Nr postepowania ZP.271.1.2025/Z.5zP2 Zakacznik nr 10 do SWZ
Szczeglélowy opis przedmiotu zamowienia

I. PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamoéwienia jest $wiadczenie ustugi  zbiorowego zywienia  wraz
z prowadzeniem kuchni w Zespole Szkolno-Przedszkolnym nr 2, w ktérej beda przygotowywane
positki dla uczniow placéwek oswiatowych:

1) Zespotu Szkolno-Przedszkolnego nr 2 w Grodzisku Mazowieckim ul. Westfala 3 zwanym
dalej Zespolem Szkolno-Przedszkolnym nr 2, w sklad ktérego wchodzi Szkota
Podstawowa nr 2 i Przedszkole nr 2 w Grodzisku Mazowieckim ;

2) Zespotu Szkolno-Przedszkolnego nr 3 w Grodzisku Mazowieckim, ul. Bartniaka 13a
zwanym dalej Zespotem Szkolno-Przedszkolnym nr 3 w sktad ktérego wchodzi Szkota
Podstawowa nr 1 i Przedszkole nr 3 w Grodzisku Mazowieckim;

3) Szkoly Podstawowej im. Klementyny z Tanskich Hoffmanowej w Izdebnie Koscielnym,
ul. ks. M. Ozigbtowskiego 9 zwanym dalej Szkota Podstawowa w Izdebnie Ko$cielnym.

2. Przez $wiadczenie uslugi zywienia zbiorowego, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 1 rozumie si¢
przygotowywanie i wydawanie:

1) uczniom Przedszkola nr 2 positkow sktadajacych sig z:

a) $niadania,
b) drugiego $niadania,
c¢) obiadu sktadajgcego si¢ z zupy i1 drugiego dania,
d) podwieczorku;
2) uczniom Szkoty Podstawowej nr 2 obiadow sktadajacych si¢ z:
a) zupy,
b) drugiego dania i kompotu;

3) pracownikom Zespotu Szkolno-Przedszkolnego nr 2 obiadow sktadajacych sie z:
a) zupy,
b) drugiego dania i kompotu;

3. Przez $wiadczenie zywienia zbiorowego, o ktdrym mowa w ust. 1 pkt 2 rozumie si¢, dostarczanie
i wydawanie:

1) uczniom Przedszkola nr 3 positkow sktadajacych sig z:
a) $niadania,
b) drugiego $niadania,
c¢) obiadu sktadajacego si¢ z zupy i drugiego dania,
d) podwieczorku;

2) uczniom Szkoty Podstawowej nr 1 obiadow sktadajacych si¢ z:
a) zupy,
b) drugiego dania i kompotu;

3) pracownikom Zespotu Szkolno-Przedszkolnego nr 3 obiadéw sktadajacych si¢ z:

a) zupy,
b) drugiego dania i kompotu;
4. Przez $wiadczenie zywienia zbiorowego, o ktorym mowa w ust. 1 pkt 3 rozumie si¢ dostarczanie
positkow:

1) uczniom oddziatow przedszkolnych Szkoty Podstawowej w Izdebnie Koscielnym

czterech positkow dziennie, ;.
a) $niadania,



11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

b) drugiego $niadania,
c¢) obiadu sktadajacego si¢ z zupy i1 drugiego dania,
d) podwieczorku;

2) uczniom Szkoty Podstawowej w Izdebnie Koscielnym obiadow sktadajacych si¢ z:

a) zupy,
b) drugiego dania i kompotu;
3) pracownikom Szkoly Podstawowej w Izdebnie Ko$cielnym obiaddéw sktadajacych sig z:
a) zupy,
b) drugiego dania i kompotu;

Positki, o ktérych mowa w ust. 2 pkt 1 wydawane beda w ustalonych statych godzinach wskazanych
przez Dyrektora placowki.

Positki, o ktorych mowa w ust. 2 pkt 2 i 3 wydawane beda w ustalonych stalych godzinach
wskazanych przez Dyrektora placowki.

Positki, o ktorych mowa w ust. 3 pkt 1 beda dostarczane i wydawane w stalych godzinach
wskazanych przez Dyrektora placowki.
Positki, o ktérych mowa w ust. 3 pkt 2 i 3 beda dostarczane i wydawane w stalych godzinach
wskazanych przez Dyrektora placowki.
Positki, o ktorych mowa w ust. 4 pkt 1 beda dostarczane i wydawane w statych godzinach
wskazanych przez Dyrektora placowki

Positki w Zespole Szkolno-Przedszkolnym nr 2 przygotowywane i wydawane begda przez
pracownikéw Wykonawcy.

Positki w Zespole Szkolno-Przedszkolnym nr 3 przygotowywane, dostarczane i wydawane beda
przez pracownikow Wykonawcy.

Positki w Szkole Podstawowej w Izdebnie KosScielnym przygotowywane i dostarczane przez
pracownikéw Wykonawcy.

Wykonawca bedzie prowadzil ewidencje¢ ilosSciowa wydawanych positkow.

Positki beda wydawane na zastawie Wykonawcy.

Dostarczanie positkow, o ktorych mowa w ust. 3 i 4 odbywaé si¢ bedzie w odpowiednio
zabezpieczonych pojemnikach termoizolacyjnych, wykonanych z tworzywa zabezpieczajacego
positki przed wylaniem oraz schtodzeniem:

1) termosach wielosktadnikowych przeznaczonych do transportu goracych positkow np.
Zupa;

2) termosach wielosktadnikowych wypetionych pojemnikami, ktore wystgpuja w roéznej
konfiguracji i zapewniajg dostarczanie poszczegolnych czesci positkdw, przy czym musza
one gwarantowac utrzymanie odpowiedniej temperatury i jakosci positkow przy czym:

a) minimalna temperatura positkow powinna wynosi¢ w trakcie serwowania zupy +75°C,

drugiego dania +65°C, herbaty/kawy zbozowej/kakao +70°C,

b) maksymalna temperatura produktéw zimnych (np. suréwki) winna wynosi¢ +4°C,

¢) mie¢ szczelne zamkniecie,

d) posiada¢ odpowiednie atesty i certyfikaty.
Transport positkéw, o ktorych mowa w ust. 3 i 4, musi odbywac si¢ przy wykorzystaniu §rodkow
transportu wskazanych w Wykazie narzedzi, dopuszczonych i zatwierdzonych przez Powiatowa
Stacje Sanitarno-Epidemiologiczng do przewozu zywnosci, w tym cateringu.

1) pojazdy musza by¢ utrzymywane w czystosci i dobrym stanie technicznym, aby zapobiec
zanieczyszczeniu Zywnosci;

2) pojazdy musza by¢ dostosowane do rodzaju przewozonych positkéw, aby zapewnié
odpowiednig temperature¢ Zywnosci;



3) kierowcy powinni posiada¢ aktualne orzeczenie sanitarno-epidemiologiczne i by¢
wyposazeni w stosowng odziez ochronna.

