DOZYWIANIE W SZKOLACH GMINA PNIEWY NA ROK 2024/2025

I. Opis przedmiotu zaméwienia

Dostawa goracych positkéw sktadajacych si¢ z dwoch dan (zupa i drugie danie) w przyblizone;j

ilosci 20 positkow dziennie dla dzieci w dni nauki szkolnej do Publicznej Szkoty Podstawowej

w Jeziorze i Oddziale Przedszkolnym, Publicznej Szkoty Podstawowej w Kruszewie

I Oddziale Przedszkolnym, Publicznej Szkoty Podstawowej w Karolewie i Oddziale

Przedszkolnym, w Publicznej Szkoly Podstawowej w Ciechlinie i Oddziale Przedszkolnym

w godzinach rannych zgodnie z =zalgczonym harmonogramem lub po uzgodnieniu

z dyrektorami szkot.

1) Przedmiotem niniejszego postgpowania jest $wiadczenie ushug polegajacych na

2)

3)

4)

5)

przygotowaniu i dostarczeniu cieptych dwudaniowych positkéw (zupa i drugie danie

z kompotem/napojem) dla dzieci i mtodziezy szkolnej w ramach prowadzonego

dozywiania ucznidow W szkotach, dla ktorych organem prowadzacym jest Gmina

Pniewy w roku szkolnym 2024/2025 tj.:

a) Publiczna Szkota Podstawowa im. O. Kazimierza Wyszynskiego w Jeziorze
(Jeziora 45, 05-652 Pniewy),

b) Publiczna Szkota Podstawowa im. Jana Pawta Il w Kruszewie (Kruszew 57A, 05-
652 Pniewy),

C) Publiczna Szkota Podstawowa w Karolewie, im. Maksymiliana Marii Kolbego,
(Karolew 3, 05-652 Pniewy),

d) Publiczna Szkota Podstawowa w Ciechlinie, im. Generata Franciszka Kaminskiego
(Ciechlin 39, 05-652 Pniewy).

Zadaniem Wykonawcy jest kompleksowe dozywienie dzieci i mlodziezy zgodnie

z zasadami racjonalnego zywienia dzieci w wieku od 7 lat do 15 lat.

Wykonawca o$wiadcza, ze jest uprawiony do $wiadczenia ustug bedacych przedmiotem

niniejszego postepowania.

Szacunkowa ilo$¢ przygotowanych i dostarczonych cieptych dwudaniowych positkéw

(zupa i drugie danie z kompotem) wyniesie 20 sztuk.

Przygotowanie obiadow odbywaé si¢ bedzie od 02.09.2024 r. 27.06.2025 r.

we wszystkie dni robocze (od poniedziatku do pigtku) z wylaczeniem przerw

Swiagtecznych, ferii szkolnych, dni ustawowo wolnych lub dodatkowo wolnych

od zaje¢¢ dydaktyczno-wychowawczych.



6) W wykonaniu realizacji przedmiotu zamowienia Wykonawca zobowigzany jest do:

a) przygotowywania w ramach prowadzonej dziatalnosci cieptych dwudaniowych
positkdbw w postaci zup i drugich dan z kompotem lub zup lub drugich dan
z kompotem z obowigzujgcymi normami zywieniowymi dla dzieci i mtodziezy
(temperatura 75 st. Celsjusza dla zup i 60 st. Celsjusza dla drugich dan);

b) przygotowywania positkow o kalorycznoéci kazdego nie mniejszej niz
600 kcal. i gramaturze:

e zupy - 300 ml z czego nie dopuszcza si¢ przygotowania zup ze sztucznych zageszczaczy
oraz z dodawaniem duzej ilo$ci maki, do zup dodatkowo dostarczane bgdzie pieczywo,
wktadka migsna min. 50 g (sktad: min. 90% migsa), ktéra powinna by¢ przeznaczona
do spozycia przez dzieci i mtodziez lub migsa (bez kosci, nie moze by¢ thuste
1 przerosnigte);

