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Zatgcznik nr 8

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Ustuga pn. Gotowanie i wydawanie w udost epnionej kuchni i stotbwce zamawiaj gcego

obiadow/positkow dla dzieci ucz  eszczajgcych do Zespotu Edukacyjnego nr 8 w Zielonej Gorze

1.

Przedmiotem zamoOwienia jest wykonanie ustugi polegajgcej na ,Gotowaniu i wydawaniu w
udostepnionej kuchni i stotéwce zamawiajgcego obiadow/positkéw dla dzieci uczeszczajgcych do
Zespotu Edukacyjnego nr 8 w Zielonej Gorze, przy ul. Zawada-Szkolna 24, tj. do Szkoty
Podstawowej nr 28 i Miejskiego Przedszkola nr 44.”
Szczego6towe wymagania dotyczace realizacji przedmiotu zamowienia zawiera zatacznik nr 6 —
Projektowane postanowienia umowy w sprawie zamoOwienia publicznego, ktoére zostang
wprowadzone do tresci tej umowy.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do skorzystania z prawa opcji do 25% wolumenu ilosci
obiadbw, poprzez rozszerzenie wykonania zakresu swiadczenia ustugi.
Dla uczniéw Szkoty Podstawowej nr 28 w Zielonej Gérze obiad sktada sie z:
— Zupy,
— drugiego dania wraz z suréwka,
— napdj,
— deser (np. owoc).
Formag rozliczenia wynagrodzenia wykonawcy za wykonanie przedmiotu umowy, zgodnie ze SWZ
oraz ofertg wykonawcy, bedzie miesi eczne wynagrodzenie umowne , wyliczone w oparciu o
faktycznie wykonang i odebrang ustuge na podstawie ceny jednostkowej brutto za 1 obiad/positek,
przemnozonej przez liczbe faktycznie wydanych obiadéw/positkdw, z uwzglednieniem naleznego
podatku VAT.
Dla uczniéw Szkoly Podstawowej nr 28 w Zielonej G6r  ze
a) minimaln g przewidywan g warto $¢ przedmiotu zamowienia , okreslong w Formularzu
ofertowym , stanowigcym zatacznik nr 1 do SWZ, nalezy wyliczy¢ wg wzoru: cena za 1 obiad
............... zt brutto x 14.320, tj. minimalna liczba wydawanych obiadow w okresie realizacji
zamoéwienia), co daje 1gczng minimalng cene ofertowg brutto ............. zt (stownie:
....................... zlotych ..../100). llos¢ dni zywieniowych 179, dziennie min. 80 obiadow.
b) maksymaln g warto$¢ przedmiotu zamowienia, z zastosowaniem prawa opcji , stanowigcym

25% zamowienia , wykonawca wyliczy wg wzoru: cena za 1 obiad ...... zt brutto (taka sama
jak dla ceny minimalnej) x 17.900, tj. maksymalna liczba wydawanych obiadéw w okresie
realizacji zamdéwienia, co daje tgczng maksymaln g cene brutto .......... zt (stownie: ............

ztotych ../100).

c) w przypadku wyst apienia zjawisk chorobowych na wi ekszg skale ws$rdd ucznidw
mo zliwe jest zmniejszenie dziennej liczby wydawanych o biadow.

Dla wychowankow Miejskiego Przedszkola nr 44

a) minimaln g przewidywan g warto $¢ przedmiotu zamoOwienia , okreslong w Formularzu
ofertowym , stanowigcym zatgcznik nr 1 do SWZ, nalezy wyliczyé wg wzoru: cena za 1
calodzienny positek ............... z} brutto x 14.100, tj. minimalna liczba wydawanych positkéw
w okresie realizacji zamoéwienia), co daje taczng minimalng cene ofertowg brutto ...... zt
(stownie: ............ ztotych .../100). llo$¢ dni zywieniowych 235, dziennie min. 60 positkbw.

b) maksymaln g warto$¢ przedmiotu zaméwienia, z zastosowaniem prawa opcji , stanowigcym
25% zaméwienia , wykonawca wyliczy wg wzoru: cena za 1 catodzienny positek ...... zt brutto
(taka sama jak dla ceny minimalnej) x 17 625, tj. maksymalna liczba wydawanych positkéw
w okresie realizacji zamoéwienia, co daje tgczng maksymaln g cene brutto .......... zt (stownie:
............ zlotych .../100).

c) w przypadku wyst gpienia zjawisk chorobowych na wi ekszg skale ws$rdd ucznidw
mo zliwe jest zmniejszenie dziennej liczby wydawanych o biadéw.

