napoje (np.: herbata ziotowa, herbata owocowa, herbata z cytryng, kakao, kawa
zbozowa )
- pasta jajeczna lub rybna, ryba na $niadanie 1 raz na dekade
- Swieze warzywa i owoce.

2) Obiad (uczniowie przedszkola i szkoty):

| danie (zupa),

Il danie (w tygodniu: 1 raz danie jarskie/danie maczne, 3 razy dania miesne, 1 raz
danie rybne (ryba wyfiletowana, pozbawiona osci)), suréwki, napoju. Wykonawca
zobowigzany jest naprzemiennie podawac ziemniaki, kasze, makarony oraz ryz.
Dania typu nalesniki, pierogi leniwe, kopytka nie czesciej niz raz w tygodniu. Potrawy
powinny by¢ lekkostrawne, przygotowywane z surowcéw wysokiej jakosci, Swiezych,
naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong iloscig substancji dodatkowych.

Kompot

3) Podwieczorek (uczniowie przedszkola):

- kanapki (z pieczywa mieszanego lub razowego) z jajkiem, dzemem, serem biatym,
26ttym, wedling (wysokiej jakosci) oraz warzywami np: pomidorem, ogérkiem
kiszonym lub swiezym, satatg, szczypiorkiem lub rzodkiewka,

- napoje (np.: herbata ziotowa, herbata owocowa, herbata z cytryng, kakao, kawa
zbozowa )

- pasta jajeczna lub rybna,

- butka stodka (jagodzianka, z budyniem, serem, makiem, jabtkiem, marmoladg), ciasta
pieczone rzez wykonawce, ciasteczka, desery owocowe, serki, jogurty, koktajle
owocowe, soki owocowe z matg iloscig cukru.

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 zalecane jest: stosowanie duzej ilo$ci warzyw i owocéw, w tym

takze nasion roslin strgczkowych, réznego rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie jaj, cukru i

soli.

¢ S6l o obnizonej zawartosci sodu (sodowo-potasowa), przy zatozeniu, ze dzienne

spozycie soli powinno wynosi¢ nie wiecej niz 5g (na dziecko),

e Ziota lub przyprawy swieze lub suszone bez dodatku soli,

e Zupy powinny by¢ sporzadzone na wywarze warzywno-miesnym,

* Napoje — wytgcznie kompoty owocowe lub soki owocowe, bez dodatku cukrow i

3.2.2.

3.2.3.

3.2.4.

3.2.5.

substancji stodzgcych, woda niegazowana.

Nie dopuszcza sie produktéw typu instant, gotowych sosow i ziemniakdw w proszku
typu puree. Wykorzystane do przygotowania positku produkty muszg by¢ wolne od
GMO. Podawany makaron musi by¢ ugotowany al dente. Wykonawca bedzie
przygotowywat positki zachowujgc wymogi sanitarno- epidemiologiczne w zakresie

personelu i warunkéw produkcji oraz weZzmie odpowiedzialnosc¢ za ich przestrzeganie.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkdw o najwyzszym standardzie,
na bazie produktdéw najwyzszej jakosci i bezpieczernstwem zgodnie z normami HACCP
Positki muszg by¢ dostosowane do obowigzujgcych przepisdw norm zywnosci i
zywienia w zakresie zywienia dzieci i mfodziezy. Wartos¢ odzywcza przygotowanych
positkdw powinna by¢ zgodna z obowigzujgcymi przepisami, o dozywianiu dzieci i
mtodziezy, tj.:
a) $Sniadanie o wartosci min. 400 kcal
b) obiad o wartosci min:

przedszkole 630 kcal

szkota: dziewczynki 1800, chtopcy2400 kcal
c) podwieczorek o wartosci min. 300 kcal
W zatgczeniu zamawiajgcy przedstawia przyktadowy jadtospis na okres 6 tygodni
(Zatgcznik nr 1 do Szczegdtowego opisu zamoéwienia). Jadtospis po uzgodnieniu z
Dyrektorem szkoty moze by¢ zastosowany przez Wykonawce lub ulec zmianie.
Minimalna wymagana gramatura potraw podawanych w jednym positku

przyktadowych produktéw nie moze byé mniejsza niz:

