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Zatacznik nr 5
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest przygotowanie, dostarczanie i wydanie na potrzeby stolowki szkolnej
goracego positku: obiadu dwudaniowego z napojem dla uczniéw Szkoty Podstawowej nr 36 w Tychach w
okresie od 05.09.2017 r do 21.06.2018 r. zgodnie z nastepujacym podziatem:

Szacunkowa liczba dzieci - 290

¥ gczna szacunkowa liczba dni, w ktorych beda wydawane positki - 182

taczna ilos¢ positkdw w okresie trwania umowy ~ 52780

Wspélny Stownik Zaméwien CPV:

55.32.10.00 - 6 -ustugi przygotowania positkow
55.52.00.00 - 1 - ustugi dostarczania positkow
55.32.20.00 — 3 — ustugi gotowania positkow
55.52.40.00-9 - ustugi dostarczania positkéw do szkét

1. Positki dostarczane bedg codziennie od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni ustawowo
wolnych od pracy [ innych dni  wolnych od zaje¢  edukacyjnych,
w dwdch turach:

| tura : 0 godzinie 11.00

Il tura : o0 godzinie 13.10

i wydawane w grupach ok. 40-to osobowych, podczas przerw $rédlekeyjnych, w godzinach
ustalonych przez Zamawiajacego. W wyjgtkowej sytuacji zwigzanej ze zmiang organizacji dnia
pracy szkoly, dostawa obiadu odbedzie si¢ w innych godzinach — po wczesniejszym
uzgodnieniu z Wykonawca.

2. Wykonawca dostarczat bedzie dekadowy jadtospis w formie pisemnej w kazdy pigtek
poprzedzajacy kolejny okres dozywiania do godziny 10.00. Na kazdorazowym jadtospisie
powinna widnie¢ gramatura oraz kaloryczno$¢ positku — do wiadomosci Zamawiajgcego.
Jadlospis kazdorazowo bedzie zatwierdzany przez Zamawiajgcego, a wszelkie zmiany w
jadfospisie sugerowane przez Zamawiajgcego bedg wigzace dla Wykonawcy. Jadtospis
powinien uwzglednia¢ produkty z kazdej grupy, by¢ urozmaicony, zbilansowany, réznorodny,
smaczny i dostosowany do pory roku. Zamawiajacy zezwala na powtarzalnos¢ positku po
uptywie 10 dni.

3. Obiad podawany w stotéwce powinien dostarcza¢ 30 % catodziennego zapotrzebowania
energetycznego, zgodnie z aktualnymi normami zywienia okreslonymi w rozporzgdzeniu
Ministra Zdrowia (Dz. U. z 26 lipca 2016 poz. 1154) przy wyliczeniu $redniowazonej normy dla
danej grupy uczniow w wieku 6-13 lat (szkota podstawowa). Wyklucza sie positki sporzgdzane
na bazie pétproduktow oraz na bazie Fast Food lub mrozonych potraw.

4. Wpykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami  okreslonymi
w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
(Dz.U. z 2017 r. poz. 5149) tgcznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy.

5. Positki obiadowe musza by¢ dostosowane do wymogow Rozporzadzenia Ministra
Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 roku w sprawie grup Srodkéw spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu oswiaty
oraz wymagan, jakie musza spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz.U. z 2016 r. poz. 1154).

6. Bezwzglednie nalezy przestrzega¢ norm na skfadniki pokarmowe i produkty spozywcze
okreslone przez Instytut Zywienia i Zywnosci. Positki obiadowe majg by¢ przygotowane
zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia dzieci i mtodziezy

7. Obiad musi spetnia¢ nastepujgce warunki ilosciowe:

e zupa: gramatura nie mniej niz 250 ml i kaloryczno$¢ nie mniej niz 200 keal,
e drugie danie: gramatura nie mniej niz 500 gram (w tym min. 100 g gotowej porcji  migsa)
i kalorycznos¢ nie mniej niz 700 kcal,
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e napoje — wytacznie kompoty owocowe zawierajgce nie wiecej niz 10 gram cukréw w 250
ml produktu gotowego do spozycia lub soki owocowe, bez dodatku cukrow i substancji
stodzagcych,

Zamawiajgcy zastrzega, ze positki muszg spetnia¢ nastepujgce warunki jakosciowe:

e potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowywane z surowcéw wysokiej jakosci,
$wiezych, naturalnych, mato przetworzonych, bez substancji dodatkowych,
konserwujgcych, zageszczajacych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych,
sporzgdzane z naturalnych sktadnikdw bez uzycia koncentratow spozywczych, z
wytaczeniem koncentratdw z naturalnych sktadnikow,

o w jadiospisie powinny przewazac potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie
smazone, przy czym nie wiecej niz dwie porcje potrawy smazonej w ciggu tygodnia
szkolnego od poniedziatku do pigtku

e do przygotowania positku nalezy stosowac:

