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Zatacznik nr 2 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (OPZ)

| RODZAJE I LICZBA POSILKOW
1. Wykonawca bedzie przygotowywat na potrzeby:
1) ucznidéw klas 1-8 szkoty podstawowej positek sktadajacy sie z czterech dan w postaci:
a) $niadania,
b) zupy,
c) drugiego dania,
d) podwieczorku.
2) uczniéw oddziatu przedszkolnego w szkole podstawowej positek sktadajgcy sie z czterech dan
w postaci:
a) $niadania,
b) zupy,
c) drugiego dania,
d) podwieczorku.
3) pracownikow Zamawiajacego positek sktadajacy sie z dwdch dan w postaci:
a) zupy,
b) drugiego dania,
1b) Positki objete przedmiotem zamdéwienia musza by¢é przygotowywane na miejscu, w kuchni
szkolnej i zapleczu kuchennym udostepnionych Wykonawcy przez Zamawiajgcego.
Zamawiajgcy nie dopuszcza realizacji zamowienia poprzez dowozenie gotowych positkdw
przygotowanych poza siedzibg Zamawiajgcego, w szczegdlnosci positkbw przeznaczonych
wytgcznie do podgrzania, odgrzania, regeneracji termicznej albo wydania na miejscu.
1c) Dopuszcza sie korzystanie z potproduktéw niezbednych do prawidtowej organizacji pracy kuchni,
takich jak w szczegdlnosci obrane warzywa, surowce oczyszczone, porcjowane lub wstepnie
przygotowane technologicznie, pod warunkiem Zze nie stanowig one gotowych positkow ani
gotowych dan przeznaczonych wytgcznie do podgrzania lub wydania.
2. Maksymalny zakres zamowienia obejmuje przygotowanie w trakcie:
1) 173 dni 380 porcji positku, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 1 b, c, tj. tgcznie 65 740 positkow;
2) 202 dni 23 porcji positku, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 2 a,b,c,d, tj. fgcznie 4 646 positkow;
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202 dni 27 porcji positku, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 3, tj. fgcznie 5 454 positkow,

)
)
) 173 dni 120 porcji positku, o ktorym mowa w ust. 1 pkt. 1a, tgcznie 20 760 positkow,
)

173 dni 205 porcji positku, o ktérym mowa w ust. 1 pkt. 1d, fgcznie 35 465 positkow.



Liczba dni wskazanych w ust. 2 moze ulec zmniejszeniu w zwigzku z przerwami w funkcjonowaniu
Zamawiajgcego lub w zwigzku z przerwami w uczeszczaniu ucznidow do szkoty podstawowej lub w
zwigzku z innymi niemozliwymi do przewidzenia sytuacjami, ktérych Zamawiajgcy dziatajgc z nalezytg
starannoscig nie moégt przewidziec.

W przypadku uczniéw (z wytgczeniem ucznidéw oddziatu przedszkolnego) szkoty podstawowej zupa
oraz drugie danie (w tym bufet warzywno — owocowy oraz napdj) stanowig tgcznie obiad i sg
zamawiane oraz rozliczane jako jedna pozycja. Zamawiajgcy nie przewiduje odrebnego zamawiania
ani odrebnego rozliczania samej zupy albo samego drugiego dania. Sniadanie i podwieczorek stanowig
odrebne pozycje.

Zamawiajgcy gwarantuje realizacje zamowienia na poziomie nie nizszym niz 30% maksymalnego
zakresu zamoéwienia, o ktérym mowa w rozdziale | ust. 2 OPZ. Minimalny gwarantowany poziom
realizacji dotyczy tacznej wartosci wynagrodzenia. Zamawiajacy zastrzega, ze zakres zamoéwienia
bedzie realizowany zgodnie z faktycznym zapotrzebowaniem.

Optaty za positki dzieci uczeszczajgcych do oddziatu przedszkolnego, uczniéw szkoly podstawowej
oraz pracownikébw Zamawiajgcego bedg wnoszone na rachunek bankowy wskazany przez
Zamawiajgcego, na zasadach okreslonych przez Zamawiajgcego.

Zamawiajgcy bedzie prowadzit rejestr wptat oraz sporzgdzat i aktualizowat listy oséb uprawnionych do
odbioru positkéw. Wykonawca bedzie prowadzit wytgcznie ewidencje faktycznie wydanych positkow,
zgodnie z zasadami okreslonymi w rozdziale XI OPZ.