Dla wychowankow Miejskiego Przedszkolna nr 44 w Zielonej Gorze positek catodzienny

obejmuje:




Numer sprawy ZE8.271.1.2023

10.

11.

12.

a) S$niadanie sktadajgcego sie z zupy mlecznej, pieczywa, wedliny, serow, warzyw i owocow,
ptatki, dzemy, miod, mleko, kakao, herbata, w tym ziolowa zalecana mietowa, itp. z
wytaczeniem nutelli ;

b) obiadu skfadajgcego sie z zupy, drugiego dania, suréwki, owocu i napoju (woda, woda z
sokiem lub kompot),

c) podwieczorku w postaci przetwordw mlecznych, salatek owocowych, galaretek i kisieli
owocowych, owocow.

d) s$niadania w formie bufetu — 1 w tygodniu.

Termin realizacji przedmiotu zamoOwienia 12 miesiecy — poczgwszy od 2 stycznia 2024 r. , z

wylagczeniem dni wolnych od nauki szkolnej:

a) dla Szkoly Podstawowej nr 28: ferie zimowe 12-25 02.2024 r.; przerwa $wigteczna 28.03.-
02.04.2024 r.; majowka 01. i 03.05.2024 r.; egzamin 8-klasisty 14-15.05.2024 r.; Boze
Ciato 30.05.2024 r.; przerwa wakacyjna od 21.06.2024 r. do 09.09.2024 r.; 01.11.2024
Wszystkich Swietych; 11.11.2024 r. Narodowe Swieto Niepodlegtosci; przerwa
Swigteczno-noworoczna od 20.12.2024 r. do dnia 31.12.2024 r.;

b) dla Miejskiego Przedszkola nr 44: realizacja zamdwienia nastepuje od 2 stycznia 2024 r.,
z wytgczeniem dni wolnych od zaje¢: Poniedzialek Wielkanocny 01.04.2024 r.; majéwka
01. i 03.05. 2024 r.; Boze Ciato 30.05.2024 r.; przerwa wakacyjna od 15.07.2024 r. do
09.08.2024 r.; Swieto WMP 15.08.2023 r.; 01.11.2023 Wszystkich Swietych; 11.11.2024 r.
Narodowe Swieto Niepodlegtosci; przerwa $wigteczna 25. i 26.12.2024 r.

Dostawa positkdw odbywac¢ sie bedzie od poniedziatku do pigtku, z wytgczeniem dni wolnych od

zaje¢, odpowiednio:

a) dla ucznidw Szkoty Podstawowej nr 28 w Zielonej Gérze obiad:

—w godzinach od 11:25 do 11:40 — pierwsza diuga przerwa

—w godzinach od 12:25 do 12:40 — druga diuga przerwa

b) dla wychowankéw Miejskiego Przedszkolna nr 44 w Zielonej Gérze
— $niadanie — w godzinach 08:30 do 09:00

— obiad w godzinach 11:45 do 12:30

— podwieczorek w godzinach 12:45 do 13:00.

