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Zatgcznik nr 8
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przygotowanie i dostarczenie obiadow dwudaniowych dla Zespotu Eduka cyjnego Nr 9
w Zielonej Gorze.

Przedmiotem zamowienia jest przygotowanie i dostarczenie obiadow dwudaniowych dla Zespotu
Edukacyjnego Nr 9 w Zielonej Gorze — Szkoty Podstawowej Nr 11 z oddziatami Integracyjnymi
— budynek przy ul. Spawaczy 3D.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do skorzystania z prawa opcji do 40% wolumenu ilosci

obiaddw, poprzez rozszerzenie wykonania zakresu swiadczenia ustugi.

llo$¢ dni zywieniowych wynosi 176.

taczna szacunkowa minimalna dzienna ilos¢ dostarczanych obiadéw wynosi: 270 obiadow,

natomiast w skali catego okresu realizacji przedmiotu zamowienia: 47520 obiaddw.

taczna szacunkowa maksymalna dzienna ilos¢ dostarczanych obiadéw wynosi: 450 obiadéw,

natomiast w skali catego okresu realizacji przedmiotu zamoéwienia: 79200 obiady.

Termin realizacji przedmiotu zaméwienia 12 miesi ecy — poczgwszy od dnia 02 stycznia 2023 r.

do dnia 22 grudnia 2023 r., z wylaczeniem dni wolnych od zajec.

Cena obiadu winna by¢ wyliczona w oparciu i zgodnie z zatgczonym jadiospisem przez

zamawiajgcego, stanowigcym zatacznik nr 8 do SWZ.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkdw w spos6b zapewniajgcy zachowanie

kalorycznosci, zgodnie z normami obiadowymi oraz z petnowartosciowych produktéw

posiadajgcych aktualne terminy waznosci, przy zachowaniu nastepujgcej gramatury zestawu
obiadowego:

- zupa — 250ml,

- ziemniaki, makaron, kasze, ryz i inne — 1509

- porcja miesa (kotlet, pulpety i inne) lub ryby (filet, kotlet mielony i inne) — 100g

- pierogi, naleéniki z serem, ryz z jabtkami, makaron z sosem i inne — 250g

- gulasz, spaghetti i inne — 90g masy miesnej + 50g sosu,

- golgbki z sosem — 250g +100g sosu

- suréwka, jarzyny — 100g

- woda — 200ml|

- owoce — 100g

Positki muszg spetnia¢ nastepujgce warunki:

a) positki muszg by¢ przygotowywane z uwzglednieniem norm okreslonych w ustawie o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U. z 2020 r. poz. 2021 ze
zm.), zalecanymi normami zywieniowymi i spetnia¢ normy okreslone przez Instytut Zywnosci i
Zywienia, zgodnie z normami HACCP, zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz
przy bezwzglednym przestrzeganiu zalecen Gléwnego Inspektora Sanitarnego;

b) positki powinny by¢ réznorodne, lekkostrawne, przygotowywane z surowcéw wysokiej jakosci,
swiezych, naturalnych, malo przetworzonych, zgodne z normami zywienia dzieci w wieku
szkolnym zawartymi w obowigzujgcych przepisach, zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej i
sanitarnej dla zywienia zbiorowego;

c) w jadlospisie powinny przewazaé¢ potrawy gotowane, duszone, pieczone, okazjonalnie
smazone; wyklucza sie z jadtospisu parowki w sosie, kietbase, dania z dodatkiem tlustych
kielbas i mies;

d) wykonawca zobowigzany jest do systematycznego podawania nazw sktadnikow alergennych
wykorzystywanych do przygotowywanych potraw. Wykaz alergenéw musi by¢ naniesiony na
jadtospis;

e) obiady winny by¢: dogotowane; dosmazone; nieprzypalone; nierozgotowane; pozbawione
zanieczyszczen fizycznych, mechanicznych, chemicznych i innych; bez obcych posmakow i
nieprzyjemnego zapachu s$wiadczacego o nieswiezosci; dania miesne winny by¢ bez
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chrzgstek i Sciegien; bez obecnosci szkodnikéw lub ich pozostalosci, zabrudzen, i innych
podobnych;

f) do przygotowywania positkbw zalecane jest stosowanie ttuszczéw roslinnych (np. olej
rzepakowy), duzej ilosci warzyw i owocéw, umiarkowane stosowanie jaj, cukru, soli;

g) zupy nie moga by¢ zageszczane maka; majg by¢ przygotowywane na bazie wywardw
warzywnych ze swiezych warzyw-zabrania si @ stosowania tzw. kostek rosotowych ;

h) warzywa muszg stanowi¢ minimum 2/3 obj etosci zupy;

i) dania miesne powinny by¢ przyrzadzone z mies o wysokiej jakosci; zawartos¢ miesa w
pulpetach, zrazach, kotletach mielonych, itp. powinna wynosi¢ min. 60%;

i) wszelkie sosy do potraw migsnych lub bezmigesnych muszg by¢ dostarczane w osobnych
pojemnikach (termosach);

k) danie rybne musi by¢ wykonane z filetu z mintaja, morszczuka, dorsza lub innych ryb, z
wytgczeniem ryby pangi — glazura ryb do 25%

[) suréwki majg by¢ wykonane z surowych warzyw i owocéw Kl. | (kapusta pekinska, kapusta
biata, kapusta czerwona, marchew, jabiko, ogorek, cebula, itd.) lub gotowanych warzyw
(buraki, marchewka, groszek, kalafior, brokut, fasolka szparagowa, itd.); dopuszcza sie
mrozonki, ogorki konserwowe; stosowane do potraw kapusta i ogérek majg byc¢ kiszone, a nie
kwaszone;

m) owoc - jabtka, gruszki, banany, $liwki, pomarancze, mandarynki, brzoskwinie i inne- 100g;

n) woda do obiadu - nalezy dostarcza¢ w butlach max. do 5 litrow.