DIETY ORAZ WYMAGANIA WOBEC POSILKOW

Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa oraz normami,

w szczegollnosci 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
rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 608/2004;

2) rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkéw do zywno$ci;

3) rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup srodkéw spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan,
jakie muszg spetniaé 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 poszczegélnych rodzajow srodkdéw spozywczych;

5) Kartg Zywienia i Aktywnosci Fizycznej Dzieci i Mtodziezy w Szkole opracowang przez Rzecznika

Praw Obywatelskich;



6) Normami zywienia dla populacji Polski z 31 grudnia 2024 r. opracowanymi przez Narodowy Instytut
Zdrowia Publicznego PZH — Panstwowego Instytutu Badawczego.
2. Wykonawca bedzie przygotowywat positki, o ktérych mowa w:
1) rozdziale | ust. 1 pkt 1-3 z uwzglednieniem mozliwosci wyboru przez uczniéw szkoty podstawowej
i oddziatu przedszkolnego oraz pracownikow Zamawiajgcego:
a) diety leczniczej,
b) diety tradycyjnej,
c) diety wegetarianskiej,
d) diety bezglutenowej,
e) diety bezmlecznej,

3. Uczniowie szkoty podstawowej i oddziatu przedszkolnego oraz pracownicy Zamawiajgcego bedg mieli
mozliwos¢ wyboru alternatywnych positkdw w ramach diety, o ktérej mowa w ust. 2 pkt 1 lit. b.

4. Wykonawca bedzie dobierat srodki spozywcze wykorzystywane do przygotowywania positkdw zgodnie
z § 2 ust. 1 pkt 2 rozporzadzenia, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 3.

5. Wykonawca zapewni do positkébw napoje zgodne z wymaganiami dotyczgcymi zywienia dzieci i
mtodziezy, w szczegdlnosci:

a) wode niegazowang lub mineralng nisko albo srednio zmineralizowang,
b) wode z dodatkiem $wiezej cytryny lub Swiezej miety,

c¢) herbate owocowg albo owocowo-ziotowa,

d) kompot przygotowany ze $wiezych lub mrozonych owocoéw,

e) soki owocowe 100%, jezeli zostang przewidziane w jadtospisie.

6. Zabrania sie podawania napojow wysoko stodzonych, granulowanych, typu instant, napojéw
energetyzujgcych oraz napojow zawierajgcych sztuczne aromaty, sztuczne barwniki, tauryne, guarane
lub kofeine. Napoje powinny by¢ zapewnione w ilosci dostosowanej do liczby oséb korzystajgcych z
positkow.

7. Wykonawca nie bedzie stosowat gotowych potraw konserwowych oraz dostepnych na rynku
ulepszaczy smakow, jak rowniez gotowych produktéw typu instant. Niedopuszczalne bedzie
stosowanie w procesie przyrzgdzania positkbw zywnosci czesSciowo  przetworzonej
i wysoko przetworzonej, o ktérej mowa w systemie klasyfikacji NOVA, tj.:

1) tluszczédw utwardzonych, tj. margaryn;
2) produktéw z glutaminianem sodu, innymi chemicznymi $rodkami smakowymi, substancjami

konserwujgcymi, substancjami wzmacniajgcymi smak i zapach lub sztucznymi aromatami i

barwnikami;
3) produktéow zawierajgcych srodki spulchniajgce;
4) produktéw z zawartoscig syropu glukozowo-fruktozowego;
5) produktéw mastopodobnych i seropodobnych;
6) herbat granulowanych;
7) napojéw typu instant;
8) napojow w proszku lub na bazie suszu;
9) kostek rosotowych;



pieczywa tostowego;

ciasta paczkowanego z diugim terminem waznosci;

migsa odkostnionego mechanicznie (MOM);

konserw miesnych;

wedlin z dodatkiem preparatéw biatkowych (soi) lub skrobi modyfikowanej;

wedlin typu mielonka;

wedlin o zawartosci miesa ponizej 80%;

positkow typu fast food;

mrozonych potraw;

miesa nastrzykiwanego;

chleba innego niz na naturalnym zakwasie;

oleju innego niz roslinny rafinowany o zawartosci kwaséw jednonienasyconych powyzej 50% i

zawartosci kwasow wielonienasyconych ponizej 40%;

22) gotowych soséw w proszku lub koncentratow w proszku;

23) substancji stodzgcych zdefiniowanych w rozporzgdzeniu, o ktorym mowa w ust. 1
pkt 2;

24) w przypadku przygotowywania napojow, takze tauryny, guarany i kofeiny.