« drugie danie: gramatura nie mniej niz 400 gram, gdzie w przypadku:

e dania migsnego lub rybnego: ziemniaki, kasza, ryz, makaron - nie mniej niz 17 gram;

e migso lub ryba - nie mniej niz 110 gram, waga po ugotowaniu lub usmazeniu nie liczac
ewentualnej panierki, w przypadku ryb, ryby bez o$ci lub filet;

e surdwka - nie mniej niz 120 gram;

e danie jarskie i polmigsne - nie mniej niz 290 gram i nie mniej niz 400 gram,;

e kompot / napéj - 250 ml (do wyrobu kompotu nie wolno stosowaé syropow
syntetycznych, barwnikow 1 innych konserwantow);

c) dania migsne powinny zawierac "sztuke migsa na osobe", a podawane migso nie
moze byc¢ tluste 1 przeros$nigte; pod pojeciem "wktadka migsna" 1 "danie migsne"
nalezy rozumie¢ porcj¢ migsa drobiowego (z wylaczeniem skrzydelek),
wieprzowego lub wotowego (z wylaczeniem kietbasy i parowek);

d) przygotowywania positkow w piatki bez wykorzystania artykutlow migsnych,
mozliwos¢ przygotowania filetu z ryby (nie dopuszcza si¢ przygotowywania
positku z ryby mielonej), badZz dan jarskich (np. pierogi, nalesniki, kopytka,
makaron z sosem, krokiety, pyzy lub inne);

e) stosowania si¢ do zapisow zlozonego dyrektorom szkot jadlospisu
uwzgledniajacego 10 - dniowe menu, w terminie nie krotszym niz 5 dni przed
uptywem 10 - dniowego okresu, wyznaczony przez dyrektora koordynator moze
zglasza¢ propozycje zmiany w zaproponowanym menu, a Wykonawca
obowigzany jest te propozycje uwzgledni¢; przygotowane danego dnia positki

muszg $cisle odpowiada¢ jadtospisowi;



f) dostarczania positkow w pojemnikach utrzymujgcych ich temperature
i gotowych do spozycia po ich dostarczeniu jako tzw. positkow cieptych;
dostarczane positki musza by¢ proste, tradycyjne, lekkostrawne, $wieze,
atrakcyjne z punktu widzenia dziecka, przewozone w ten sposob, by istniata
mozliwos¢ ich estetycznego podania (nie dopuszcza si¢ przygotowania
rozmi¢kczonych, plywajacych w wodzie ziemniakéw, innych warzyw,
makaronu, itp.); dostawy positkow przez Wykonawce przeprowadzone beda
wlasnym $rodkiem transportu, na wilasny koszt; Wykonawca ponosi koszty
zatadunku 1 roztadunku wszystkich dostaw positkow w miejsce wskazane
w szkotach;

g) Wykonawca zobowigzany jest do przedtozenia dokumentow potwierdzajacych
spelnienie przez pojazd, ktorym beda dostarczane positki, wymogow
sanitarnych do przewozu positkéw w systemie cateringowych;

h) Wykonawca zobowigzany jest przedstawi¢ decyzje zatwierdzajaca wpis do
rejestru zaktadow podlegajacych urzedowej kontroli zywno$ci Panstwowej
Stacji Sanitarnej na Zywienie zbiorowe otwarte 1 catering;

i) dostarczania positkow we wszystkie dni nauki szkolnej w godzinach pomig¢dzy
10:00 a 11:40;

J) uzgodnienia z dyrektorem szkoty godziny dostawy we wskazane miejsca;

k) w przypadku zmiany organizacji pracy szkoly positki beda wydawane
w godzinach po wcze$niejszym uzgodnieniu z dyrektorem;

I) wykonywania positkow ze $wiezych artykulow spozywczych posiadajacych
aktualne terminy przydatnosci do spozycia sporzadzonych zgodnie
z wymogami sztuki kulinarnej oraz z przestrzeganiem wszelkich wymogow
sanitarnych dla zywienia zbiorowego;

7) Swiadczenie ushug zywieniowych powinno by¢ zgodne z ustawa o bezpieczenstwie
zywnosci 1 zywienia (fj. Dz. U. z 2023 r., poz. 1448) oraz zaleceniami Gtéwnego
Inspektora Instytutu Zywnosci i Zywienia w sprawie norm wyzywienia i zywienia, jakie
obowigzuja w zakladach zywienia zbiorowego oraz jako$ci zdrowotnej Zywnosci,

z uwzglednieniem zalecen dotyczacych:
a) wyposazenia (stanu technicznego i sanitarnego pomieszczen i urzadzen);

b) personelu (kwalifikacje i niezbedne badania lekarskie),



c) cyklu produkcyjnego i jego poszczegdlnych etapow (przestrzegania zasad
sanitarno-higienicznych na kazdym etapie: produkcji positkow, sktadowania
1 magazynowania produktow, przewozu positkow).