- produkty zbozowe lub ziemniaki

- warzywa i owoce, surowe lub przetworzone, bez dodatku 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 srodkdw

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 kwaséw wielonienasyconych ponizej 40%,

- 80l o obnizonej zawartosci sodu (sodowo-potasowa), przy zatozeniu, ze dzienne spozycie

soli powinno wynosi¢ nie wiecej niz 5 g,

- ziola lub przyprawy swieze lub suszone bez dodatku soli,

e zupy powinny byé sporzgdzone na wywarze warzywno-miesnym (mieso wotowe)

*  napoje — wyfacznie kompoty owocowe lub soki owocowe, bez dodatku cukrow i
substancji stodzgcych,

e wazna jest estetyka potraw i positkow

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkéw o najwyzszym standardzie, na

bazie produktow najwyzszej jakosci z uwzglednieniem najlepszych tradycji kulinarnych, z

wykluczeniem poétproduktéw i zgodnie z wymogami Panstwowego Inspektora Sanitarnego,

norm systemu HACCP oraz innych obowigzujacych w tym zakresie aktow prawnych.

Wykonawca bedzie przygotowywat i dostarczat positki zachowujac wymogi sanitarno-

epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkow produkcji oraz wezmie odpowiedzialnosé

za ich przestrzeganie.

Do przygotowywania positkéw Wykonawca bedzie uzywat produktow wysokiej jakosci i

zawsze Swiezych, posiadajgcych aktualne terminy waznosci, nabytych w zrodtach

dziatajacych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi. Wyklucza sie
mieso i przetwory z puszek konserwowych. W przypadku zadeklarowania w ofercie
korzystania z produktéw ekologicznych wykonawca zobowigzuje sie do uzywania tych
produktow w wymiarze procentowym wskazanym w ofercie.

Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie prébek pokarmowych ze wszystkich

przygotowanych i dostarczonych positkdw, kazdego dnia przez okres 72 godzin z

oznaczeniem daty, godziny, zawartosci probki pokarmowej z podpisem osoby odpowiedzialnej

za pobieranie tych probek.

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:
= gorace zupy: +75°C
* gorgce drugie dania: +63°C
* potrawy serwowane na zimno: + 4°C

15. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo biezgcej kontroli w zakresie przestrzegania przez

Wykonawce przepiséw dotyczacych technologii produkeji i jakosci wykonywanych ustug, a w
przypadku zadeklarowania korzystania z produktow ekologicznych weryfikacji certyfikatow dla
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produktow ekologicznych, w tym réwniez do kontroli w miejscu wykonywania positkéw orasz
do zgdania okazania przez Wykonawce umdw z dostawcami zywnosci ekologicznej.

16.Positek skiada¢ sie bedzie z: pierwszego dania: zupy przygotowanej z petni dostepnych
sezonowych warzyw; na wywarze warzywno-migsnym (migso wolowe), bez uzycia koncentratow
spozywczych, z wytgczeniem koncentratéw z naturalnych skfadnikow; drugiego dania: (w
tygodniu: 1 raz danie jarskie / danie mgczne, 3 razy dania migsne, 1 raz danie rybne; codziennie
porcjia warzyw przetworzonych lub suréwki albo caly owoc), kompotu owocowego lub soku
owocowego
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Wykonawca zobowiazany jest poza ziemniakami podawac¢ réwniez wszelkiego rodzaju kasze
oraz ryz.

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

Sktadniki poszczegolnych positkéw powinny by¢ utozone na naczyniach oddzielnie w sposob
umozliwiajgcy ich rozrdznienie. Zapis nie dotyczy positkéw ktore wymagajg zmieszania
skfadnikéw zgodnie ze sztukg kulinarng (np. gulaszu, zupy).

W przypadku zadeklarowania Kkorzystania z produktéw ekologicznych wykonawca
zobowigzany jest na kazde zgdanie zamawiajgcego dostarczyc¢ liste zawierajgcy ilosc i rodzaj
produktéw ekologicznych w poszczegolnych positkach.

Positki powinny by¢ dostarczane do szkoty $rodkiem transportu Wykonawcy dopuszczonym
decyzjg witasciwego inspektora sanitarnego do przewozu positkéw dla potrzeb zbiorowego
zywienia dzieci, w specjalistycznych termosach, gwarantujgcych utrzymanie odpowiedniej
temperatury oraz jakosci przewozonych potraw.