17a. W przypadku awarii srodka transportu wskazanego w Wykazie narzedzi, Wykonawca zapewni

inny $rodek transportu posiadajacy wazne decyzje lub/i zaswiadczenia lub/i opinie wydane przez
wlasciwy organ dotyczace spetnienia wymagan koniecznych do przewozu positkow dla potrzeb

zbiorowego zywienia dzieci oraz zwraca si¢ do Zamawiajacego o akceptacje wskazanego $rodka
transportu.

18. Maksymalny zakres zamowienia obejmuje przygotowywanie w trakcie:

19.

20.

)]
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

9)

84 dni po 80 porcji kazdego z positkow, o ktorych mowa w ust. 2 pkt 1, tj. tacznie po 6720
kazdego z positkow;

77 dni po 280 porcji kazdego z positkow, o ktérych mowa w ust. 2 pkt 2, tj. tacznie po 21560
kazdego z positkow;

39 dni po 2 porcje kazdego z positkow, o ktorych mowa w ust. 2 pkt 3, tj. tacznie po 78 kazdego
z positkow;

84 dni po 77 porcji kazdego z positkéw, o ktorych mowa w ust. 3 pkt 1, tj. facznie po 6468
kazdego z positkow;

77 dni po 133 porcje kazdego z positkdéw, o ktérych mowa w ust. 3 pkt 2, tj. tacznie po 10241
kazdego z positkow;

39 dni po 2 porcji kazdego z positkow, o ktorych mowa w ust. 3 pkt 3, tj. tacznie po 78 kazdego
z positkow;

84 dni po 33 porcje kazdego z positkow, o ktorych mowa w ust. 4 pkt 1, tj. tacznie po 2772
kazdego z positkow;

77 dni po 30 porcji kazdego z positkow, o ktorych mowa w ust. 4 pkt 2, tj. tacznie po 2310
kazdego z positkow;

39 dni po 1 porcji kazdego z positkow, o ktorych mowa w ust. 4 pkt 3, tj. tacznie po 39 kazdego
z positkoéw;

Liczba dni wskazanych ust. 18 moze ulec zmniejszeniu w zwigzku z przerwami w funkcjonowaniu

placowek o$wiatowych lub w zwigzku z przerwami w uczeszczaniu uczniow do placowek lub w

zwigzku z innymi niemozliwymi do przewidzenia sytuacjami.

Faktyczna liczba positkow przygotowywanych w danym dniu bgdzie ustalana na podstawie

zapotrzebowania zadeklarowanego przez rodzicow/prawnych opiekundéw ucznidw szkoty

podstawowej, rodzicow/prawnych opiekunow dzieci oddziatéw przedszkolnych oraz

pracownikow placowek oswiatowych.
21. Zmiana deklaracji o ktorej mowa w ust. 20 bedzie mozliwa do godz. 7.00 danego dnia.
22. Minimalny zakres zamowienia stanowi:

1) 40% zamowienia maksymalnego, o ktérym mowa:
a) wust.18 pkt 112,
b) wust.18 pkt 415,
c) wust 18 pkt 718;

2) 0% zamowienia maksymalnego, o ktérym mowa:
a) wust. 18 pkt 3,
b) w ust. 18 pkt 6,
c) wust. 18 pkt 9.

IL. DIETY ORAZ WYMAGANIA WOBEC POSILKOW

L.

Wykonawca zobowigzuje si¢ do przygotowywania z zachowaniem odpowiednich standardow
higieny, jakosSci i bezpieczenstwa zywnosci zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa, w tym

ustawg o bezpieczenstwie zywnos$ci 1 zywienia oraz przepisami wykonawczymi i normami, a w
szczegblnosci zgodnie z:



1) rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i
(WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady
90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu
Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia
Komisji (WE) nr 608/2004;

2) rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia
2008 r. w sprawie dodatkow do zywnosci;

3) rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup srodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu
o$wiaty oraz wymagan, jakie musza spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach
zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach;

4) rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r.
w sprawie znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkdéw spozywcezych;

5) Kartg Zywienia i Aktywnosci Fizycznej Dzieci i Mlodziezy w Szkole opracowang przez
Rzecznika Praw Obywatelskich;

6) Normami zywienia dla populacji Polski z 31 grudnia 2024 r. opracowane przez Narodowy
Instytut Zdrowia Publicznego PZH-Panstwowego Instytutu Badawczego.

2. Do obowigzkéw Wykonawcy w szczego6lnosci naleze¢ bedzie:

1) przygotowywanie urozmaiconych i pelnowartosciowych positkow dla dzieci
z dietami leczniczymi wedlug zalecen lekarza i na podstawie zaswiadczen lekarskich;
Kucharz

2) dostarczanie positkow o ktorych mowa w pkt 1 spakowanych oddzielnie
w plastikowych pojemnikach z symbolem "05 PP" (PP - polipropylen wielokrotnego
uzytku) oraz z czytelnym i zrozumiatym oznaczeniem diety;

3) przygotowywanie positkow w dniu wydania ze §wiezych pelnowartosciowych produktow;

4) sporzadzenie jadlospisow pod nadzorem wykwalifikowanego dietetyka Wykonawcy, o
ktorym mowa w rozdziale IV ust. 4 pkt 1-2 dla placowek oswiatowych na okres 1 miesigca
i dostarczanie Zamawiajacemu do wczesniejszego zatwierdzenia najpdzniej na 5 dni
roboczych przed rozpoczeciem kazdego kolejnego miesiaca, w tym takze dla dzieci z
dietami leczniczymi, o ktérych mowa w pkt 1;

5) w planowaniu jadtospiséw nalezy uwzgledni¢:

a) pore roku, ze wzgledu na sezonowo$¢ niektorych produktéw, ich dostepnosé na rynku
oraz ceng, jak rowniez dostosowanie rodzaju serwowanych potraw do temperatury
otoczenia (latem podczas upaléw nalezy planowac 1zejsze potrawy zawierajace wiecej
wody, na bazie sezonowych warzyw i owocOw, natomiast zimg wigcej potraw o
wyzszej wartosci energetycznej).

b) co najmniej 4 produkty zywnoSciowe w miesigcu zgodne z wymaganiami
oznakowania ekologicznego UE (rozporzadzenie (WE) nr 2018/8481 lub jego
pozniejsze zmiany)

6) prowadzenie ewidencji ilosciowej wydawanych codziennie positkow (zbiorcze
zestawienie stanowi podstawe do wystawiania faktur);

7) w razie potrzeby, wypozyczenie zastawy stotowej wielokrotnego uzytku i sztuccow
wielokrotnego uzytku na czas realizacji przedmiotu zamowienia;

8) w przypadku wyjazdu uczniow Przedszkola lub Szkoty na wycieczke Wykonawca winien
przygotowa¢ w ramach $rodkow przeznaczonych na dany dzien zywieniowy tzw. ,,suchy
prowiant” dla dzieci bioragcych udziat w wycieczce;
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9) kazdorazowe uzgadnianie z osobg wskazang przez dyrektora placowki oswiatowej sktadu
»suchego prowiantu”, o ktérym mowa w pkt §;

10)

1)

12)

13)

14)