8) Zamawiajgcy nie dopuszcza powtarzalno$ci rodzajowo tych samych positkow
w okresach 2 tygodniowych (10 dni). Dania mig¢sne muszg by¢ urozmaicone,
przygotowane tego samego dnia, z réznych rodzajéw migsa, ktére nie mogag si¢
powtarza¢ w jednym tygodniu; raz na dwa tygodnie, przed rozpoczgciem realizacji
zamoOwienia, Wykonawca zobowigzuje si¢ dostarczy¢ jadlospis dwutygodniowy
w celu jego zatwierdzenia.

9) Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos$¢ zmiany tj. zmniejszenia lub zwigkszenia ilosci
dziennej zamawianych positkow w zalezno$ci od biezacych potrzeb zgtaszanych przez
rodzicow/  opiekundw prawnych; Wykonawca uwzglednia¢ bedzie przy
przygotowywaniu positkdw zmienione ilo$ci, ktore zgloszone zostang przez rodzicow/
opiekunow prawnych w dniu dostarczenia positkow do godziny 8.00 do Wykonawcy
przez dyrektora szkoty lub osob¢ wyznaczong przez niego.

10) Planowane w pkt 4 ilosci moga ulec zmianie, zmniejszeniu lub zwigkszeniu
w przypadku zmiany ilosci dzieci objetych dozywianiem badZ wystapienia innych
okolicznosci, ktorych nie mozna bylo przewidzie¢, pomimo zachowania nalezytej
starannosci.

11) Przewidziana w umowie planowana ilo$¢ positkow okreslona w pkt 4 moze ulec
zmniejszeniu. W przypadku zakupu mniejszej ilosci positkow Wykonawca nie bedzie
miat z tego tytulu zadnego roszczenia.

12) Wykonawca umozliwi odptatny zakup obiadow dla pozostalych uczniow w danej
szkole w tej cenie 1 tej samej jakoSci.

13) Wykonawca oswiadcza, ze dysponuje odpowiednim zapleczem gospodarczym
1 osobowym na przygotowanie 1 dowoz goracych positkow do wskazanych przez
Zamawiajacego miejsc (szkot).

14) W ramach zamoéwienia Wykonawca nieodptatnie dokonywaé bedzie odbioru
niespozytych resztek positkow oraz zuzytych opakowan; w tym celu dostarczy do
poszczegbdlnych miejsc wydawki positkoéw odpowiednig ilo$¢ 1 wielko$¢ pojemnikow.
Odbior resztek positkow oraz zuzytych opakowan bedzie odbywal sie¢ zgodnie
z potrzebami, jednak nie rzadziej niz raz na dobg.

15) Proponuje si¢, aby Wykonawca w celu prawidlowej oceny zakresu dostaw niezbednych

do realizacji przedmiotu zamdéwienia, przeprowadzit wizj¢ lokalng miejsc dostaw.



16) Positki muszg posiada¢ wymagang przepisami kaloryczno$¢ i muszg by¢ sporzadzane

zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej. Zamawiajacy wymaga, aby surowcowy

usredniony tzw. wsad do kotta umozliwiajacy wyprodukowanie jednej porcji goracego

positku o charakterze obiadu jednodaniowego lub dwudaniowego byl nalezycie

oszacowany 1 aby uwzgledniat wszystkie poniesione przy realizacji zamowienia koszty.

17) Positki musza spetniaé nastepujace warunki jakosciowe i ilosciowe:

a)

b)

d)

f)

9)

h)