Wymagania szczegoétowe dla jadtospiséw:

a) Wykonawca nie pézniej niz na 5 dni przed jego wdrozeniem, przedktada zamawiajgcemu
jadtospis do akceptacji. Po uzgodnieniu i akceptacji jadtospisu, Wykonawca wywiesza go w
wyznaczonym miejscu przez zamawiajgcego;

b) okreslony zestaw potraw nie moze sie pojawia¢ 3 krotnie w miesigcu na sezony: jesienno-
zimowy i wiosenno-letni, uwzgledniajgcy warzywa i owoce sezonowe;

c) jadtospis nalezy rozpisa¢ na tydzien wraz z opisem positku, podaniem gramatury i wartosci
kalorycznej (dzieci przedszkolne - positek winien pokry¢é min. 75% dziennego
zapotrzebowania energetycznego; dzieci szkolne min. 35% dziennego zapotrzebowania
energetycznego) i ze wskazaniem alergenéw;

d) jadtospisy winny by¢ opracowane i podpisane przez uprawnionego dietetyka i zgodne z
rekomendacjami Instytutu Zywnosci i Zywienia Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego.

Obiady dla dzieci szkolnych powinny by¢ skomponowane w nastepujacych proporcjach:

a) 3 razy w tygodniu obiady miesne — z miesa chudego | gat., nie dopuszcza sie stosowania
gotowych sosow ze stoika, puszki czy proszku;

b) 1 raz w tygodniu dania bezmigsne typu: pierogi, nalesniki z serem poittustym, krokiety,
placuszki z jabtkami, ryz z jabtkami, makaron z sosem i inne potrawy bezmigesne + owoc - 100
g;

c) 1raz w tygodniu (np. pigtek) obiad bezmigsny — np. ryba, nalesniki, ryz z jabtkami,

d) napoje — codziennie (woda, woda z sokiem lub kompot),

e) codziennie jako dodatek do obiadu musi znalez¢ sie swieza zielenina, np. natka pietruszki,
koperek, szczypiorek, krojone na miejscu w kuchni zamawiajgcego.

f) codziennie jako deser do obiadu owoc lub ciasto w MP i SP.

g) codziennie jako podwieczorek owoc lub ciasto, wafelek, przetwory mleczne w MP.
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13. Wykonawca zobowigzany jest do komponowania jadtospiséw w sposdb zapewniajgcy zachowanie
kalorycznosci obiadéw, zgodnie z normami obiadowymi oraz uwzglednia¢ racje pokarmowa dla
dzieci przedszkolnych i szkolnych, z petnowartosciowych produktéw posiadajgcych aktualne
terminy waznosci, przy zachowaniu nastepujgcej gramatury zestawu obiadowego:

14.

— zupa — 300 ml — codziennie inna;

- pieczywo — 50 g;

— ziemniaki, makaron, kasze, ryz i inne — 200 g;

— porcja miesa (gat. | - mieso wotowe, wieprzowe, dréb, ryby - glazura do 25%) — 150 g;

- dania bezmiesne: pierogi, nalesniki z serem potttustym, krokiety, placuszki z jabtkami, ryz z
jabtkami, makaron z sosem i inne potrawy bezmiesne — 300 g;

- surdwka, jarzyny — 150 g;

- owoc 1 sztuka w catosci/wafelek lub ciasto jako deser w SP i podwieczorek w MP 5 razy w
tygodniu — minimum 100 g;

- napoj 5 razy w tygodniu (woda, woda z sokiem lub kompot) — 200 ml.

Positki muszg spetnia¢ nastepujace warunki:

a)

b)

c)

d)

)

h)

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 dla dzieci przedszkolnych w wieku od 3 do 6 lat i
dzieci szkolnych oraz spetniaé normy okreslone przez Instytut Zywnosci i Zywienia, zgodnie z
normami HACCP, zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz przy bezwzglednym
przestrzeganiu zalecen Gléwnego Inspektora Sanitarnego;

zestawy $niadaniowe dla dzieci przedszkolnych — zaleca sie aby w skiad positku wchodzita
zupa mleczna badz napdj mleczny (zawarto$¢ tluszczu min. 2%), pieczywo mieszane,
twarozek chudy, chuda wedlina, pasta jajeczna lub z gotowanej ryby, warzywa, ewentualnie
owoc oraz napoje typu: kakao, herbata, w tym zalecana herbata ziotowa mietowa;

positki powinny by¢ réznorodne, lekkostrawne, przygotowywane z surowcow 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;

w jadlospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, duszone, pieczone, okazjonalnie
smazone; wyklucza si ¢ z jadlospisu paréwki w sosie, kietbase, dania z dodatkiem ttustych
kietlbas i mies;

do przygotowania potraw nalezy stosowaé: masto z co najmniej 82% zawartoscig tluszczu,
$mietane o zwartosci min. 12% tluszczu, jaja z chowu $cidtkowego lub wolnego;