15)

wyznaczenie do przygotowywania positkow pracownikow, o ktérych mowa w rozdziale
IV ust. 5 posiadajacych biezace przeszkolenie z zakresu BHP, GMP, GHP, HACCP,
odziez ochronng zgodna z wymogami sanitarno-higienicznymi oraz wazne orzeczenie
lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych;

wyznaczenie do produkcji, wydawania, sprzatania i transportu (wszyscy pracownicy
Wykonawcy, ktorzy beda mieli kontakt z uczniami) pracownikow posiadajacych
zaswiadczenie o niekaralnosci z KRK;

przedtozenie na kazde zadanie Zamawiajacego o$Swiadczenia, ze pracownicy, o ktorych
mowa w pkt 11, nie znajduja si¢ w rejestrze sprawcoOw przestepstwa na tle seksualnym;
przechowywanie do celow sanitarno-epidemiologicznych, zgodnie z obowigzujacymi w
tym zakresie przepisami, probek positkow ze wszystkich przygotowanych i wydanych
positkéw, z oznaczeniem daty, godziny i zawarto$ci probki pokarmowej z podpisem
osoby odpowiedzialnej za pobieranie probki, przez okres 72 godzin od uptywu dnia
pobrania probki zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007
r. w sprawie pobierania i przechowywania probek zywno$ci przez zaklady zywienia
zbiorowego typu zamknietego;

zbieranie termosow i opakowan, o ktérych mowa w rozdziale I ust. 16 i rozdziale II ust.
2 pkt 2 oraz ich mycie i dezynfekcja;

codzienne usuwanie resztek pokonsumpcyjnych zgodnie z obowigzujacymi przepisami
ustawy z dnia 14 grudnia 2012 r. o odpadach (Dz. U z 2022 r. poz. 699 ze zm.) i
poddawanie je utylizacji.

3. Wykonawca bedzie dobierat $srodki spozywcze wykorzystywane do przygotowywania positkow
zgodnie z § 1 ust. 1 rozporzadzenia, o ktéorym mowa w rozdziale II ust. 1 pkt 3. tj.

)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

9)

10)
11)
12)
13)
14)

15)
16)

17)

pieczywo;

pieczywo polcukiernicze i cukiernicze;

kanapki;

satatki 1 suréwki;

mleko;

produkty mleczne, takie jak: jogurt, kefir, maslanka, mleko zsiadte, mleko acidofilne,

mleko smakowe, serwatka, ser twarogowy, serek homogenizowany;

napoje roslinne i produkty roslinne nasladujace produkty mleczne wzbogacone co

najmniej w wapn i witaming B12, miedzy innymi na bazie zb6z, soi, ryzu, orzechow,

migdatéw lub nasion ro$lin straczkowych;

zbozowe produkty §niadaniowe oraz inne produkty zbozowe;

warzywa;

owoce;

suszone warzywa i owoce, orzechy oraz nasiona bez dodatku cukrow, substancji

stodzacych zdefiniowanych w rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)

nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do zywnosci (Dz. Urz. UE

L 354 2 31.12.2008 r., str. 16, z p6zn. zm.2), zwanym dalej ,,rozporzadzeniem (WE) nr

1333/2008”, oraz bez dodatku soli;

soki owocowe, warzywne, OWOCOWO-Warzywne;

przeciery, musy owocowe, warzywne oraz owocowo-warzywne bez dodatku cukréw i

soli;

koktajle owocowe, warzywne oraz owocowo-warzywne na bazie mleka, napojow

ro$linnych i produktow roslinnych nasladujacych produkty mleczne, o ktérych mowa w
5



18)
19)
20)

21)
22)

pkt 7, produktéw mlecznych, o ktorych mowa w pkt 6, bez dodatku cukrow i substancji
stodzacych, o ktorych mowa w rozporzadzeniu (WE) nr 1333/2008;

naturalna woda mineralna nisko lub Sredniozmineralizowana, woda zrodlana i woda
stolowa;

napoje przygotowywane na miejscu, ktore zawieraja nie wigcej niz 5 g cukréw dodanych
w 250 ml produktu gotowego do spozycia;

napoje bez dodatku cukréw i substancji stodzacych zdefiniowanych w rozporzadzeniu
(WE) nr 1333/2008;

czekolada gorzka o zawarto$ci minimum 70% miazgi kakaowej;

inne.

4. Srodki spozywcze w ramach Zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy nalezy dobieraé¢ w taki
sposob, aby:

1)

2)
3)
4)
S)

6)

7)

8)

positki ($niadanie, obiad, kolacja) komponowaé z wykorzystaniem produktow z
nastepujacych grup $rodkow spozywczych: produkty zbozowe lub ziemniaki, warzywa
lub owoce, mleko lub produkty mleczne lub napoje roslinne lub produkty roslinne
nasladujace produkty mleczne, o ktorych mowa w § 1 ust. 1 pkt 7, migso, ryby, jaja,
orzechy, nasiona roslin stragczkowych i inne nasiona oraz thuszcze;

Zupy, sosy oraz potrawy byly sporzadzane z naturalnych sktadnikéw, bez uzycia
koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z naturalnych sktadnikow;
od poniedziatku do piatku byly podawane nie wigcej niz dwie porcje potrawy smazonej
przy czym do smazenia jest uzywany olej rzepakowy lub oliwa z oliwek;

napoje przygotowywane na miejscu zawieraty nie wiecej niz 5 g cukréw dodanych w
250 ml produktu gotowego do spozycia;

uwzgledniac ich sezonowos¢ oraz wykorzystywac, jezeli to mozliwe, produkty
pochodzenia lokalnego, produkty ekologiczne i certyfikowane;

w przypadku zywienia catodziennego oraz w przypadku zywienia realizowanego w
jednostce systemu o$wiaty, w ktorej sag podawane co najmniej 3 positki: $niadanie, obiad,
podwieczorek lub kolacja, kazdego dnia byty podawane:

a) sSrodki spozywcze pochodzace z roznych grup srodkow spozywcezych,

b) conajmniej dwie porcje mleka lub produktow mlecznych, przy czym jedna z porcji
moze by¢ zastgpiona porcja napojow roSlinnych lub produktéw roslinnych
nasladujacych produkty mleczne,

c) co najmniej jedna porcja z grupy: migso, jaja, orzechy, nasiona roslin
straczkowych,

d) warzywa lub owoce w kazdym positku,

e) co najmniej jedna porcja produktéw zbozowych w $niadaniu oraz kolacji, a w
przypadku obiadu jedna porcja produktéw zbozowych moze by¢ zastgpiona porcja
ziemniakow,

f) co najmniej raz w tygodniu w ramach obiadu byta podawana porcja ryby,

g) co najmniej raz w tygodniu w ramach obiadu byla podawana potrawa
przygotowana na bazie nasion roslin straczkowych,

