Zat. nr 1 - do zadania:
»Ustuga cateringowa zbiorowego zywienia
w Zespole Szkolno-Przedszkolnym Nr 3 w Rzeszowie”

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest Swiadczenie ustugi cateringowej w zakresie

przygotowania i dostarczenia goracego positku w postaci:

a. dwudaniowego obiadu wraz z kompotem dla dzieci z Przedszkola
Publicznego Nr 6 (PP-6) w okresie od dnia podpisania umowy,
ale nie wczesniej niz od 02.09.2024 r. do 30.09.2024 r., co stanowi
okolo 21 dni zywieniowych (2 625 positkow) dla 125 dzieci oraz

b. jednodaniowego positku tj. II danie z suréwkami (bez kompotu)
dla uczniow Szkoly Podstawowej Nr 13 (SP-13) w okresie od dnia
podpisania umowy, ale nie wczeSniej niz od 11.09.2024 r.
do 30.09.2024 r., co stanowi okolo 14 dni zywieniowych (3 248
positkow) dla ok. 232 uczniow.

Miejsce swiadczenia ustugi: budynek glowny placowki przy ul. Skrajnej 1
w Rzeszowie.

Posilki beda dostarczane na biezaco wedlug zapotrzebowania dziennego
skladanego dziern wczesniej do godziny 12:00 (SP-13) oraz do godz. 8.30
w danym dniu (PP-6).

Zastrzega si¢ mozliwoS¢ zwiekszenia ilosci dostarczanych obiadow.
Minimalna ilos¢ dostarczanych positkow to jeden.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ domowienia w dniu dostawy
dodatkowych positkow. Zamowienie takie zostanie zlozone do godz. 8:30
i bedzie dotyczy¢ maksymalnie 10 obiadow.

Obiady nalezy dostarczyc:

a. dla PP-6 — w opakowaniach zbiorczych (termosy i/lub pojemniki),
zapewniajacych odpowiednia temperature,

b. dla SP-13 - poporcjowane w jednorazowych pojemnikach
(bez sztucécow).

. W PP-6 obiady beda wydawane w godz. 11:15-12:00. Uzywane beda
talerze, kubki i sztucce stanowiace wlasnos¢ Zamawiajacego.
Zamawiajacy przejmuje na siebie wszelkie sprawy organizacyjne zwiazane
z bezposrednim wydawaniem positkow w PP-6.

. W SP-13 obiady beda wydawane w dwoch turach w godz. 11.00-12:15.
. Wykonawca dostarczy positki w dwoch turach, ok. 15 min przed godzina

wydawania, tj.:
a. dostawa pierwsza (PP-6 i1 tura SP-13) - w godzinach 10.50-11.00,



b. dostawa druga (II tura SP-13) - w godzinach 12.00-12.15.

10. Jak najszybciej po zakonczeniu wydawania posilkow nalezy zabrac
opakowania jednorazowe wraz z odpadami pokonsumpcyjnymi i opuscic
budynek. Odbior resztek powinien nastapic¢ codziennie do godz. 14:00.

11. Zamawiajacy przewiduje wyjatkowo mozliwoS¢ zmiany por dostarczania
positkow ze wzgledu na uroczystosci szkolne w granicach dwoch godzin
zegarowych.

12. Dostawa positlkow bedzie odbywac¢ sie¢ w dniach od poniedziatku
do piatku, z wylaczeniem dni ustawowo wolnych od pracy, zgodnie
z organizacja pracy placowki.