Positki (1 osobo-dzien)

Produkt/potrawa Obiad ’
Zupa obiadowa 300 ml
(200 ml)*
Ziemniaki jadalne (ttuczone na puree — z wyjatkiem wczesnych) 250 g
(150 g)*
Kluski slaskie, kopytka 200 g




(150 g)*

Makaron, kasza, np. jaglana, jeczmienna, gryczana, ryz itp. do |l 200¢g
dania (150 g)*
Sosy 80¢g
Dodatki warzywne do Il dania (suréwki, warzywa gotowane) 150 g
(100 g)*

Porcja miesa (wieprzowe, wotowe) 100g (80 g)*
Udko z kurczaka 1 szt.
Filet z drobiu 100 g
(80 g)*

Ryba filetowana: pieczona, smazona, gotowana - (przygotowana 100 g
w sposéb umozliwiajacy tatwe porcjowanie) (80 g)*
bez panierki

Potrawy pdtmiesne z zawartoscig miesa min. 50g 250¢g
(150 g)*

Kotlet z jaj 120¢g
(80 g)*

Potrawy bezmiesne 300g
(200 g)*

Kompot 250 ml
(200 ml)*

*(...) gramatura potrawy dla dzieci przedszkolnych

Wymagany stan wybranych positkdw:

Ziemniaki — nie zgtgbiate, nie skawalone, nie rozgotowane, o wymaganej temperaturze
Inny dodatek do Il dania — miekki, sypki, nierozgotowany, nieposklejany o wymaganej

temperaturze

Zupy — nie zwazone, nie skisniete, o wymaganej temperaturze

Suréwki i safatki — Swieze, przygotowane przez Wykonawce , o wymaganej temperaturze
Mieso i ryby— $wieze, miekkie, w stanie nienaruszonym, o wymaganej temperaturze

Sosy — nie zwazone, 0 wymaganej temperaturze

Zamawiajgcy w celu zachowania wysokich waloréw dietetycznych positkbw wymaga, aby
potrawy byly nieodgrzewane, lecz by zachowywaty swojg temperature od momentu ich

pierwotnego przygotowania w kuchni Wykonawcy.

Zamawiajacy nie dopuszcza zastepowania positkdw przemystowymi daniami gotowymi,
positkdbw poddanych regeneracji oraz podawania positkéw wyprodukowanych wczesniej tj. w

innym dniu niz dzien podania (za wyjatkiem deseru - jogurt).

Zamawiajgcy ma prawo do kontroli zgodnosci kazdego z positkow z przyjetym w danym okresie

jadtospisem oraz rodzajami diet.

6 Organizacja gotowania i wydawania positkow




6.1. Miejsce wydawania dziennych positkéw
Gotowanie i wydawanie dzienne positkbw Zamawiajgcemu przez Wykonawce nastepuje
w kuchni i stotéwce Zespotu Szkolno-Przedszkolnego im. Jana Pawta Il ul. Jarzebinowa 1, 95-
020 Andrespol

6.2. Harmonogram wydawania positkéw
Positki wydawane codziennie w takim czasie, aby mogty by¢ spozywane przez dzieci wg.
ustalonego w szkole i przedszkolu harmonogramu.
Harmonogram spozywania positkdw w szkole i przedszkolu:
- $niadanie przedszkole — | grupa godz. 8.30, Il grupa godz. 9.00
- obiad przedszkole — | grupa godz. 11.30, |l grupa godz. 12.10
- obiad szkota — | grupa godz. 11.45, Il grupa godz. 12.50
- podwieczorek przedszkole — | grupa godz. 14.15

Godziny wydawania positkdbw uwaza sie za dotrzymane w przypadku, gdy zostang one
wydane przez Wykonawce zgodnie ze ztozonym przez rodzicéw zapotrzebowaniem oraz w
czasie zgodnym z obowigzujagcym w szkole i przedszkolu harmonogramem spozywania
positkdw przez dzieci.