h) co najmniej dwa razy w tygodniu w ramach obiadu byta podawana porcja migsa;
Wykonawca bedzie wykorzystywal do przygotowywania positkow co najmniej 4
produktéw zywno$ciowych w miesigcu zgodnych z wymaganiami oznakowania
ekologicznego UE (rozporzadzenie (WE) nr 2018/8481 lub jego pdzniejsze zmiany)
Wykonawca nie bedzie stosowal gotowych potraw konserwowych oraz ulepszaczy
smakow, jak rowniez gotowych typu instant. Niedopuszczalne bedzie stosowanie w
procesie przyrzadzania positkow nastepujacych produktow:
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a)
b)

c)
d)
e)
f)
g)
h)
)
i),
k)
D
m)
n)
0)
p)
q)
r)

s)
t)

w

thuszczoé6w utwardzonych

produktéw z glutaminianem sodu, innymi chemicznymi $rodkami smakowymi,
substancjami konserwujacymi, substancjami wzmacniajacymi smak i zapach lub
sztucznymi aromatami i barwnikami,

produktéw zawierajacych §rodki spulchniajace,

produktéw z zawartoscia syropu glukozowo-fruktozowego,

produktéw mastopodobnych i seropodobnych,

herbat granulowanych,

napojow typu instant,

napojoéw w proszku lub na bazie suszu,

kostek rosotowych,

pieczywa tostowego,

ciasta paczkowanego z dtugim terminem waznosci,

migsa odkostnionego mechanicznie (MOM),

konserw migsnych,

wedlin z dodatkiem preparatéw biatkowych (soi) lub skrobi modyfikowanej,
wedliny z mielonek,

wedlin o zawarto$ci migsa ponizej 80%,

positkow typu fast food,

oleju innego niz roslinny rafinowany o zawartosci kwasow jednonienasyconych
powyzej 50% i zawarto$ci kwasoéw wielonienasyconych ponizej 40%,

gotowych sosow w proszku lub koncentratow w proszku,

substancji stodzacych zdefiniowanych w rozporzadzeniu, o ktorym mowa
w rozdziale II ust. 1 pkt 2,

w przypadku przygotowywania napoi, takze tauryny, guarany i kofeiny;

9) w szkole podstawowej, positek spozywany w ramach catodziennego wyzywienia

(obiadu) pokrywaé bedzie okoto 30% dziennego zapotrzebowania energetycznego;
10) Wyzywienie w przedszkolu pokrywa¢ bedzie okolo 75% catodziennego

zapotrzebowania dziecka na energi¢ i sktadniki odzywcze, z czego obiad pokrywat

bedzie 30% dziennego zapotrzebowania energetycznego dziecka;
11) Obiady, o ktorych mowa w rozdziale I ust. 2 pkt 2, ust. 3 pkt 2, ust. 4 pkt 2 beda
dostarcza¢ 30% catodziennego zapotrzebowania energetycznego 1 odpowiadaé

nastgpujacym zalozeniom:

a)

b)

d)

udziat energii z poszczegolnych substancji odzywczych bedzie wynosié:
— z bialka co najmniej 10-14%, przy czym, udzial biatka zwierzecego
powinien wynosi¢ co najmniej potowe catkowitej puli biatka positku,
—  zweglowodandow 50-65%, w tym z cukrow prostych nie wigcej niz 10-12%,
—  z thuszezu nie wigkszy niz 30-35%, w tym z thuszczow nasyconych nie
wigcej niz 10% a z thuszczow wielonienasyconych 6-10%,
zawarto$¢ cholesterolu w catodziennej racji pokarmowej nie bedzie przekraczac¢
300 mg, a w obiedzie zawarto$¢ cholesterolu bgdzie proporcjonalnie mniejsza,
zawarto$¢ btonnika pokarmowego, w catodziennej diecie bedzie wynosi¢ 20-40 g,
a w obiedzie mniej niz 6 g,
zawarto$¢ soli kuchennej w calodziennej diecie nie bedzie przekraczaé 5 g,
a w obiedzie nie wigcej niz 1,5-2 g,



e) gramatura potraw begdzie dostosowana do mozliwosci konsumpcyjnych uczniow

oddzialéw przedszkolnych oraz uczniow szkoly podstawowej i pracownikow,
w zwigzku z czym:

zupy wydawane uczniom: Przedszkola nr 2, Przedszkola nr 3, oddziatow
przedszkolnych w Szkole Podstawowej w Izdebnie Koscielnym a takze
uczniom klas I - III Szkoty Podstawowej nr 2, Szkoty Podstawowej nr 1 i
Szkoty Podstawowej w Izdebnie Koscielnym bgda miaty pojemnos¢ 250
ml, (+/-10 ml),

drugie dania wydawane uczniom Przedszkola nr 2, Przedszkola nr 3,
oddziatéw przedszkolnych w Szkole Podstawowej w Izdebnie Ko$cielnym
a takze uczniom klas I - III Szkoly Podstawowej nr 2, Szkoty Podstawowe;j
nr 1 1 Szkoly Podstawowej w Izdebnie Koscielnym beda wazyly 280-300 g,
zupy wydawane uczniom klas IV, V i VI Szkoty Podstawowej nr 2, Szkoty
Podstawowej nr 1 i Szkoty Podstawowej w Izdebnie Kos$cielnym beda
miaty pojemnos$¢ 300 ml, (+/-10 ml)

drugie dania, wydawane uczniom klas IV, V i VI Szkoty Podstawowej nr 2,
Szkoty Podstawowej nr 1 i Szkoly Podstawowej w Izdebnie Koscielnym
beda wazyly 350-400 g,

zupy wydawane uczniom klas VII i VIII Szkoty Podstawowej nr 2, Szkoty
Podstawowej nr 1 i Szkoty Podstawowej w Izdebnie Kos$cielnym beda
miaty pojemno$¢ 350 ml, (+/-10 ml),

drugie dania wydawane uczniom klas VII i VIII Szkoty Podstawowej nr 2,
Szkoty Podstawowej nr 1 i Szkoly Podstawowej w Izdebnie Koscielnym
bedg wazyty 450-500 g,

zupy wydawane pracownikom Zespolu Szkolno-Przedszkolnego nr 2,
Zespotu Szkolno-Przedszkolnego nr 3 i Szkoly Podstawowej w Izdebnie
Koscielnym beda miaty pojemnos¢ 350 - 400 ml,

drugie dania wydawane pracownikom Zespolu Szkolno-Przedszkolnego nr
2, Zespotu Szkolno-Przedszkolnego nr 3 i Szkoty w Izdebnie Koscielnym
beda wazyly 450-500 g,

12) warto$¢ odzywcza zgodnie z Tabelg nr 1.

