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Zatacznik nr 8
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przygotowanie i dostarczenie gotowych obiadéw/positkéw dla dzieci uczeszczajacych do
Zespotu Edukacyjnego nr 7 w Zielonej Gérze

1. Przedmiotem zamodwienia jest wykonanie ustugi polegajgcej na przygotowaniu i dostarczeniu
positkéw gotowych dla dzieci uczeszczajgcych do Zespotu Edukacyjnego nr 7 w Zielonej Goérze”
przy ul. Stary Kisielin-Szkolna 14, tj. do Szkoty Podstawowej nr 27 i Miejskiego Przedszkola nr 41.

2. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do skorzystania z prawa opcji do 20% wolumenu iloSci
obiadoéw/positkdw, poprzez rozszerzenie wykonania zakresu $wiadczenia ustugi.

3. Dla uczniéw Szkoty Podstawowej nr 27 w Zielonej Gorze obiad sktada sie z:

— Zupy,

— drugiego dania wraz z suréwka,
— napgj,

— deser (np. owoc).

4. Forma rozliczenia wynagrodzenia wykonawcy za wykonanie przedmiotu umowy, zgodnie ze SWZ
oraz ofertg wykonawcy, bedzie miesieczne 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/positkbw, z uwzglednieniem naleznego
podatku VAT.

5. Dla uczniow Szkoty Podstawowej nr 27 w Zielonej Gérze
a) minimalng przewidywang wartos¢ przedmiotu zamdéwienia, okreslong w Formularzu

ofertowym, stanowigcym zatacznik nr 1 do SWZ, nalezy wyliczy¢é wg wzoru: cena za 1 obiad
..... zt brutto x 39 380, tji. minimalna liczba wydawanych obiadéw w okresie realizacji
zaméwienia), co daje tgczng minimalng cene ofertowg brutto ...... zt  (stownie:
....................... Ziotych ..../100).

b) maksymalng warto$¢ przedmiotu zaméwienia, z zastosowaniem prawa opcji, stanowigcym
20% zamoéwienia, wykonawca wyliczy wg wzoru: cena za 1 obiad ... zt brutto (taka sama jak
dla ceny minimalnej) x 47 256, tj. maksymalna liczba wydawanych obiadéw w okresie
realizacji zamowienia, co daje tgczng maksymalng cene brutto ..... zt (stownie: ............
ztotych ../100).
6. Dla wychowankéw Miejskiego Przedszkola nr 41
a) minimalng przewidywang wartosé¢ przedmiotu zaméwienia, okreSlong w Formularzu
ofertowym, stanowigcym zalgcznik nr 1 do SWZ, nalezy wyliczy¢ wg wzoru: cena za 1
positek ..... zt brutto x 15 080, tj. minimalna liczba wydawanych positkéw w okresie realizacji
zamoéwienia), co daje tgczng minimalng cene ofertowg brutto ...... zt (stownie: ............
Ztotych .../100).

b) maksymalng wartos¢ przedmiotu zamdwienia, z zastosowaniem prawa opcji, stanowigcym

20% zamowienia, wykonawca wyliczy wg wzoru: cena za 1 positek ..... zt brutto (taka sama
jak dla ceny minimalnej) x 18 096, tj. maksymalna liczba wydawanych positkbw w okresie
realizacji zamowienia, co daje tgczng maksymalng cene brutto ..... zt (stownie: ............

ztotych ../100).
7. Dla wychowankow Miejskiego Przedszkola nr 41 w Zielonej Gérze positek catodzienny obejmuje:
— $niadanie sktadajace sie z zupy mlecznej, pieczywa, wedliny, seréw, warzyw i owocow,
— obiadu skfadajgcego sie z zupy, drugiego dania, suréwki, owocu i napoju,
— podwieczorku w postaci przetworéw mlecznych, satatek owocowych, galaretek, owocow.
8. Dostawa obiadéw oraz positkdw odbywaé sie bedzie od poniedziatku do pigtku, z wytgczeniem dni
wolnych od zaje¢, odpowiednio:
a) dla ucznidw Szkoty Podstawowej nr 27 w Zielonej Goérze obiad:
— w godzinach od 12:10 do 12:30 — pierwsza dtuga przerwa
— w godzinach od 13:15 do 13:30 — druga dtuga przerwa
b) dla wychowankdéw Miejskiego Przedszkola nr 41 w Zielonej Gérze positek:
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— $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 szczegdtowe dla jadtospisow:

a)

b)