13. Przez posilek w postaci dwudaniowego obiadu wraz z kompotem

Zamawiajacy rozumie:

a. pierwsze danie - zupa, min. 250 ml oraz pieczywo min. 30 g
(mieszane z duza zawartoScia maki pelnoziarnistej) jako dodatek.
Rodzaj przygotowanej zupy powinien uwzglednia¢c sezonowosc
surowcow. Zaleca si¢ przygotowywanie 2-3 razy w tygodniu
zup-kremow z dodatkiem pestek dyni lub slonecznika.
Kalorycznosc¢ pierwszego dania — min. 115 kcal.

b. drugie danie:
- zamiennie: ziemniaki, ryz, kasza, makaron z pszenicy durum -

min. 80 g,

- zamiennie: porcja miesa/ryby, sztuka miesa/ryby bez sosu -
min. 70 g,

- zamiennie: potrawa typu - gulasz, potrawka, spaghetti

z makaronem z pszenicy durum - min.110 g,

- zamiennie: surowka/salatka warzywna, warzywa gotowane -
min. 80 g,

- zamiennie: dania typu: nalesniki, golabki, pierogi, krokiety, kluski
—min. 150 g.

Do kazdego drugiego dania nalezy dodac¢ surowke/salatke warzywna

lub warzywa gotowane.

Kalorycznosc¢ drugiego dania — min. 450 kcal

c. kompot owocowy - min. 250 ml sporzadzony na bazie owocow
sezonowych lub mrozonych zawierajacy nie wiecej niz 5 g cukrow
w 250 ml produktu gotowego do spozycia.

14. W tygodniu szkolnym powinien by¢ dostarczany:

a. 2 razy obiad z drugim daniem mi¢snym (np. schab, piers z kurczaka,
udko, kotlet mielony z szynki wieprzowej lub udzca indyczego)
z dodatkiem ziemniakow, kaszy, ryzu w tym ciemnego, makaronu
z pszenicy durum itp.,

b. 1 raz posilek poélmiesny, np. spaghetti z makaronem z pszenicy
durum z sosem warzywno-miesnym, gulasz wylacznie z migsa
wolowego z kasza, golabki, pyzy, itp.,

c. 1 raz posilek bezmiesny — maczny, np. nalesniki, pierogi z serem
lub owocami, racuchy, ryz ze Swiezymi owocami sezonowymi i musem
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15.

16.

17.

sporzadzonym ze zblendowanych owocow i jogurtu naturalnego,
kotleciki warzywne lub burgery z ciecierzycy albo soczewicy,
d. 1 raz ryba morska z ziemniakami, makaronem lub kasza.

Przez jednodaniowy positlek w postaci II dania z surowkami bez kompotu

rozumie sie:

- zamiennie: ziemniaki, ryz, kasza, makaron z pszenicy durum -
min. 120 g,

- zamiennie: porcja miesa/ryby, sztuka miesa/ryby bez sosu -
min. 100 g,

- zamiennie: potrawa typu - gulasz, potrawka, spaghetti z makaronem
z pszenicy durum — min.160 g,

- zamiennie: surowka/salatka warzywna, warzywa gotowane -
min. 120 g,

- zamiennie: dania typu: nalesniki, golabki, pierogi, krokiety, kluski —
min. 250 g.

Do kazdego drugiego dania nalezy dodac¢ surowke/salatke warzywna

lub warzywa gotowane.

Kalorycznos¢ drugiego dania — min. 450 kcal

W tygodniu szkolnym powinien by¢ dostarczany:

a. 2 razy drugie danie miesne (np. schab, piers z kurczaka, udko, kotlet
mielony z szynki wieprzowej lub udzca indyczego) z dodatkiem
ziemniakow, kaszy, ryzu w tym ciemnego, makaronu z pszenicy
durum itp.,

b. 1 raz posilek péimiesny, np. spaghetti z makaronem z pszenicy
durum z sosem warzywno-miesnym, gulasz wylacznie z migsa
woltowego z kasza, golabki, pyzy, itp.,

c. 1 raz positek bezmiesny — maczny, np. nalesniki, pierogi z serem
lub owocami, racuchy, ryz ze Swiezymi owocami sezonowymi i musem
sporzadzonym ze zblendowanych owocow i jogurtu naturalnego,
kotleciki warzywne lub burgery z ciecierzycy albo soczewicy,

d. 1 razryba morska z ziemniakami, makaronem lub kasza.