Tabela 1. Zalecana warto$¢ odzywcza obiadu:

~ )
5 | 8 S S g g 3
osile £ T~ O - O
S S
kcal g g mg Mg mg Hg
Uczniowie przedszkola i
oddziatéw przedszkolnych 1100 13 35 7 315 35 140
(4 positki)
iowie klas I, II i I1I
Yezniowie klas . 111 540 | 9 18 3 150 | 15 | 90
(1 positek)
iowie klas I i VI
Yezniowie klas IV VIV g7 | 13 | 2 4 180 | 15 | 90
(1 positek)




Uczniowie klas VII i VIII

oraz pracownicy placowek 817 17 27 4 240 21 120
oswiatowych (1 positek)

Dopuszczalna roznica 10% 10% 10% 10% 10% 10% 10%

5. Posilki tradycyjne dla uczniéw i pracownikow bez zalecen i zaswiadczen lekarskich, beda:

1)

2)

3)

w wiekszo$ci oparte o potrawy gotowane, pieczone i duszone, a potrawy smazone beda
przygotowywane maksymalnie dwa razy w tygodniu;
uwzgledniaty urozmaicone zrodta wegglowodanow ztozonych, w tym:
a) maksymalnie dwa razy w tygodniu ziemniaki,
b) co najmniej dwa razy w tygodniu produkty zbozowe pelnoziarniste, np.
gruboziarniste kasze, ryz brazowy, makaron z maki petnoziarnistej;
uwzgledniata urozmaicone zrodta biatka, w tym:
a) jeden raz w tygodniu danie z dodatkiem nabiatu lub jego zamiennikow, np.
nalesniki z serem, pierogi ruskie,
b) jedenraz w tygodniu dania rybne,
c¢) maksymalnie dwa razy w tygodniu dania migsne inne niz rybne, w tym
maksymalnie raz w tygodniu dania z dodatkiem migsa czerwonego (wieprzowing
lub wolowina),
d) co najmniej jeden raz w tygodniu danie z r6znorodnymi ro$linami stragczkowymi
lub ich przetworami, np. r6znego rodzajow fasola, soczewica, ciecierzyca, tofu.

6. W przypadku, o ktorym mowa w ust. 5 pkt 3 lit. a obiady beda sktada¢ sie z:

1)

Zupy przygotowanej na wywarze warzywnym, z dodatkiem zidt i przypraw naturalnych
oraz réznorodnych warzyw zgodnie z technika kulinarng (w sezonie z warzyw
sezonowych), naciami lub koprem zielonym dodawanym po ugotowaniu, oraz

2) pierogéw z serem, nalesnikow z serem lub krokietow z nadzieniem z dodatkiem nabialu

lub klusek leniwych lub makaronu z sosem warzywnym lub owocowym z dodatkiem
nabiatu, z urozmaiconymi suréwkami lub gotowanymi jarzynami.

7. W przypadku, o ktorym mowa w ust. 5 pkt 3 lit. b obiady beda sktada¢ si¢ z:

1)

2)

zZupy przygotowanej na wywarze rybnym lub rybno-warzywnym lub warzywnym, z
dodatkiem zi6t i przypraw naturalnych oraz réznorodnych warzyw zgodnie z technika
kulinarng (w sezonie z warzyw sezonowych), naciami lub koprem zielonym dodawanym
po ugotowaniu, oraz

drugiego dania z rybg morska (§wiezg i niemrozong, dopuszcza si¢ rybe mrozong tylko
raz na dwadzie$cia dni, niedopuszczalne jest stosowanie pangi, tilapii i ryby maslanej) z
urozmaiconymi surowkami lub gotowanymi jarzynami, oraz z ziemniakami lub ryzem
lub kaszg lub makaronem Ilub innym zamiennikiem zaakceptowanym przez
Zamawiajacego.

8. W przypadku, o ktérym mowa w ust. 5 pkt 3 lit. ¢ obiady bedg sktadac si¢ z:

1) zupy, przygotowanej na wywarze warzywno-migsnym lub  warzywnym,

z dodatkiem zio6t i przypraw naturalnych oraz réoznorodnych warzyw zgodnie z technika
kulinarng (w sezonie z warzyw sezonowych), naciami lub koprem zielonym dodawanym
po ugotowaniu, oraz

2) drugiego dania z migsem niebedacym rybg (dopuszczalny drob, wotowina, cielecina i

wieprzowina) z urozmaiconymi surowkami lub gotowanymi jarzynami, ziemniakami lub
ryzem lub kasza lub makaronem lub innym zamiennikiem zaakceptowanym przez
Zamawiajgcego.



9. W przypadku, o ktéorym mowa w ust. 5 pkt 3 lit. d obiady bedg sktadac si¢ z:

1) zupy przygotowanej na wywarze warzywnym, z dodatkiem zidt i przypraw naturalnych
oraz roznorodnych warzyw zgodnie z technika kulinarng (w sezonie 2z warzyw
sezonowych), naciami lub koprem zielonym dodawanym po ugotowaniu, oraz

2) drugiego dania bez migsa zawierajacego warzywa straczkowe, z urozmaiconymi
surowkami lub gotowanymi jarzynami oraz z ziemniakami lub ryzem lub kasza lub
makaronem lub innym zamiennikiem zaakceptowanym przez Zamawiajacego;

10. Podwieczorek dla uczniow przedszkolnych, sktada¢ sie bedzie z:

1) ciasta drozdzowego, lub

2) swiezych owocdw, w szczegdlnosci sezonowych, lub

3) salatki warzywno-owocowej, lub

4) budyniu, lub

5) kisielu z owocami, lub

6) szejka owocowego z mleka i owocow, lub

7) smoothie owocowego albo owocowo-warzywnego, lub

8) mini tortilli z warzywami i serem, lub

9) batoniki z ptatkéw owsianych, miodu, orzechow i suszonych owocéw, lub

10)  kulki energetyczne, lub

11) babeczki pelnoziarnistej, lub

12)  gofra z owocami lub powidtami.

3) Kompot w szkole i przedszkolu jest podawany zazwyczaj jako cze$¢ obiadu, razem z zupg i
drugim daniem. W sktad kompotu stanowi¢ begda suszone owoce, takie jak jabtka, gruszki,
sliwki, rodzynki, morele, czy zurawina oraz owoce §wieze lub mrozone, w zalezno$ci od sezonu
i dostepnosci.

11. Wykonawca bedzie przygotowywat positki, o ktérych mowa wr:

1) rozdziale I ust. 1 pkt 1-3 z uwzglednieniem mozliwosci wyboru przez ucznidow

przedszkola, szkoty podstawowej oraz pracownikéw Zamawiajgcego:
a) diety eliminacyjnej (dieta bezglutenowa, dieta bezmleczna i inne),
b) diety tradycyjne;j,
c) diety wegetarianskiej,
12. Dieta wegetarianska, o ktorej mowa w ust. 11 pkt 1 lit. ¢, bedzie:
1) eliminowa¢ z diety produkty migsne, w tym migsa i jego przetworow, oraz zastgpowac
produkty miesne m.in.:
a) nasionami roslin stragczkowych,
b) orzechami,
c) jajami,
d) nabiatem,
e) warzywami i owocami;
2) spelnia¢ wymagania racjonalnego zywienia ludzi zdrowych i pokrywaé pelne
zapotrzebowanie na energi¢ oraz na wszystkie niezbedne sktadniki odzywcze potrzebne
do prawidlowego funkcjonowania organizmu, utrzymania naleznej masy ciala i
zachowania zdrowia.