)

jadlospis powinien by¢ urozmaicony; rodzaj zupy nie moze powtarzaé si¢
w tygodniu, a drugiego dania w dekadzie;

w tygodniu powinien by¢ dostarczany naprzemiennie: obiad z drugim daniem
migsnym (wotowina, drob, migso wieprzowe) lub z daniem jarskim,
poimigsnym, rybnym;

przynajmniej raz na dwa tygodnie drugie danie z rybga morska (dorsz, mintaj,
morszczuk, sola, toso$); Zamawiajacy dopuszcza tylko 1 wylacznie filet;
potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowywane z surowcow wysokiej
jakos$ci, $wiezych, naturalnych, malo przetworzonych, bez dodatku substancji
dodatkowych - konserwujacych, zaggszczajacych, barwigcych lub sztucznie
aromatyzowanych;

w jadlospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone,
rzadziej smazone; mi¢so powinno by¢ migkkie;

do przygotowania positku zalecane jest: stosowanie tluszczoéw roslinnych
(ograniczone stosowanie tluszczOw zwierzecych), stosowanie duzej ilosci
warzyw 1 owocow, w tym takze nasion roslin stragczkowych, roznego rodzaju
kasz, umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli;

zupy powinny by¢ sporzadzone na wywarze warzywno - migsnym
z odpowiednig ilo$cig $mietany (te ktore wymagaja $mietany);

zalecane jest roznicowanie smaku sosOw, rowniez wazna jest estetyka potraw
1 positkow;

Zamawiajacy zastrzega sobie, ze positki musza spelnia¢ normy zywieniowe dla
odpowiedniej grupy wiekowe]j zgodnie z przepisami dotyczacymi produkcji
Zywnosci;

obiady powinny by¢ przygotowane ze  skladnikow  wczesdniej
nieprzetworzonych (Swiezego migsa, surowych warzyw 1 OwocoOw); w sezonie

zimowym dopuszcza si¢ przygotowania positkOw na bazie potproduktow;



K) nie dopuszcza si¢ produktow typu instant, gotowych sosow i ziemniakow
w proszku (typu puree).

18) Wszystkie positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z obowigzujacymi normami
1 przepisami prawa. Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami
okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia (tj. Dz. U. z 2023 r., poz. 1448) tacznie z przepisami wykonawczymi do tej
ustawy, tj. m.in. Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r.
w sprawie grup $rodkow spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom
1 mlodziezy w jednostkach systemu o§wiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki
spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych
jednostkach (Dz. U. z 2016 r. poz. 1154).

19) Bezwzglednie nalezy przestrzega¢ norm na sktadniki pokarmowe i produkty spozywcze
okre$lone przez Instytut Zywienia i Zywnoéci. Positki majg byé przygotowane zgodnie
z zasadami racjonalnego zywienia dzieci i mtodziezy.

20) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkow o najwyzszym standardzie,
na bazie produktéw najwyzszej jakosci 1 bezpieczenstwem zgodnie z normami HACCP.

21) Udziat energii z ttuszczu nie powinien przekracza¢ 30%. Zamawiajacy wymaga, aby
Wykonawca przygotowywal positki zgodnie z zalecanym modelem zywienia
o0 charakterze prozdrowotnym poprzez:

a) stosowanie ttuszczow roslinnych;

b) ograniczone stosowanie ttuszczow zwierzgcych;

C) umiarkowane stosowanie migsa "czerwonego";

d) stosowanie migsa drobiowego;

e) stosowanie ryb (filety);

f) umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli;

g) duzy udzial warzyw i owocéw w positkach, w tym takze nasion ro$lin
stragczkowych.

22) Przygotowanie positkow odbywaé¢ sie bedzie z artykulow zakupionych przez
Wykonawce. Wyklucza si¢ positki na bazie fast food oraz potraw i napojoéw z proszku
(z wyjatkiem budyniu i kisielu) lub na bazie suszu. Nie zezwala si¢ na stosowanie
W procesie zywienia nastepujacych produktow:

a) konserwy,
b) produkty z glutaminianem sodu;

€) parowki (o zawartosci migsa mniejszej niz 70 %);



d) produkty mastopodobne i seropodobne;
e) migso odkostnione mechanicznie (MMO);
f) wedliny z dodatkiem preparatow biatkowych (soja) lub skrobi modyfikowane;.
23) Wykonawca zobowigzany jest do przechowywania probek positkow do celow
sanitarno-epidemiologicznych zgodnie z obowigzujacymi w tym zakresie przepisami.
24) Cena oferowana to cena za jeden positek (zupa i drugie danie) z wyszczegolnieniem
ceny za zupe i drugie danie.

25) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do uniewaznienia postepowania bez podania

przyczyny.

CPV:
55523100-3 — ustugi w zakresie positkow szkolnych,
55524000-9 — ustugi dostarczania positkow do szkot