Co najmniej 5 dni roboczych wczesniej Wykonawca dostarczy
Zamawiajacemu do zatwierdzenia jadlospis przygotowany na co najmniej
10 dni. Wszelkie zmiany w jadlospisie sugerowane przez Zamawiajacego
beda wiazace dla Wykonawcy. W jadlospisie nalezy okreslic:
a. wartos¢ odzywcza (wartos¢ energetyczna, tluszcz, weglowodany,
biatko) — wyrazona w gramach w przeliczeniu na jedna porcje positku,
b. gramature potraw,
c. w odniesieniu do kazdego dania obiadowego - substancje
lub produkty powodujace alergie lub reakcje nietolerancji zgodnie
z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany
rozporzadzeni 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
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18.

19.

20.

21.

22.

23.

Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE)
nr 608/2004 (Dz. Urz. UE L 304 z 22.11.2011, str. 18, z pézn. zm.).

Zgodnie z ogolnie przyjetymi zaleceniami zywienie w szkole (obiad)
powinno dostarcza¢ 30% calodziennego zapotrzebowania energetycznego
zgodnie z aktualnymi normami zywienia.

Zamawiajacy podaje Wykonawcy Sredniowazona norme¢ na energie
dla danej grupy populacyjnej — 2000 kcal na ucznia co oznacza, ze obiad
powinien dostarczyc¢ ok. 600 kcal.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do okresowej kontroli dostarczonych

positkow z wymogami Zamawiajacego pod wzgledem wagowym,

organoleptycznym (smak, zapach, konsystencja) i podtrzymania

odpowiedniej temperatury dostarczanych positkow:

a. zupy - temperatura 75°C (+/-2°C),

b. drugie danie - temperatura 65°C (+/-2°C),

c. salatki, surowki, sosy i inne potrawy serwowane na zimno -
temperatura 4°C (+/-2°C).

Wykonawca zobowiazany jest do przygotowywania i dostarczania
positlkow o najwyzszym standardzie, na bazie produktow najwyzszej
jakosci i bezpieczenstwa zgodnie z:

a. normami HACCP,

b. rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie
grup Srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom
i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie
muszaq spetnia¢ Srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz. U. z 2016 r.
poz. 1154),

¢. ustawag z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia (Dz. Uz 2022 poz. 2132) tgcznie z przepisami
wykonawczymi do tej ustawy,

d. rozporzgdzeniem (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Srodkoéw
spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1, z pézn. zm. —
Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, str. 319).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Kkontroli przedstawionych przez
Wykonawce do zatwierdzenia jadlospisow pod katem realizacji
rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup
Srodkow spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy
w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszq spetniac¢
Srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci
i mtodziezy w tych jednostkach (Dz. U. z 2016 r. poz. 1154).

Zamawiajacy zastrzega, ze posilki musza spelnia¢ nastepujace warunki
jakosciowe:



przy planowaniu positkow nalezy uwzglednia¢ zalecana wartoscé

energetyczna, wielkos¢ positkow oraz normy produktow dla dzieci

w wieku 3-16 lat,

mieso uzywane do produkcji positkow powinno by¢ chude: drob,

wolowina, schab, szynka wieprzowa. Nie dopuszcza sie¢ uzywania

miesa garmazeryjnego oraz miesa oddzielanego mechanicznie (MOM),

a takze kosci do przygotowywania zup,

bezwzglednie nalezy przestrzega¢c norm na skladniki pokarmowe

i produkty spozywcze okreslone przez Instytut Zywienia i Zywnosci.