13. Dieta bezglutenowa, wskazane w zaleceniach lekarskich do stosowania diety eliminacyjnej, o
ktorej mowa w ust. 11 pkt 1 lit. a, bedzie:

1) nie zawierajg w swoim sktadzie produktow zawierajgcych gluten tj.

a) pszenicy ijej odmian (np. orkisz),
b) zyto,
c) jeczmien,
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d) pszenzyto,
e) niecertyfikowany owies;

2) zawieraja $rodki spozywcze specjalnego przeznaczenia zywieniowego dla oséb
z celiakiag. Majg one napis ,,produkt bezglutenowy”. Na opakowaniu moze tez by¢
licencjonowany symbol przekre§lonego ktosa;

3) mogg zawiera¢ produkty naturalnie bezglutenowe, jak np.:

a) ryz kukurydze, gryke, proso, amarantus, sorgo, komosa ryzowa
b) $wieze, nieprzetworzone mieso, ryby, jaja,

c) mleko $wieze i UHT, kefir, twar6g naturalny,

d) oleje roslinne,

e) S$wieze warzywa, straczki, make ziemniaczana,

f)  soki, kompoty.

Uwaga: Przygotowujac positki bezglutenowe nalezy pamietaé, ze produkty bezglutenowe nie moga
mie¢ kontaktu z produktami zawierajacymi gluten. Nalezy korzysta¢ z oddzielnych desek, nozy
i przyboréw kuchennych, szczegolnie drewnianych, aby nie zanieczysci¢ bezglutenowych sktadniki
potraw. Bezglutenowe produkty nalezy trzyma¢ w oddzielnych szafkach w kuchni, aby nie miaty
kontaktu z zywnos$cig zawierajacg gluten. Nie nalezy w tym samym czasie przygotowywania dan
bezglutenowych i dan z mak zawierajacych gluten — ich drobinki moga unosi¢ si¢ w powietrzu.

14. Dieta bezmleczna, wskazana w zaleceniach lekarskich do stosowania diety eliminacyjnej o ktorej
mowa w ust. 11 pkt 1 lit. a, bedzie:

1) nie zawieraja mleka oraz produktow mlecznych, w tym seréw, jogurtdw, masta i innych
przetwordéw mlecznych;

2) mogg zawiera¢ zastgpcze produkty m.in.: napoje roslinne (np. migdalowe, sojowe,
kokosowe, ryzowe, owsiane) lub inne produkty bezmleczne;

3) spetnia¢ wymagania racjonalnego zywienia ludzi zdrowych i pokrywaé peine
zapotrzebowanie na energi¢ oraz na wszystkie niezbedne sktadniki odzywcze potrzebne
do prawidlowego funkcjonowania organizmu, utrzymania naleznej masy ciala
i zachowania zdrowia.

III. KALENDARZ SEZONOWOSCI PRODUKTOW

llekro¢ w rozdziale I jest mowa o sezonowosci produktow, odnosi si¢ ona do kalendarza
sezonowosci produktow stanowiacego Tabele nr 2.

Tabela 2: Kalendarz sezonowosci produktow:

Miesiac Warzywa Owoce Grzyby Orzechy
wrzesien baklazan, kalafior, biata | §liwki,
rzodkiew, papryka, winogrona,
pomidor, aronia, figi,
banany
pazdziernik papryka, baktazan, , dynia, pigwa, pieczarka
kapusta czerwona zurawina,
1 biata, brukselka, gruszki jabtka,
cukinia, banany, $liwki
listopad pietruszka, marchew, zurawina, orzechy:
czarna rzepa, gruszki, jablka, nerkowce,
ziemniaki, brukselka, banany, laskowe,
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jarmuz, czosnek, pomarancze, whoskie,
cebula, winogrona arachidowe,
brazylijskie
grudzien buraki, fasola biata i jablka, gruszki, | pieczarka
czerwona, groch, banany,
kiszonki, topinambur, pomarancze,
pasternak, seler, winogrona
kapusta czerwona 1
biata, marchew, $wieze
ziota
styczen soczewica, ciecierzyca, | gruszki, jabika, orzechy:
jarmuz, czosnek, ananasy, nerkowce,
pieczarki, brukiew, mandarynki, laskowe,
kiszonki, pietruszka, grejpfruty, whoskie,
brukselka, ziemniaki, suszone owoce, arachidowe,
kietki, por, roszponka, | mango, brazylijskie
seler korzen, cykoria pomarancze,
awokado,
cytryny, dynia,
banany,
pomarancze,
winogrona
luty fasola biata gruszki, jabtka, | pieczarka orzechy wloskie
i czerwona, kapusta ananasy,
biata i czerwona, seler, | mandarynki,
buraki, topinambur, grejpfruty,
biata rzodkiew, cebula, | suszone owoce,
czosnek, ziota, mango,
pasternak, brukselka, pomarancze,
seler, marchew, banany
cykoria, awokado,
cytryny, dynia
marzec pietruszka, marchew, gruszki, jablka, orzechy wloskie
ziemniaki, seler, ananasy,
chrzan, ziola, , straczki, | mandarynki,
kiszonki. cebula, grejpfruty,
czosnek, jarmuz, banany, suszone
buraki, kapusta biata owoce, mango,
pomarancze,
awokado,
cytryny
kwiecien czosnek niedzwiedzi, gruszki, mango, | pieczarki

rukola, pokrzywa,
kapusta biata i
czerwona, biata
rzodkiew, buraki,
marchew, pietruszka

jabtka, czerwone
pomarancze,
banany,
winogrona
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korzen, rzodkiewka,
rabarbar, satata lodowa,
rzezucha, ziemniaki
mtode
maj koperek, szczaw, truskawki,
kalafior i jego liscie, agrest,
botwinka, groszek czeresnie,
zielony, szparagi, mango, maliny,
rzodkiewka i jej liScie, | borowki
szczypiorek, mloda
kapusta, rabarbar, bob,
groszek zielony, cebula
mtoda, karczochy,
szczaw
czerwiec kalarepa, fasolka borowki,
szparagowa, bob, czeresnie,
szpinak, mtode truskawki,
ziemniaki, szczaw, kwiaty czarnego
ogorki, baktazan, bzu, porzeczki
kalafior czerwone, biate i
czarne, maliny,
arbuz
lipiec fasolka szparagowa, maliny,
bob, bo¢wina, brokut, brzoskwinie,
pomidor, cukinia, wisnie, jagody,
baktazan, kalafior mirabelki,
maliny, arbuz
sierpien pomidory, kalafior, porzeczki,
satata, cukinia i jej jezyny, arbuz,
kwiaty, szpinak, maliny,
ziemniaki, ogorki, poziomki
baklazan, buraki

IV. JADLOSPISY

1.  Wykonawca bedzie przygotowywal miesigczne jadtospisy zawierajace:

1)
2)

3)
4)
)

gramatur¢ kazdego positku i dania;
dania, a w przypadku wykorzystania
w potrawach potproduktow, sktad tych poiproduktéw bedzie przechowywany przez

Wykonawce 1 na prosbe uczniow oddzialdéw przedszkolnych, ucznidw szkoty

wykaz skladnikow kazdego positku i

podstawowej badz ich rodzicow, lub pracownikow Zamawiajacego lub Zamawiajacego,
bedzie udostepniany;

informacje o alergenach zawartych w kazdym positku i daniu;

warto$¢ odzywceza kazdego positku;

wartos$¢ energetyczng kazdego positku.