8. Positki, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1, beda dostarcza¢ 30% catodziennego zapotrzebowania

energetycznego i odpowiada¢ nastepujgcym zatozeniom:
1) udziat energii z poszczegdlnych substancji odzywczych bedzie wynosic:
a) z biatka 10-14%, przy czym udziat biatka zwierzecego powinien wynosi¢ co najmniej potowe
catkowitej puli biatka positku,
b) z weglowodanéw 50-65%, w tym z cukréw prostych nie wiecej niz 10-12%,
c) z ttuszczu 30-35%, w tym z tluszczéw nasyconych nie wiecej niz 10%, a z tuszczéw
wielonienasyconych 6—-10%;
2) zawartos¢ cholesterolu w catodziennej racji pokarmowej nie bedzie przekracza¢ 300 mg, a w
obiedzie zawarto$¢ cholesterolu bedzie proporcjonalnie mniejsza;
3) zawarto$¢ blonnika pokarmowego w catodziennej diecie bedzie wynosi¢ 20-40 g,
a w obiedzie nie mniej niz 6 g;
4) zawartos¢ soli kuchennej w catodziennej diecie nie bedzie przekracza¢é 5 g,
a w obiedzie nie wiecej niz 1,5-2 g;
5) gramatura positkbw bedzie dostosowana do wieku i mozliwosci konsumpcyjnych oséb
korzystajgcych ze stotéwki, przy czym:

a) s$niadania dla uczniéw szkoty podstawowej, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 1 lit. a, bedg
miaty gramature czesci zywnosciowej nie mniejszg niz 200 g na osobe, bez uwzglednienia
napoju; w przypadku sniadania w formie ptynnej lub pétptynnej jego porcja bedzie miata
pojemnos¢ nie mniejszg niz 300 ml na osobe; jezeli Sniadanie obejmuje odrebny napdj, jego
porcja bedzie miata pojemnos$é nie mniejszg niz 200 ml na osobe;

b) zupy dla uczniéw szkoty podstawowej, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 1 lit. b, bedag

miaty pojemnos¢ 250 ml na osobe, z dopuszczalnym odchyleniem wynoszacym +10 mil;



c)

d)

h)

drugie dania dla ucznidéw szkoty podstawowej, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 1 lit. c,
beda miaty gramature 270-280 g na osobe;

podwieczorki dla uczniéw szkoty podstawowej, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 1 lit. d,
bedg miaty gramature nie mniejszg niz 150 g na osobe, a w przypadku podwieczorku w formie
ptynnej lub poétptynnej, w szczegdlnosci jogurtu, koktajlu, musu albo kisielu, jego porcja bedzie
miata pojemnosc¢ nie mniejszg niz 150 ml na osobe;

Sniadania dla dzieci uczeszczajgcych do oddziatu przedszkolnego, o ktérych mowa w rozdziale
I ust. 1 pkt 2 lit. a, bedg miaty gramature czesci zywnosciowej nie mniejszg niz 180 g na osobe,
bez uwzglednienia napoju; w przypadku $niadania w formie ptynnej lub poiptynnej jego porcja
bedzie miata pojemnos¢ nie mniejsza niz 250 ml na osobeg; jezeli $niadanie obejmuje odrebny
napdj, jego porcja bedzie miata pojemnos¢ nie mniejszg niz 150 ml na osobe;

zupy dla dzieci uczeszczajgcych do oddziatu przedszkolnego, o ktérych mowa w rozdziale | ust.
1 pkt 2 lit. b, bedg mialy pojemno$¢ 250 ml na osobe, z dopuszczalnym odchyleniem
wynoszacym +£10 ml;

drugie dania dla dzieci uczeszczajgcych do oddzialu przedszkolnego, o ktérych mowa w
rozdziale | ust. 1 pkt 2 lit. ¢, bedg miaty gramature 270-280 g na osobe;