Wykonawca sporzadzi i przedstawi przed podpisaniem umowy jadtospisy dla poszczegdlnych
grup wiekowych;

Wykonawca nie pdzniej niz na 7 dni przed jego wdrozeniem, przedktada zamawiajgcemu
jadtospis do akceptacji. Po uzgodnieniu i akceptacji jadtospisu, Wykonawca wywiesza go w
wyznaczonym miejscu przez zamawiajacego;

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

jadtospis nalezy rozpisa¢ na dwa tygodnie wraz z opisem positku, podaniem gramatury i
wartosci kalorycznej (dzieci przedszkolne — positek winien pokry¢ min. 35% dziennego
zapotrzebowania energetycznego; dzieci szkolne min. 75% dziennego zapotrzebowania
energetycznego) oraz ze wskazaniem alergendw;

10. Obiady dla dzieci szkolnych powinny by¢ skomponowane w nastepujgcych proporcjach:

11.

12.

a)

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

1 raz w tygodniu dania bezmigsne typu: pierogi, nalesniki z serem poftttustym, krokiety,
placuszki z jabtkami, ryz z jabtkami, makaron z sosem i inne potrawy bezmigsne + owoc;

1 raz w tygodniu (pigtek) obiad bezmiesny — ryba,

napoju — codziennie woda,

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

Wykonawca zobowigzany jest do komponowania jadtospiséw w sposéb zapewniajgcy zachowanie
kalorycznosci obiaddw, zgodnie z normami obiadowymi oraz uwzglednia¢ racje pokarmowg dla
dzieci przedszkolnych i szkolnych, z petnowartosciowych produktéw posiadajgcych aktualne
terminy waznosci, przy zachowaniu nastepujgcej gramatury zestawu obiadowego:

a)

— zupa — 300 ml — codziennie inna;

— pieczywo — 50 g;

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

— porcja miesa (mieso wotowe, wieprzowe, dréb, ryby) — 150 g;

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

— surdéwka, jarzyny — 150 g;

— owoc — w przypadku suchego prowiantu oraz do potraw bezmiesnych;

— woda 5 razy w tygodniu — 200 ml.

Positki muszg spetnia¢ nastepujgce warunki:

positki muszg by¢ przygotowywane z uwzglednieniem norm okre$lonych w ustawie o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448 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 Gtéwnego Inspektora Sanitarnego;

ROZPORZADZENIA MINISTRA ZDROWIA z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup $rodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ $rodki spozywcze stosowane w ramach
zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach;

zestawy $niadaniowe dla dzieci przedszkolnych — zaleca sie aby w sktad positku wchodzita
zupa mleczna badz napdj mleczny, pieczywo mieszane, twarozek, chuda wedlina, pasta
jajeczna lub z gotowanej ryby, warzywa, ewentualnie owoc oraz napoje typu: kakao, herbata,
bawarka;
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13.

14.

15.

16.

17.

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

e) w jadlospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, duszone, pieczone, okazjonalnie
smazone; wyklucza sie z jadtospisu paréwki w sosie, kietbase, dania z dodatkiem ttustych
kietbas i mies;

f) do przygotowania potraw nalezy stosowaé: masto z co najmniej 82% zawartoscig ttuszczu,
jaja z chowu sciétkowego lub wolnego;

g) wykonawca zobowigzany jest do systematycznego podawania nazw sktadnikéw alergennych
wykorzystywanych do przygotowywanych potraw. Wykaz alergenéw musi byé naniesiony na
jadtospis;

h) obiady winny by¢: dogotowane; dosmazone; nieprzypalone; nierozgotowane; pozbawione
zanieczyszczen fizycznych, mechanicznych, chemicznych i innych; bez obcych posmakéw i
nieprzyjemnego zapachu $wiadczgcego o nieswiezosci; dania miesne winny by¢ bez
chrzgstek i $ciegien; bez obecnosci szkodnikow lub ich pozostatosci, zabrudzen, i innych
podobnych;

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

j) zupy nie mogg by¢ zageszczane makg; majg by¢ przygotowywane na bazie wywardow
warzywnych (mozna doda¢ masto) ze swiezych warzyw — zabrania sie stosowania tzw.
kostek rosotowych oraz produktéw typu INSTANT,;

k) warzywa muszg stanowi¢ minimum 2/3 objetosci zupy;

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

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

n) danie rybne musi by¢ wykonane z filetu z mintaja, morszczuka, dorsza lub innych ryb — z
wytgczeniem pangi — glazura do 20%;

0) suréwki majg by¢ wykonane z surowych warzyw i owocow kl. | (kapusta pekinska, kapusta
biata, kapusta czerwona, marchew, jabtko, ogodrek, 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;

p) owoc — jabtka, gruszki, banany, $liwki, pomarancze, mandarynki, brzoskwinie i inne- 100 g.