2. W ramach jadlospisow, konkretne dania nie moga wystepowac czesciej niz co dwa tygodnie.
3. Jadlospisy bedg przygotowywane dla kazdej diety, o ktorych mowa w rozdziale I1.
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10.

V.
1.

Jadlospisy beda przygotowywane przez dietetyka posiadajacego odpowiednie kwalifikacje
potwierdzone wyksztatceniem w kierunku dietetyki oraz odpowiednie doswiadczenie zawodowe.
1) przez dietetyka nalezy rozumie¢ osobe¢ z tytutem zawodowym licencjata lub magistra
dietetyki lub osobe z tytutem zawodowym inzyniera lub magistra inzyniera technologii
zywnosci 1 zywienia, specjalno$¢ zywienie czltowieka uzyskiwanym w wyniku
ukonczenia studiow wyzszych;
2) doswiadczenie zawodowe dietetyka w przygotowywaniu jadtospisow dla dzieci
uczeszczajaeych do przedszkoli lub szkot wynoszace co najmniej 3 lata i wyzsze.
Positki w szkole i przedszkolu powinny by¢ przygotowywane przez wykwalifikowany personel.

Osoby odpowiedzialne za przygotowywanie positkow w szkole i przedszkolu powinny posiadaé
odpowiednie kwalifikacje i do§wiadczenie w zakresie Zywienia zbiorowego dzieci lub mtodziezy
oraz higieny zywnosci.

1) Szef kuchni - przez szefa kuchni nalezy rozumie¢ osobe¢ z dyplomem potwierdzajacym
kwalifikacje w zawodzie kucharz lub technik zywienia, lub dyplom uzyskania mistrza w
zawodzie kucharz. Doswiadczenie zawodowe co najmniej 3 lata w zakresie zywienia
zbiorowego dzieci lub mtodziezy.

2) Kucharz - przez kucharza nalezy rozumie¢ osobe posiadajacg wyksztalcenie w zawodzie
kucharz lub pokrewnym gastronomicznym (nie myli¢ z pomoca kuchenng).
Doswiadczenie zawodowe co najmniej 3 lata w zakresie zywienia zbiorowego dzieci lub

mtodziezy.
Wykonawca zobowigzany jest do korzystania z elektronicznego systemu zamawiania positkow
zwanego dalej aplikacja udostepnionego przez Zamawiajacego.
Wykonaweca, nie pdzniej niz w terminie 6 dni roboczych przed rozpoczgciem kolejnego miesiaca,
przesle Zamawiajacemu do akceptacji jadlospisy. Zamawiajacy wskaze Wykonawcy
nieprawidlowos$ci w terminie 2 dni roboczych od otrzymania jadtospisow. Brak wskazania
nieprawidlowosci bedzie rownowazny z akceptacja jadtospisow.
W przypadku wskazania przez Zamawiajacego nieprawidtowosci w jadtospisie lub jadtospisach,
Wykonawca w terminie 1 dnia roboczego naniesie poprawki oraz ponownie przesle do akceptacji
jadtospis lub jadtospisy.
Wykonawca, nie pdzniej niz w terminie 2 dni roboczych przed rozpoczgciem kolejnego miesiaca,
wprowadzi do aplikacji jadtospisy.
Wykonawca wystawi zamawiajgcemu fakture za wykonang ustuge na podstawie otrzymanego ze
szkoly rozliczenia tozsamego z aplikacja do zamawiania positkow do 10 dnia kazdego miesigca.

OBOWIAZKI WYNIKAJACE Z PROWADZENIA KUCHNI
Wykonawca bedzie prowadzit kuchni¢ w Zespole Szkolno-Przedszkolnym nr 2, zgodnie z
obowigzujacymi przepisami prawa oraz normami, w szczego6lnosci zgodnie z:

1) rozporzadzeniem (WE) NR 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28
stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogoélne zasady i wymagania prawa Zywnosciowego,
powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczehstwa Zywno$ci oraz ustanawiajace
procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci,

2) rozporzadzeniem (WE) NR 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych;

3) ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

2. Wykonawca na potrzeby prowadzenia kuchni, bedzie posiadat i wdrozy dobre praktyki GHP,
GMP oraz HACCP.

3. Wykonawca na swdj koszt przeszkoli pracownikow z zakresu dobrych praktyk GHP, GMP oraz
HACCP.
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10.

11.

12.

13.

. Wykonawca zobowigzany jest do ewidencji dostaw produktow spozywczych, ich rotacji oraz

usuwania przeterminowanej zywnosci, stosujac zasade FIFO (First In, First Out), co oznacza, ze
produkty najwczesniej dostarczone powinny by¢ najwczesniej zuzyte. FIFO zapewnia, Ze starsze
produkty sa zuzywane przed nowszymi, minimalizujgc ryzyko przeterminowania.
Wykonawca na swdj koszt i wlasnymi sitami przeprowadzi badanie wody, uzyska opini¢
kominiarskg oraz protokot z badania skutecznosci i glosnosci wentylacji mechanicznej, a takze
inne dziatania wymagane do zatwierdzenia kuchni celem produkcji i wydawania positkow w
placéwce o ktérej mowa w rozdziale 1 ust. 1 oraz wywozu positkow do placowek oswiatowych,
o ktorych mowa w rozdziale 1 ust. 2-3 i uzyska zaswiadczenie o wpisie do rejestru zaktadow
podlegajacych urzedowej kontroli organéw Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.
W Zespole Szklono—Przedszkolnym nr 3, w sktad ktorego wchodzi Szkota Podstawowa nr 1 i
Przedszkole nr 3, Wykonawca wlasnymi sitami i na swdj koszt uzyska za§wiadczenie o wpisie
do rejestru zakladow podlegajacych urzedowej kontroli organéw Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej w zakresie wydawania positkow.
Wykonawca umozliwi przeprowadzenie wewnetrznej kontroli w zakresie bezpieczenstwa i
jakos$ci przygotowanych i wydawanych positkow oraz ich transportu przez Zamawiajacego lub
osoby uprawnione wskazane przez Zamawiajacego na podstawie upowaznienia. Kontrola
przeprowadzana bedzie bez wczesniejszej zapowiedzi, a o jej wyniku poinformowany zostanie
zaréwno Zamawiajacy jak 1 Wykonawca ustugi w terminie 14 dni od jej przeprowadzenia.
W  przypadku stwierdzenia nieprawidtowos$ci w zakresie przestrzegania wymaganych
przepisow, o ktorych mowa w ust. 1, Zamawiajacy zgtosi wniosek o kontrolg Panstwowego
Inspektora Sanitarnego.
Wykonawca zobowiazany jest do prowadzenia codziennych rejestréw kontroli temperatury
przechowywania zywno$ci oraz czystosci pomieszczen produkcyjnych celem zapewnienia
odpowiednich warunkéw higienicznych i sanitarnych podczas produkcji i przechowywania
Zywnosci.
Wykonawca zobowigzany jest do przechowywania etykiet wykorzystanych do produkcji
surowcow i1 produktow przez okres 14 dni i udostepniania ich na zadanie Zamawiajacemu lub
osobie wskazanej przez Zamawiajacego na podstawie upowaznienia.
Na kazde zadanie Zamawiajacego, Wykonawca zobowigzany jest umozliwi¢ Zamawiajacemu
pobranie probek positkow wydawanych do spozycia w danym dniu, w celu zbadania
kalorycznosci positku, zawartosci biatka, weglowodandéw oraz innych sktadnikéw odzywczych.
Zamawiajacy ma prawo do rozwigzania umowy ze skutkiem natychmiastowym w przypadku:
1) stwierdzenia przez Panstwowego Inspektora Sanitarnego lub inng jednostke kontrolna,
lub osobg uprawniong upowazniong przez Zamawiajacego powaznych uchybien w
zakresie higieny i bezpieczenstwa zywnosci lub naruszen jakosciowych, kalorycznych
i gramaturowych serwowanych positkow;
2) co najmniej trzech udokumentowanych przypadkow razacego niewywigzywania si¢
z zapisow SWZ w ciaggu jednego miesigca;
3) uporczywego nieprzestrzegania warunkow umowy i zapisow SWZ mimo uprzedniego
pisemnego wezwania do poprawy;
4) razacego naruszenia zasad wspélpracy z Zamawiajagcym oraz bezwzglednego
naruszenia obowiazujacych przepisow.
Wykonawca bedzie codziennie usuwal resztki pokonsumpcyjne oraz zapewni przygotowanie do
odbioru oraz odbior i utylizacje odpadow pokonsumpcyjnych, takze zlewek, w tym zawarcie
umowy na odbior odpadéw pokonsumpcyjnych i ponoszenie jej kosztow. Zamawiajacy ma
prawo zazada¢ okazania w terminie 14 dni aktualnych uméw laczacych Wykonawce
z przedsigbiorstwami zajmujacymi si¢ profesjonalng utylizacja odpadow.
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