podwieczorki dla dzieci uczeszczajgcych do oddzialu przedszkolnego, o ktérych mowa w
rozdziale | ust. 1 pkt 2 lit. d, bedg miaty gramature nie mniejszg niz 150 g na osobe, a w
przypadku podwieczorku w formie ptynnej lub poétptynnej, w szczegdlnosci jogurtu, koktajlu,
musu albo kisielu, jego porcja bedzie miata pojemnos$¢ nie mniejszg niz 150 ml na osobe;
zupy dla pracownikéw Zamawiajgcego, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 3 lit. a, bedg
miaty pojemnos$¢ 300 ml na osobe, z dopuszczalnym odchyleniem wynoszgcym +10 mi;
drugie dania dla pracownikéw Zamawiajgcego, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 3 lit. b,

bedg miaty gramature 310-320 g na osobe.

Wskazane gramatury dotyczg gotowych positkéw wydawanych osobom korzystajgcym ze stotéwki

i nie obejmujg masy naczyn, sztu¢céw ani opakowan.

9. Wykonawca w ramach obiadow, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1, i w ramach wszystkich diet, o

ktérych mowa w rozdziale Il, zapewni bufet warzywno-owocowy. W bufecie warzywno-owocowym:

1) dostepne bedg minimum dwa rodzaje surowych warzyw oraz co najmniej jeden rodzaj owocow

serwowanych osobno, np. w postaci stupkéw (np. marchewka), paskéw (np. papryka), listkéw (np.
szpinak baby, satata mastowa, rukola), plasterkéw (np. pomidory, pomarancze) lub w catosci (np.
truskawki, boréwki amerykanskie, pomidorki koktajlowe itd.), nieuwzgledniane przy obliczaniu
wartosci odzywczej i energetycznej obiadu;

dostepna bedzie co najmniej jedna suréwka, z zastrzezeniem, ze sos lub dressing bedzie serwowany
osobno; suréwka bedzie uwzgledniana przy obliczaniu wartosci odzywczej i energetycznej obiadu;
zostang zapewnione warzywa i owoce w ilosci wystarczajgcej do wyzywienia wszystkich uczniow
szkoty podstawowej i oddziatu przedszkolnego spozywajgcych obiady, o ktérych mowa w rozdziale

| ust. 1;



4)

kazdego dnia co najmniej jedno warzywo lub owoc oferowany w bufecie warzywno-owocowym lub
uzyty do produkcji positkow bedzie produktem sezonowym, zgodnie z kalendarzem sezonowosci

produktow.

10. Diety lecznicze, o ktérych mowa w rozdziale Il ust. 2 pkt 1 lit. a, bedg przygotowywane zgodnie z

zaleceniami zawartymi w zaswiadczeniach o stanie zdrowia ucznia wydanymi przez lekarzy.

11. Dieta tradycyjna, o ktérej mowa w rozdziale Il ust. 2 pkt 1 lit. b, bedzie:

1)

2)

3)

4)

w wiekszosci oparta na potrawach gotowane, pieczone i duszone, a potrawy smazone beda

przygotowywane maksymalnie dwa razy w tygodniu;

uwzgledniata pore roku, sezonowos$¢ niektorych produktéw, ich cene i dostepnosé na rynku oraz

dostosowywanie rodzaju serwowanych potraw do temperatury otoczenia;

uwzgledniata urozmaicone zrodta weglowodandw ztozonych, w tym:

a) maksymalnie dwa razy w tygodniu ziemniaki lub dania z ziemniakow,

b) co najmniej dwa razy w tygodniu produkty zbozowe petnoziarniste, np. gruboziarniste kasze, ryz
brazowy, makaron z maki petnoziarnistej;

uwzgledniata urozmaicone zrodta biatka, w tym:

a) co najmniej jeden raz w tygodniu dania z dodatkiem nabiatu lub jego zamiennikéw, np. nalesniki
z serem, pierogi ruskie,

b) co najmniej raz w tygodniu w ramach obiadu byta podawana potrawa przygotowana na bazie
nasion roslin strgczkowych bez dodatku produktéw pochodzenia zwierzecego,

c) co najmniej raz w tygodniu dania rybne,

d) maksymalnie dwa razy w tygodniu dania miesne inne niz rybne, w tym maksymalnie raz w

tygodniu dania z dodatkiem miesa czerwonego (wieprzowiny lub wotowiny);