Receptury positkow powinny by¢ dostosowane do wieku dzieci

i spelnia¢ wymogi zywienia zalecane przez Instytut Zywienia

i Zywnosci,

positki musza by¢ przygotowywane w dniu dostawy,

do przygotowywania posilkow zalecane jest stosowanie duzej ilosci

warzyw i owocow sezonowych, w okresie zimowym - kiszonych,

w tym takze nasion roslin straczkowych (soczewica, ciecierzyca),

roznego rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli,

zupy, sosy oraz potrawy musza byC sporzadzane z naturalnych

skltadnikow, bez uzycia koncentratow spozywczych, z wylaczeniem

koncentratow z naturalnych skladnikow. Nie mozna przygotowywac

produktow mna bazie proszku, polproduktow typu instant,

np. gotowych sosow. Ponadto winny by¢é malo przetworzone,

bez zawartosci substancji dodatkowych - konserwujacych,

zageszczajacych, barwnikow lub sztucznie aromatyzowanych,

zupy powinny by¢ sporzadzane:

- na wywarze warzywno-miesnym (nie na kosciach),

- nha wywarze warzywnym,

- na masle (tylko produkt, ktory zawiera co najmniej 82% tluszczu
pochodzacego z mleka),

- na oliwie,

nie mozna uzywac¢ produktow gotowych oraz gleboko mrozonych,

jak np. mrozone pierogi, klopsy, gotabki, krokiety, pulpety

oraz gotowych produktow typu fast-food (np. hamburgery, nuggetsy),

do przygotowywania positkow z tluszczow zwierzecych dopuszcza sie

swieze maslo (tylko produkt, ktory zawiera co najmniej 82% tluszczu

pochodzacego z mleka) - nie mozna uzywac¢ produktow

maslopodobnych (margaryna, miksy roslinne), Smietane 12% -

nie dopuszcza si¢ stosowania substytutow smietany,

do przygotowywania positkow 2z udzialem ryby dopuszcza sie

wylacznie rybe morska — nie dopuszcza si¢ stosowania tilapii, pangi

oraz paluszkow rybnych,

nie dopuszcza si¢ powtarzalnosci zestawow obiadowych w uktadzie

krotszym niz 10-dniowy,

zaleca si¢ roznorodnos¢ dziennych zestawow Zywieniowych.

Nie nalezy powtarzac w jednym positku oraz dzien po dniu

tego samego lub podobnego produktu i zestawiac¢ potraw o zblizonych

kolorach, smakach i konsystencji,

potrawy musza byc¢ lekkostrawne. Maja przewazac¢ potrawy gotowane,

pieczone i duszone, okazjonalnie smazone. Od poniedzialtku do piatku

potrawy smazone (nalesniki tez zaliczamy do potraw smazonych)

5



24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

moga by¢ podawane nie wiecej niz dwa razy, przy czym do smazenia
musi by¢ uzywany olej roslinny rafinowany o zawartosci kwasow
jednonienasyconych  powyzej 50% i  zawartosci  kwasow
wielonienasyconych ponizej 40%. Do przygotowania innych potraw
nalezy réwniez stosowac tluszcze roslinne rafinowane o zawartosci
kwasow jednonienasyconych powyzej 50% i zawartosci kwasow
wielonienasyconych ponizej 40%,
n. Wykonawca zadba o estetyke przygotowywanych positkow.

W celu sprawdzenia dostawcy oraz jakosci surowcow stuzacych
do produkcji positkow Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wgladu
do dokumentow zakupu Wykonawcy. Wykonawca przedstawi wyzej
wymienione dokumenty w ciagu 7 dni od wezwania Zamawiajacego.

Do Wykonawcy nalezy dbanie o wlasciwy stan dostarczanych positkow
(positki gorace o odpowiedniej temperaturze, Swieze, smaczne
i estetyczne).

W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen Wykonawca
jest zobowiazany zapewnic¢ posilki o jakosci takiej samej lub wyzszej
na swoj koszt z innych zrodet.

Wykonawca zobowiazany jest do zachowania diet pokarmowych
w zaleznosci od indywidualnych potrzeb dzieci zgodnie z otrzymana
od zamawiajacego informacja (np. dieta bezmleczna, bezcukrowa,
bezglutenowa itp.).