6.3. Wielkosci dziennych positkow:
Zamawiajgcy przewiduje okoto 90 dziennych porcji cieptych positkdw dla uczniéw w Zespotu
Szkolno-Przedszkolnego im. Jana Pawta Il ul. Jarzebinowa 1, 95-020 Andrespol oraz okoto
75 positkdw w postaci: sniadanie, dwudaniowy obiad, podwieczorek dla dzieci z oddziatéw
przedszkolnych.
Rzeczywista, docelowa ilo$¢ positkdw jest wartoscig zmienng, uzalezniona jest od decyzji
rodzicow i frekwencji dzieci.

7. Jadtospisy positkéw dziennych:

7.1. Jadtospisy dla kazdej ze wskazanych przez Zamawiajgcego diet przygotowuje
Wykonawca na 10 — dniowe okresy i przedktada je do zatwierdzenia Zamawiajgcemu
najpdzniej na 3 dni roboczych przed poczagtkiem okresu, w jakim jadtospisy majg
obowigzywac z uwzglednieniem racji pokarmowych, wartosci odzywczych dla
poszczegdlnych diet i w oparciu o odpowiednie przepisy dotyczgce zywienia.
Zamawiajgcy, w ciggu 2 dni roboczych od doreczenia mu przez Wykonawce jadtospisdw,
zobowigzany jest do potwierdzenia ich zaakceptowania lub wniesienia do nich zastrzezen,
z zastrzezeniem, ze zaakceptowanie przedstawionych jadtospisow nie wytgcza prawa
Zamawiajgcego do zobowigzania Wykonawcy do ich zmiany w ciggu okresu, w jakim bedg
obowigzywaé w przypadku szczegdlnie uzasadnionych okolicznosci. Pierwsze jadtospisy
Wykonaweca przedktada Zamawiajgcemu najpdzniej na 1 dzien przed pierwszym dniem
dostarczania positkdw.

7.2. Kazdy z jadtospisdéw musi uwzgledniaé urozmaicenie planowanych w danym okresie
positkdw, w tym w szczegdlnosci poprzez eliminacje powtarzalnosci dan oraz poprzez
uwzglednienie owocdéw i warzyw tzw. sezonowych.



7.3. Kaloryczno$¢ oraz zawartos¢ odzywcza positkéw winna odpowiadac stosownym
normom dla poszczegdlnych rodzajow diet i byé dostosowana do wieku dzieci.

7.4. Na zadanie Zamawiajgcego Wykonawca ma obowigzek przedstawic szczegétowg analize
kazdego jadtospisu ztozonego Zamawiajgcemu lub jego czesci, to jest poprzez podanie
sktadnikoéw i zawartosci dan, kalorycznosci i wartosci odzywczej oraz innych zagdanych
przez Zamawiajgcego danych. W przypadku ztozenia przez Zamawiajgcego zastrzezen
wynikajgcych z zapoznania sie przez Zamawiajgcego z analizg, o ktérej mowa w zdaniu
poprzednim, Wykonawca jest zobowigzany do niezwtocznego dostosowania danego
jadtospisu lub jego czesci do wytycznych Zamawiajgcego przed wprowadzeniem tego
jadfospisu do stosowania.

7.5. Positki, muszg by¢ gotowane w sposéb i w ilosciach pozwalajgcych na ich
rozdysponowanie wg poszczegdlnych rodzajéw diet.

7.6. llos¢ positkdw na dany dzien okresla Wykonawca na podstawie zgtoszen od rodzicéw.

7.7. W opracowywanych jadtospisach Wykonawca jest zobowigzany uwzgledni¢ positki
tradycyjne serwowane w dniach okolicznoéciowych powszechnie obchodzonych (Sroda
Popielcowa, Ttusty czwartek, itp.), chyba Zze rodzaje zamawianych diet nie bedg na to
pozwalaty.