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

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

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

zupy nie moga by¢ zageszczane maka; majg by¢ przygotowywane na bazie wywardéw
warzywnych (mozna doda¢ masto zawarto$¢ tluszczu min. 82%) ze Swiezych warzyw —
zabrania si e stosowania tzw. kostek rosotowych oraz produktow t ypu INSTANT ;
warzywa w zupie muszg stanowi¢ minimum 2/3 obj etosci;

dania miesne powinny by¢ przyrzadzone z mies o wysokiej jakosci (gat. 1); zawartos¢ miesa w
pulpetach, zrazach, kotletach mielonych, itp. powinna wynosié¢ min. 60%;

wszelkie sosy do potraw miesnych lub bezmiesnych muszg by¢ dostarczane w osobnych
pojemnikach (termosach);
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

m) danie rybne musi by¢ wykonane z filetu z mintaja, morszczuka, dorsza lub innych ryb, z
wytaczeniem ryby pangi — glazura dla ryb do 20%;

n) suréwki majg byé 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 by¢ kiszone, a nie
kwaszone;

0) owoc kl. | —jabtka, gruszki, banany, sliwki, pomarancze, mandarynki, brzoskwinie, arbuz i inne
— minimum 100 g.

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

produktéw skladajgcych sie na obiad z dnia poprzedniego/z dni poprzednich.

W sytuacji wyjatkowej (np. awarii) spowodowanej czynnikami losowymi i niedostarczeniem positku

Wykonawca jest zobowigzany zapewni¢ positki o nie gorszej jakosci na swodj koszt z innych

zrédet, z zachowaniem przestrzegania obowigzujgcych przepiséw prawa.

Jezeli wykonawca nie bedzie mégt zapewni¢ positkéw w przypadku, o ktérym mowa w pkt 16,

zobowigzany jest do zakupu suchego prowiantu o wartosci ceny obiadu (positku) brutto,

zawieraj gcego w swoim sktadzie rownie z owoc + woda w butelce o poj. ok. 250 ml . W

przypadku niewywigzania sie z obowigzku, o ktorym mowa w zdaniu pierwszym, Zamawiajgcemu

przystuguje prawo zakupu cieptego positku po cenie umownej za dany obiad lub positek u innego

Wykonawcy, a kosztami obcigzy Wykonawce umownego.

W przypadku niezgodnosci liczby dzieci, ktérym nalezy wydaé positek, wigzacym dokumentem

jest zapis ewidencji uczniéw w dzienniku zaje¢ przedszkoli i szkolty. W przypadku nieobecnosci

ucznia, a nie zgtoszenia tego faktu przez rodzica Zamawiajgcemu — uczen bedzie traktowany jako
korzystajgcy 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. Jadiospisy musz g byé sporzadzone i podpisane przez
dietetyka z zachowaniem norm pokarmowych, w zale  znosci od indywidulanych potrzeb
dzieci. Warto $¢ kaloryczna positkéw od 1400-3500 kcal.

Obiady dla uczniéw Szkoty Podstawowej nr 28 oraz positki dla dzieci Miejskiego Przedszkola nr

44 majg by¢ majg by¢ wydawane w godzinach ustalonych z zamawiajgcym w oparciu o ustalony

plan lekcji i rozktad dnia.

Dopuszcza sie zmiany godzin wydawania positkéw, po wczesniejszym zgtoszeniu Wykonawcy

przez Zamawiajgcego zmian — informacje nalezy poda¢ Wykonawcy z co najmniej kilkudniowym

dniowym wyprzedzeniem.