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

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

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

positku/ obiadu Wykonawca jest zobowigzany zapewni¢ positki/ obiady o nie gorszej jakosci na

swoj koszt z innych zrodet, z zachowaniem przestrzegania obowigzujgcych przepiséw prawa.

Jezeli nie bedzie mogt zapewni¢ positkdw/ obiadow w przypadku, o ktérym mowa wyzej,

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

zawierajagcego w swoim skladzie owoc + napdj (np. woda niegazowana o poj. 250 ml w

butelce lub soczek o poj. 200 ml). W przypadku niewywigzania sie z obowigzku, o ktérym mowa

w zdaniu pierwszym, Zamawiajgcemu przystuguje prawo zakupu cieptego positku/ obiadu 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/ obiad, wigzgcym

dokumentem jest zapis ewidencji uczniéw w dzienniku zaje¢ przedszkoli i szkoty. W przypadku

nieobecnosci ucznia, a nie zgtoszenia tego faktu przez rodzica Zamawiajgcemu — uczen bedzie
traktowany jako korzystajgcy z positku/ obiadow.

Wykonawca zobowigzany jest do przeditozenia i akceptacji Zamawiajgcemu tygodniowego

jadiospisu, najpdzniej w piatek w tygodniu poprzedzajgcym do godziny 12:00 lub inny dzien,
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19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

uzgodniony z Zamawiajgcym. Jadtospisy winny byé sporzadzone z zachowaniem norm
pokarmowych, w zaleznosci od indywidulanych potrzeb dzieci. Warto$¢ kaloryczna
positkow od 1400-3500 kcal.

Dopuszcza sie zmiany godzin wydawania positkéw/ obiaddéw, po wczesniejszym zgtoszeniu
Wykonawcy przez Zamawiajgcego zmian — informacje nalezy podaé¢ Wykonawcy z co najmniej 7
dniowym wyprzedzeniem.

Wymagania dotyczgce temperatury obiadow:

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

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

c) produkty zimne (satatki, suréwki) i napoje - minimalna temperatura winna wynosi¢ 15°C.
Odbidr obiadéw oraz positkébw odbywac sie bedzie w miejscu wyznaczonym tj. w wydawalni
Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzuje sie do odbioru odpadéw kuchennych we wtasnym zakresie i ich utylizacji
na wiasny koszt, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa, w szczegodlnosci ustawg o
odpadach i Prawem ochrony s$rodowiska. Zamawiajgcy nie dopuszcza odbioru odpadow
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 prébek wszystkich
potraw wchodzgcych w sktad obiadu we wlasnym zakresie i na wilasny koszt, zgodnie z
rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i
przechowywania prébek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego, w zwigzku z art. 72 ust. 5
ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Probki nalezy oznaczyc¢:
data, godzing, poda¢ zawartos¢ prébki pokarmowej oraz podpisem osoby odpowiedzialnej za
pobieranie prébek.

Wykonawca zobowigzany jest do systematycznego podawania nazw sktadnikéw
alergennych wykorzystywanych do przygotowywanych potraw. Wykaz alergenéw musi by¢
naniesiony na jadlospis i podpisany przez dietetyka.

Szczegolowe wymagania dotyczace realizacji przedmiotu zamowienia zawiera zatacznik nr 6 —
Projektowane postanowienia umowy w sprawie zamoOwienia publicznego, ktore zostang
wprowadzone do tresci tej umowy.

Zamawiajacy zapewnia obstuge do wydawania positkéw oraz obiadéw.

Zamawiajacy udostepnia wykonawcy naczynia i sztuéce wylacznie dla Szkoly
Podstawowe;.
Szczegbétowy dobér sSrodkéw spozywczych i normy catodziennego zapotrzebowania

energetycznego w ujeciu dekadowym zostaly okreslone w § 2 ust. 3 ROZPORZADZENIA
MINISTRA ZDROWIA z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup srodkow spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz
wymagan, jakie muszg spelnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz. U. 2026.197).