Positki bedg porcjowane i wydawane przez Wykonawce przy pomocy personelu wlasnego
Wykonawcy w godzinach wskazanych przez Zamawiajgcego na nieuszkodzonej, jednolitej
zastawie porcelitowej, porcelanowej lub szklanej z nierdzewnymi sztuccami. Korzystanie przez
Wykonawce z zastawy jednorazowej jest niedopuszczalne. Obiad powinien by¢ podawany na
duzych talerzach. Niedopuszczalne  jest podawanie obiadu na talerzu
deserowym/$niadaniowym.

Niezwtocznie po spozyciu positkéw przez ucznidw Wykonawca zobowigzuje si¢ do usunigcia
ze szkoly we wtasnym zakresie brudnych naczyn, sztuécéw oraz innego sprzetu kuchennego,
jak i wszelkich odpaddw pokonsumpcyjnych.

Brudne naczynia, sztuéce, sprzet kuchenny Wykonawca zmywa oraz dezynfekuje we wiasnym
zakresie, poza siedzibg szkoly.

W celu realizacji umowy, Wykonawcy zostang udostepnione w szkole pomieszczenia
niezbedne do wydawania positkéw oraz odbioru brudnych naczyn.

Wykonawca ponosi peing odpowiedzialno$¢ za szkody poniesione w trakcie uzytkowania
udostepnionych pomieszczen.

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 ktorych istnieje mozliwosc¢
przeniesienia zakazenia na inne osoby.

Wykonawca odpowiada prawnie za Zzywienie dzieci przed Panstwowym Powiatowym
Inspektorem Sanitarnym.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ cywilng, administracyjng i karng za jakos¢
dostarczanych positkow oraz skutki wynikajgce z zaniedban przy ich przygotowaniu i
transporcie, moggce mie¢ negatywny wplyw na zdrowie zywionych dzieci.

Wykonawca zobowigzany jest uwzglednié¢ w zaoferowanej cenie wszelkie koszty zwigzane z
przygotowaniem przedmiotu zamowienia, koszty osprzetu (termosy, pojemniki itd.), koszty
transportu, koszty przygotowania positku we wiasnym lokalu przez osoby posiadajgce
odpowiednie kwalifikacje i przeszkolenie w przyrzgdzaniu positkow jakosciowych.

Liczba dzieci i ilos¢ positkdw podane sg liczbami szacunkowymi i jako takie nie moga
stanowi¢ podstawy do wnoszenia przez Wykonawce jakichkolwiek roszczen co do ilosci
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faktycznie zamowionych przez Zamawiajgcego (po podpisaniu umowy przez Dyrektora
Szkoty) w toku realizacji umowy w sprawie niniejszego zamoéwienia publicznego.

Dzienna ilos¢ positkdw bedzie sie zmienia¢ w zaleznosci od frekwencji dzieci.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo ograniczenia przedmiotu zamoéwienia w zakresie
ilosciowym, w przypadku gdy z powodéw ekonomicznych, biezacych potrzeb lub innych (w tym
rezygnacja rodzicéw) nie bedzie to lezato w interesie Zamawiajgcego.

Zastrzega sie mozliwos¢ zwiekszenia lub zmniejszenia ilosci dostarczanych obiadéw danego
dnia wedlug zamdwien ucznidw. Ewentuaine zmiany ilosci zamawianych obiadow
Zamawiajacy zgtaszac¢ bedzie Wykonawcy najpdzniej do godziny 9:00 danego dnia.
Zaoferowana przez Wykonawce cena za jeden positek pomimo zwiekszenia lub zmniejszenia
ilosci dostarczanych gorgcych positkdbw nie moze ulec zmianie przez caty okres realizacji
zamowienia.

Wynagrodzenie Wykonawcy bedzie okreslane na podstawie ilosciowego rozliczenia
rzeczywiscie wydanych positkébw w oparciu o cene jednostkowg zadeklarowang w ofercie
Wykonawcy.

Wykonawca zobowigzany jest rowniez prowadzi¢ Ewidencje dostarczanych i wydanych
positkdéw i przektadac jg do podpisu dyrektora szkoty lub osoby upowaznionej w kazdym dniu
dostawy. Ewidencja stanowi potwierdzenie daty, godziny oraz ilosci dostarczonych positkéw.
Personel Wykonawcy powinien posiadaé biezace przeszkolenie z zakresu BHP a takze
aktualne orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno — epidemiologicznych o braku
przeciwskazan do wykonywania prac, przy wykonywaniu ktorych istnieje mozliwosé
przeniesienia zakazenia na inne osoby.

Wykonawca ponosi peing odpowiedzialno$s¢ cywilng, administracyjng i karng za jakosc
dostarczanych positkbw oraz skutki wynikajgce z zaniedban przy ich przygotowaniu i
transporcie, moggce mie¢ negatywny wptyw na zdrowie zywionych dzieci.
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