Zakazuje sie wykonawcy wykorzystywania do przygotowania obiadéw w catosci lub w czesci z

produktéw sktadajgcych sie na positek z dnia poprzedniego/z dni poprzednich.

W sytuacji wyjgtkowej spowodowanej czynnikami losowymi i niedostarczeniem positku

wykonawca zobowigzany jest do zakupu suchego prowiantu o wartosci ceny obiadu brutto,

zawierajgcego w swoim sktadzie owoc + soczek w kartoniku z rurkg o poj. 200 ml lub butelka z

wodg niegazowang 0 poj. 250 ml.

W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen wykonawca jest zobowigzany

zapewni¢ posilki 0 nie gorszej jakosci na swoj koszt z innych zrdédel, z zachowaniem

przestrzegania obowigzujgcych przepiséw prawa.

W przypadku niezgodnosci w ilosci wydanych obiadéw, wigzagcym dokumentem jest zapis

ewidencji uczniéw w dzienniku zaje¢ szkoty. W przypadku nieobecnosci ucznia, a nie zgtoszenia

tego faktu przez rodzica, uczen bedzie traktowany jako korzystajacy z positku.

Wykonawca zobowigzany jest do przediozenia i akceptacji zamawiajgcemu tygodniowego

jadtospisu, najpdzniej w pigtek w tygodniu poprzedzajgcym do godziny 14:00 lub inny dzien,

uzgodniony z zamawiajgcym.

Obiady majg by¢ dostarczone najpézniej do godziny 10:30 do ZE NR 9 W Zielonej Gorze

Srodkiem transportu wykonawcy, zgodnym z obowigzujgcymi normami higieny i wniesione do

pomieszczenia wydawalni positkbw na koszt wykonawcy. Dopuszcza sie zmiany godzin

wydawania positkow, po wczesniejszym zgtoszeniu wykonawcy przez zamawiajgcego zmian —
informacje nalezy podac¢ wykonawcy z co najmniej 7 dniowym wyprzedzeniem.

Wymagania dotyczgce temperatury obiadow:

a) zupa— minimalna temperatura winna wynosi¢ 75°C;

b) danie drugie - minimalna temperatura winna wynosic¢ 65°C;

c) produkty zimne (safatki, suréwki) i napoje - minimalna temperatura winna wynosi¢ 15°C.

Odbiér positkéw odbywac¢ sie bedzie w miejscu wyznaczonym tj. w wydawalni zamawiajgcego.

Wykonawca musi zapewni¢ transport obiadéw wlasnymi pojemnikami termoizolacyjnymi

(termosami) zapewniajgcymi wiasciwg ochrone i temperature oraz jako$¢ przewozonych potraw

(termosy powinny by¢ w takiej ilo$ci, aby przy dostawie obiadu byly wymieniane peine na puste).

Termosy oraz inne naczynia do przewozenia obiadéw powinny by¢ czyste i domyte oraz winny

by¢ wykonane z materialtdw przeznaczonych do kontaktéw z zywnoscig i posiadajgcych atest

PZH.

Wykonawca musi zabiera¢ termosy do mycia w tym samym dniu, w ktérym dostarczyt obiad.
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Wykonawca zobowigzuje sie do odbioru odpadéw pokonsumpcyjnych we wtasnym zakresie i ich
utylizacji na wiasny koszt, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa, w szczegélnosci ustawg o
odpadach i Prawem ochrony srodowiska.

Personel wykonawcy winien posiada¢ aktualne przeszkolenie z zakresu BHP oraz HACCP, a
takze badania lekarskie (aktualng ksigzeczke zdrowia).

Bezwzglednym obowigzkiem Wykonawcy jest pobieranie i przechowywanie probek wszystkich
potraw wchodzgcych w skiad obiadu we wiasnym zakresie i na wlasny koszt, zgodnie z
rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i
przechowywania probek zywnosci przez zaklady zywienia zbiorowego, w zwigzku z art. 72 ust. 5
ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia. Probki nalezy oznaczyc¢:
data, godzing, poda¢ zawartos¢ probki pokarmowej oraz podpisem osoby odpowiedzialnej za
pobieranie probek.

Szczegotowe wymagania dotyczgce realizacji przedmiotu zamoOwienia zawiera zatgcznik nr 6 -
Projektowane postanowienia umowy w sprawie zamdwienia publicznego, ktére zostang
wprowadzone do tresci tej umowy.

Zamawiajacy nie dopuszcza odbioru odpadéw kuchennych w dniu nastepnym.

Zamawiajacy dopuszcza, aby kuchnia Wykonawcy byta zlokalizowana poza granicami
administracyjnymi Miasta Zielona Gora, pod warunkiem spetnienia wszystkich wymogow
opisanych w umowie, w szczegolnosci dostarczenia obiadéw o wymaganych temperaturach.
Zamawiaj gcy zapewnia we wlasnym zakresie obstug e do wydawania positkdw.