W cenie oferty nalezy uwzgledni¢c koszt positkow standardowych
i dietetycznych w razie koniecznosci (do ok. 5% wartosci zamowienia).

Probki positkow Wykonawca zobowiazany jest przechowywac¢ na swoim
terenie. Obowiazkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek
ze wszystkich przygotowanych i dostarczanych positkow kazdego dnia,
przez okres 72 godzin (liczac od chwili, kiedy cala partia zostala spozyta
lub przyjeta do zakladu) w miejscu wydzielonym wylacznie do tego celu
oraz w warunkach zapewniajacych utrzymanie temperatury +4°C
lub nizszej, w zaleznosci od przechowywanego produktu) z oznaczeniem
okreslajacym zawartosc, date i godzine przygotowania potrawy oraz imie,
nazwisko i stanowisko stuzbowe osoby, ktora pobrata probe zgodnie
z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie
pobierania i przechowywania probek zywnosSci przez zaklady zywienia
zbiorowego typu zamknietego (Dz. U. z 2007 r. nr 80 poz. 545).

W przypadku zgloszenia uzasadnionej reklamacji Zamawiajacy zwroci
na koszt Wykonawcy towary bedace przedmiotem reklamaciji,

a Wykonawca dostarczy towar wolny od wad.

Wykonawca bedzie przygotowywal i dostarczal positki wlasnym
transportem, zachowujac wymogi sanitarno—-epidemiologiczne w zakresie
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32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

personelu i warunkow produkcji oraz weZzmie odpowiedzialnosé
za ich przestrzeganie.

Transport positlkow musi odbywac si¢ w specjalistycznych termosach
i/lub pojemnikach gwarantujacych utrzymanie odpowiedniej temperatury
i jakosci przewozonych positkow srodkami transportu przystosowanymi
do przewozu zywosci. Wykonawca zobowiazuje sie przewozi¢ obiady
we wlasnych termosach i/lub pojemnikach, a takze zadbac
o ich czystos¢, w tym mycie.

Cena oferty winna zawierac¢ wszystkie koszty:

a. przygotowania i dostarczenia positlkow 2z miejsca produkcji
do pomieszczen dystrybucji w budynku szkoty,

b. mycia i wyparzania termoséw i/lub pojemnikéw stuzacych
do transportu positkow,

c. mycia i wyparzania pojemnikow zbiorczych (np. garnki),

d. odbioru odpadéw pokonsumpcyjnych (resztek) i opakowan
jednorazowych,

e. inne koszty niewymienione a niezbedne do zrealizowania zamowienia.

Koszty zwiazane z myciem naczyn (talerze, kubki, sztucéce) uzywanych
w PP-6 oraz sprzataniem stolowki w PP-6 ponosi¢ bedzie Zamawiajacy —
nie nalezy tych kosztow ujmowac do kalkulacji ceny positku.

Przedmiot zamowienia obejmuje rowniez inne prace niewymienione,
a oczywiste i konieczne do prawidlowego swiadczenia ustugi cateringowe;j.

Zamawiajacy nie ponosi odpowiedzialnosci za szkode wyrzadzona przez
Wykonawce podczas wykonywania przedmiotu zamowienia.

Wykonawca jest odpowiedzialny wobec Zamawiajacego za przestrzeganie
przez osoby wykonujace w jego imieniu zamowienie w pelnym zakresie
obowiazujacych przepisow BHP, przeciwpozarowych i higieniczno-
sanitarnych. Odpowiada on za ich dzialania, za dzialania wlasne
oraz ponosi odpowiedzialnos¢ prawna i materialna wobec osob trzecich
za naruszenia wyzej wymienionych przepisow oraz w zakresie
wykonywanej ustugi tj. jakosci produktow i przygotowania positkow,
ich zgodnosci z obowiazujacymi normami oraz wymaganiami higieniczno—
sanitarnymi i porzadkowymi.

Ubezpieczenie od odpowiedzialnosci cywilnej z tytutu swiadczonych ustug
nalezy do Wykonawcy.