5) w przypadku, o ktérym mowa w pkt 4 lit. a obiady bedg sktadac¢ sie z:

a) zupy przygotowanej na wywarze warzywnym, z dodatkiem zi6t i przypraw naturalnych oraz
réznorodnych warzyw zgodnie z technikg kulinarng (w sezonie
z warzyw sezonowych), natkg lub zielonym koperkiem dodawanym po ugotowaniu, oraz

b) pierogéw z serem, nale$nikéw z serem lub krokietéw z nadzieniem z dodatkiem nabiatu lub klusek
leniwych lub makaronu z sosem warzywnym lub owocowym =z dodatkiem nabiatu, z
urozmaiconymi suréwkami lub gotowanymi jarzynami serwowanymi w formie bufetu warzywno-

owocowego,

6) w przypadku, o ktérym mowa w pkt 4 lit. b obiady beda sktadac¢ sie z:

a) zupy przygotowanej na wywarze warzywnym, z dodatkiem ziét i przypraw naturalnych oraz
réznorodnych warzyw zgodnie z technikg kulinarng (w sezonie
z warzyw sezonowych), natkg lub zielonym koperkiem dodawanym po ugotowaniu, oraz

b) drugiego dania bez miesa zawierajgcego nasiona ro$lin strgczkowych, z urozmaiconymi
surowkami lub gotowanymi jarzynami serwowanymi w formie bufetu warzywno-owocowego
oraz z ziemniakami lub ryzem Ilub kaszg Ilub makaronem lub innym zamiennikiem
zaakceptowanym przez Zamawiajgcego;

7) w przypadku, o ktérym mowa w pkt 4 lit. ¢ obiady bedg sktadac sie z:



a)

b)

c)

zupy przygotowanej na wywarze rybnym lub rybno-warzywnym lub warzywnym, z dodatkiem
Ziot i przypraw naturalnych oraz réznorodnych warzyw zgodnie z technika kulinarng (w sezonie
z warzyw sezonowych), natkg lub zielonym koperkiem dodawanym po ugotowaniu, oraz
drugiego dania z ryba morskg (Swiezg i niemrozong, dopuszcza sie rybe mrozong tylko raz na
dwadziescia dni, niedopuszczalne jest stosowanie pangi, tilapii i ryby maslanej), z
urozmaiconymi suréwkami lub gotowanymi jarzynami, serwowanymi w formie bufetu
warzywno-owocowego oraz z ziemniakami lub ryzem lub kaszg lub makaronem lub innym
zamiennikiem zaakceptowanym przez Zamawiajgcego, lub

pierogéw, nalesnikoéw lub krokietéw z nadzieniem rybnym, klusek z dodatkiem miesa ryb albo

makaronu z sosem rybnym;

8) w przypadku, o ktérym mowa w pkt 4 lit. d obiady beda skfadac sie z:

a)

b)

zupy przygotowanej na wywarze warzywno-miesnym lub warzywnym,
z dodatkiem ziét i przypraw naturalnych oraz réznorodnych warzyw zgodnie
z technikg kulinarng (w sezonie z warzyw sezonowych), natkg lub zielonym koperkiem
dodawanym po ugotowaniu, oraz

drugiego dania z miesem niebedacym rybg (dopuszczalny dréb, wotowina, cielecina i
wieprzowina) z urozmaiconymi suréwkami lub gotowanymi jarzynami, serwowanymi w formie
bufetu warzywno-owocowego oraz z ziemniakami lub ryzem lub kaszg lub makaronem lub
innym zamiennikiem zaakceptowanym przez Zamawiajagcego, lub

pierogéow, nalesnikbw bagdz krokietbw z nadzieniem miesnym lub  klusek

z dodatkami miesnymi lub makaronu z sosem i miesem;

12. Dieta wegetarianska, o ktérej mowa w rozdziale Il ust. 2 pkt 1 lit. ¢, bedzie:

1)