7.8. Wykonawca jest zobowigzany do prowadzenia ewidencji wydawanych dziennych
positkdw w formie pisemne;.

8.Sposdéb wydawania positkow i obstugi podczas podania positkéw.

e Wykonawca wydaje positki bezposrednio w miejscu wskazanym przez Zamawiajgcego.

e Upowazniony przez Zamawiajgcego pracownik ma prawo koordynowania czynnosci
Wykonawcy w ciggu wykonywania wydawania positkdw.

e Temperatura kazdego positku cieptego musi byé o odpowiedniej temperaturze zgodnie
z obowigzujgcymi wymowami, natomiast kalorycznosé i gramatura zapewniona bedzie
zgodnie z pkt 3 opisu przedmiotu zamodwienia.

e Wykonawca zapewni, ze positki w momencie ich wydawania wsréod oséb
uprawnionych, bedg miaty wysokg jako$¢é: odpowiednig temperature oraz estetyke.

e \Wszystkie naczynia, urzagdzenia i sprzety stuzgce do gotowania i wydawania positkdw
muszg spetnia¢ powszechnie obowigzujagce wymogi sanitarno - epidemiologiczne.
Mycie i wyparzanie (dezynfekcja) naczyn o ktérych mowa wyzej, jest obowigzkiem
Wykonawcy.

e \Wykonawca zobowigzany bedzie do uprzgtniecia naczyn po wydaniu positkdéw z miejsca
wydawania positkdw po zakoriczeniu ich wydawania oraz do uprzatniecia naczyn ze
stotéwki po spozyciu positkdw. Wykonawca bedzie zobowigzany do utrzymywania w
czystosci miejsca gotowania i wydawania positkow (kuchni), miejsca mycia naczyn oraz
miejsca spozywania positkow (stotéwki — szczegdlnie wazne czystos¢ podtogi i blatéw
stotow). Wykonawca bedzie zobowigzany do usuniecia z terenu szkoty resztek jedzenia
pozostatych po positkach oraz wytworzonych odpadéw po przygotowywaniu positkdw.



e Wykonawca musi posiadaé dokumenty potwierdzajgce wykonywanie badan
mikrobiologicznych $rodowiska w kuchni (min. 3 préby czystosciowe jednorazowo
w szczegolnosci ze sprzetu i naczyn kuchennych) potwierdzone przez Stacje Sanitarno-
Epidemiologiczng lub laboratorium akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji.

e Wszystkie positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z obowigzujagcymi normami i
przepisami prawa.

e \Wykonawca zobowigzany bedzie przygotowywac positki zachowujgc wymogi
sanitarno-epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw produkcji oraz wezmie
odpowiedzialnos¢ za ich przestrzeganie. Obowigzkiem Wykonawcy jest
przechowywanie probek pokarmowych ze wszystkich przygotowanych i dostarczonych
positkdw, kazdego dnia przez okres 72 godzin z oznaczeniem daty, godziny, zawartosci
probki pokarmowe] z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie tych prébek.

e \Wykonawca zobowigzany bedzie do przygotowania positkbw o najwyiszym
standardzie, na bazie produktow najwyzszej jakosci i bezpieczerstwem zgodnie z
normami HACCP/GMP/GHP

e Wykonawca zobowigzany bedzie do przestrzegania procedur zgodnych z rezimem
sanitarnym okreslonym dla placéwek oswiatowych przez Gtéwny Urzad Sanitarny i
Ministerstwo Edukacji Narodowej w zwigzku z Covid-19

9. Inne postanowienia istotne dotyczgce przedmiotu zaméwienia
Kazde niewykonanie lub nienalezyte wykonanie przedmiotu zamdwienia przez Wykonawce

skutkuje ztozeniem przez Zamawiajacego reklamacji doreczanej Wykonawcy e-mailem.
Wykonawca jest zobowigzany do udzielenia Zamawiajagcemu odpowiedzi na ztozong
reklamacje w terminie 3 dni roboczych od dnia jej doreczenia Wykonawcy. Po zapoznaniu sie z
odpowiedziag Wykonawcy, Zamawiajgcy ma prawo do wezwania Wykonawcy do zmiany
sposobu wykonywania przedmiotu zamodwienia wraz z okreSleniem zgdanych przez
Zamawiajgcego zmian. Powyzsze postawienia nie wytaczajg prawa Zamawiajgcego do
obcigzania Wykonawcy karami umownymi przewidzianymi za niewykonanie lub nienalezyte
wykonanie przedmiotu zamdwienia (umowy).