Wykonawca jest zobowigzany do pomieszczen produkcyjnych przed dostgpem gryzoni,
insektow 1 innych szkodnikdw.

Wykonawca zapewni czysto§¢ w pomieszczeniu przeznaczonym wylacznie do magazynowania
odpadow przechowywanych w szczelnie zamykanych pojemnikach uniemozliwiajacych dostep
gryzoni, insektéw i innych szkodnikow.

Wykonawca utrzyma we wlasciwym stanie technicznym oraz zapewni profesjonalng obstuge
konserwacyjng separatora ttuszczu.

Wykonawca na wlasny koszt i wlasnymi sitami doposazy kuchnie w Zespole Szkolno-
Przedszkolnym nr 2 w sprzet niezbedny do prowadzenia produkcji i wydawania positkow oraz
sprzet niezbedny do wydawania positkow w Zespole Szkolno-Przedszkolnym nr 3 i Szkole
Podstawowej w Izdebnie Kos$cielnym.

Wykonawca bedzie zbieral, myt i wyparzatl zastawe stotowa, na ktorej beda wydawane positki
w placéwkach o$wiatowych o ktorych mowa w rozdziale I ust. 1 pkt 1-3.

Koszt odpowiednich (posiadajacych odpowiednie parametry) s$rodkow czyszczacych
i higienicznych ponosi Wykonawca. Uzyte $rodki musza posiada¢ odpowiednie atesty
i $wiadectwa dopuszczenia do obrotu wydane przez Panstwowy Zaktad Higieny.

Wykonawca zobowigzany jest realizowa¢ przedmiot zamowienia w sposob nieucigzliwy
i niezakldcajacy dziatalnos$ci Zamawiajacego.

Wykonaweca realizuje przedmiot zamoéwienia wyltgcznie dla placowek wskazanych w rozdziale
Tust. 1 pkt 1-3 tj. Zespdt Szkolno-Przedszkolny nr 2, Zespodt Szkolno-Przedszkolny nr 3, Szkota
Podstawowa w Izdebnie Koscielnym. Oznacza to, ze zakres obowiazkéw wykonawcy jest $cisle
okreslony i ograniczony do zdefiniowanych w umowie placowek, a $wiadczenie ustug lub
dostaw w wynajmowanych pomieszczeniach kuchni 1 stotowki Zespolu Szkolno-
Przedszkolnego nr 2 w Grodzisku Mazowieckim. poza tym zakresem jest niedopuszczalne.
Zamowienie precyzuje, dla jakich konkretnych jednostek wykonawca ma realizowaé dostawy i
ustugi. Wykonawca nie moze samowolnie rozszerza¢ zakresu zamowienia na inne placowki

oswiatowe i inne podmioty, nawet jesli uzna to za korzystne lub uzasadnione. Zmiany w zakresie
zamoOwienia wymagaja aneksu do umowy i zgody zamawiajacego.

Wykonawca realizuje przedmiot zamdéwienia w pomieszczeniach placéwek wskazanych w
rozdziale 1 ust. 1 pkt 1-3 na podstawie odrebnej umowy najmu. Wykaz pomieszczen,
wyposazenia oraz koszt ich najmu okresla Zarzadzenie Burmistrza Grodziska Mazowieckiego
w sprawie wprowadzenia stawek wynajmu pomieszczen na potrzeby $wiadczenia ustug
zywienia zbiorowego w placoéwkach o§wiatowych, dla ktérych Gmina Grodzisk Mazowiecki
jest organem prowadzacym stanowigce zatacznik do SWZ (Specyfikacji Warunkow
ZamoOwienia).

Wykonawca nie ma prawa oddawac, uzycza¢ ani podnajmowa¢ wynajmowanych pomieszczen
bez pisemnej zgody zamawiajagcego. Oznacza to, ze bez wzgledu na to, czy jest to cale
pomieszczenie, czy tylko jego cze¢§¢, wykonawca musi uzyska¢ zgode na udostgpnienie go
osobie trzeciej.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ cywilng, administracyjng i karng za jakos$¢
dostarczanych positkow oraz skutki wynikajace z zaniedban przy ich przygotowaniu

1 transporcie, mogace mie¢ negatywny wptyw na zdrowie zywionych osob.

W przypadku wystapienia rozstroju zdrowia spowodowanego zla jakoscig lub brakiem
$wiezosci dostarczonych positkow, Wykonawca zobowigzany jest pokry¢é wszelkie koszty
leczenia 0s6b poszkodowanych oraz koszty przeprowadzenia koniecznych zabiegow
sanitarnych, a takze ponosi wszelka odpowiedzialno$¢ odszkodowawczg wobec ewentualnych
poszkodowanych.
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26. Osoby przygotowujace oraz wydajace positki beda legitymowac si¢ aktualnym zaswiadczeniem
lekarskim do celéw sanitarno-epidemiologicznych oraz posiada¢ czysta, odpowiednig
(4j. zgodng z przepisami prawa) odziez ochronng, a takze bgda przeszkolone z zakresu BHP,
GMP, GHP oraz HACCP.
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