2)

spetnia¢ wymagania wobec diety tradycyjnej wskazane w ust. 11, chyba Ze niniejszy ustep stanowi

inaczej;

wymagac¢ catkowitego wyeliminowania z diety produktéw miesnych, w tym miesa

i jego przetwordw, oraz zastepowania produktéw miesnych m.in.:

a) nasionami roslin strgczkowych,

b) orzechami,

c) jajami,
d) nabiatem,

e) warzywami i owocami;

3) spetnia¢ wymagania racjonalnego zywienia ludzi zdrowych i pokrywaé petne zapotrzebowanie na

energie oraz na wszystkie niezbedne skfadniki odzywcze potrzebne do prawidtowego
funkcjonowania organizmu, utrzymania naleznej masy ciata i zachowania zdrowia;

4) mogta zawiera¢ produkty mleczne i jaja.

13. Dieta bezglutenowa, o ktérej mowa w rozdziale Il ust. 2 pkt 1 lit. d, bedzie:

1) spetnia¢ wymagania wobec diety tradycyjnej wskazane w ust. 11, chyba ze niniejszy ustep stanowi

inaczej;



2) zawieraC certyfikowane srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia zywieniowego dla oséb z
celiakig oraz wytacznie produkty naturalnie bezglutenowe;
3) sktadac¢ sie z dan przygotowywanych:

a) bez kontaktu z produktami zawierajgcymi gluten,

b) z produktéw trzymanych w oddzielnych szafkach niz produkty zawierajgce gluten,

c) w innej porze niz dania z mgk zawierajgcych gluten,

d) z uzyciem oddzielnych garnkéw, patelni, desek, nozy i innych przyboréw kuchennych.

4) byta przygotowywana i wydawana pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za nadzér nad
przygotowywaniem i wydawaniem positkdw bezglutenowych dla oséb chorych na celiakie;

5) osoba, o ktérej mowa w pkt 4, musi posiada¢ wiedze lub przeszkolenie w zakresie zasad diety
bezglutenowej, bezpiecznego przygotowywania i podawania positkéw bezglutenowych oraz
zapobiegania zanieczyszczeniu krzyzowemu glutenem;

6) dokument potwierdzajgcy wiedze lub przeszkolenie osoby, o ktérej mowa w pkt 4, Wykonawca
przedtozy Zamawiajgcemu najpdzniej przed podpisaniem umowy; potwierdzeniem moze byé w
szczegolnosci zaswiadczenie o szkoleniu, certyfikat programu ,MENU BEZ GLUTENU” albo inny

réwnowazny dokument.

14. Dieta bezmleczna, o ktérej mowa w rozdziale Il ust. 2 pkt 1 lit. e, bedzie:

1) spetnia¢ wymagania wobec diety tradycyjnej wskazane w ust. 11, chyba ze niniejszy ustep stanowi
inaczej;

2) wymagac¢ wykluczenia mleka oraz wszystkich produktéw mlecznych, w tym seréw, jogurtow, masta
i innych przetworéw mlecznych, oraz zastepowania produktéw mlecznych m.in.:

a) napojami roslinnymi (np. migdatowymi, sojowymi),
b) innymi produktami bezmlecznymi;

3) spetnia¢ wymagania racjonalnego zywienia ludzi zdrowych i pokrywaé petne zapotrzebowanie na
energie oraz na wszystkie niezbedne skfadniki odzywcze potrzebne do prawidtowego
funkcjonowania organizmu, utrzymania naleznej masy ciata i zachowania zdrowia.

15. Alternatywne positki, o ktérych mowa w rozdziale Il ust. 3, wzgledem podstawowych positkéw w ramach
danej diety, bedg sie réznié:

1) w zakresie zupy:

a) innym owocem lub warzywem bedgcym gtéwnym skfadnikiem oraz
b) innym typem zagestnikdw, przy czym typami zagestnikow sa:

- ziemniaki,

makaron,

- ryz,

kasza,

w przypadku zupy krem, brak elementu zageszczajgcego;
2) w zakresie drugiego dania:
a) w przypadku dan z nabiatem, inng potrawa,
b) w przypadku dan z roslinami strgczkowymi, inng rosling bedaca gtéwnym sktadnikiem,



¢) w przypadku dan z rybg, innym gatunkiem ryby,

d) w przypadku dan miesnych innych niz rybne, innym rodzajem miesa oraz innym sposobem

przyrzadzenia,

e) jezeli wystepuje, innym typem dodatku skrobiowego, przy czym typami dodatkéw skrobiowych

sa:
- ziemniaki,
- makaron,
- ryz,

- kasza;