Wymagania dotyczgce temperatury obiadow:

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

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

c) produkty zimne (satatki, suréwki) i napoje - minimalna temperatura winna wynosi¢ 15°C.
Wydawanie obiadéw/positkéw odbywac sie bedzie w udostepnionej stoldwce Zamawiajgcego przy
pomocy uprawnionych pracownikéw Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzuje sie do odbioru odpaddéw kuchennych we wtasnym zakresie i ich utylizaciji

na wiasny koszt, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa, w szczegoélnosci ustawg o

odpadach i Prawem ochrony $rodowiska. Zamawiajgcy nie dopuszcza odbioru odpaddéw

kuchennych w dniu nastepnym.

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. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Probki nalezy oznaczyé:
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27.

28.

29.

datg, godzing, poda¢ zawartos¢ probki pokarmowej oraz podpisem osoby odpowiedzialnej za
pobieranie probek.

Zamawiajacy w celu wykonania ustugi objetej przedmiotem zamowienia, udostepni odptatnie
pomieszczenia kuchni warz z nizej wymienionym wyposazeniem za miesieczng optatg ryczattowg
w wysokosci 300,00 zt brutto , na zasadach okreslonych w odrebnej umowie oraz okresli sposéb
korzystania z tych pomieszczen. Optata obejmuje w szczegdélnosci koszty zuzycia mediow.
Wykonawca zapewni we wlasnym zakresie i na wlasny koszt w szczegdlnosci: zastawe stotowg
ceramiczng i sztuéce, zamrazarke, lodéwke, zmywarko-wypazarke, przybory kuchenne (deski,
nabierki, noze, itd.), srodki myjgce, butle gazowg. Zaleca sie dokonanie przez Wykonawce wizji
lokalnej w miejscu wykonywania ustugi.

Wyposazenie kuchni w urzgdzenia bedace wtasnoscig Zespotu Edukacyjnego nr 28, oddane w
uzytkowanie dla Wykonawcy.

Lp. Nazwa

1 Piec konwekcyjny + podstawa + 4 blachy ptytkie UNOX

2 Blat roboczy z pétkg STALGAST

3 Blat roboczy z szafkg STALGAST

4 Patelnia KRAMET

5 Pochfaniacz nad kuchenkg czteropalnikowg metalowy

6 Klimatyzacja AUX

7 Zlew jednokomorowy niski z baterig napetniacza STALGAST
8 Szafki dwustronne 3 sztuki w zabudowie STALGAST

9 Krajalnica STALGAST

10 Maszynka do miesa STALGAST

11 Zlew dwukomorowy STALGAST z baterig

12 Ociekacz wiszgcy metalowy nad zlewem

13 Bojler elektryczny MISTER + filtr sznurkowy

14 Apteczka wiszgca

15 Zlew jednokomorowy metalowy z ociekaczem / magazyn

16 Szafa ubraniowa metalowa dwuczesciowa / przedsionek

17 Zlew emaliowany / magazyn

18 Zlew metalowy 2 komorowy z ociekaczem STALGAST / zmywalnia

19 Pochfaniacz grawitacyjny metalowy z6ity / zmywalnia

20 Sterylizator UV STALGAST

21 Wézek na positki

22 Alarm

23 Zlewy ceramiczne male 2 szt./ 1 szt. magazyn

24 Krzesetka metalowe mate 2 szt.

25 Stoliki / tawki przy okienku do wydawania, w zmywalni i w magazynie 6 szt.

26 Sciana dziatowa oddzielajgca pomieszczenie zmywalni

27 Szafka wiszgca metalowa 140 x 45 x 60 cm ROYAL

28 Zadaszenie nad wejsciem 120 x 100 cm ARTENS

29 Szafka drewniana z szufladg na butle gazowe

30 System zraszajgcy — nie stanowi wyposazenia kuchni

31 Taboret gazowy 2 palnikowy Gastroprodukt