Il KALENDARZ SEZONOWOSCI PRODUKTOW

llekro¢ w rozdziale Il jest mowa o sezonowosci produktéw, odnosi sie ona do kalendarza sezonowosci

produktéw stanowigcego Tabele nr 1 ponizej:

Tabela 1 Kalendarz sezonowosci produktow

Miesiac Warzywa Owoce Grzyby Orzechy
baktazan, kalafior, Sliwki, winogrona,
wrzesien biata rzodkiew, aronia, figi, owoce - -
papryka, pomidor, czarnego bzu
papryka, bakfazan, o
) dynia, pigwa,
kapusta czerwona i . o
pazdziernik . zurawina, rokitnik, grzyby lesne -
biata, brukselka, .
deren,
topinambur, cukinia,
pietruszka, marchew,
orzechy: nerkowce,
czarna rzepa, ) ) )
. o zurawina, gruszki, laskowe, wioskie,
listopad ziemniaki, brukselka, . - .
. . jabtka arachidowe,
jarmuz, czosnek, o
brazylijskie
cebula,
buraki, fasola biata i
czerwona, groch,
kiszonki, topinambur,
L . . grzyby suszone
grudzien pasternak, seler, jabtka, gruszki o -
esne
kapusta czerwona i
biata, marchew,
Swieze ziota
soczewica, o
o ) . gruszki, jabtka,
ciecierzyca, jarmuz,
. . ananasy,
czosnek, pieczarki,
) ) . mandarynki, orzechy: nerkowce,
brukiew, kiszonki, ) )
i . grejpfruty, suszone laskowe, wioskie,
styczen pietruszka, - )
) o owoce, mango, arachidowe,
brukselka, ziemniaki, o
L pomarancze, brazylijskie
kietki, por,
awokado, cytryny,
roszponka, seler )
. dynia
korzen, cykoria




luty

fasola biata i
czerwona, kapusta
biata i czerwona,
seler, buraki,
topinambur, biata
rzodkiew, cebula,
czosnek, ziota,
pasternak, brukselka,

marchew, cykoria,

gruszki, jabtka,
ananasy,
mandarynki,
grejpfruty, suszone
owoce, mango,
pomarancze,
awokado, cytryny,
dynia

boczniaki

orzechy wtoskie

marzec

pietruszka, marchew,
ziemniaki, seler,
chrzan, ziota,
straczki, kiszonki,
cebula, czosnek,
jarmuz, buraki,

kapusta biata

gruszki, jabtka,
ananasy,
mandarynki,
grejpfruty, suszone
owoce, mango,
pomarancze,

awokado, cytryny

boczniaki

orzechy wtoskie

kwiecien

czosnek niedzwiedzi,
rukola, pokrzywa,
kapusta biata i
czerwona, biata
rzodkiew, buraki,
marchew, pietruszka
korzen, rzodkiewka,
rabarbar, satata
lodowa, rzezucha,

ziemniaki mtode

gruszki, mango,
jabtka, czerwone

pomarancze

pieczarki

maj

koperek, szczaw,
kalafior i jego liscie,
botwinka, groszek
zielony, szparagi,
rzodkiewka i jej liscie,
szczypiorek, mtoda
kapusta, rabarbar,
béb, cebula mtoda,

karczochy

truskawki, agrest,

czeresnie, mango

czerwiec

kalarepa, fasolka
szparagowa, bob,
szpinak, mtode
ziemniaki, szczaw,
ogorki, baktazan,

kalafior

boréwki, czeresnie,
truskawki, kwiaty
czarnego bzu,
porzeczki czerwone,

biate i czarne

lipiec

fasolka szparagowa,
béb, boéwina, brokut,
pomidor, cukinia,

baktazan, kalafior

maliny, brzoskwinie,
wisnie, jagody,

mirabelki

kurki
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pomidory, kalafior,

satata, cukinia i jej porzeczki, jezyny,
sierpien kwiaty, szpinak, arbuz, maliny, - -
ziemniaki, ogorki, poziomKi

baktazan, buraki

IV JADLOSPISY

1.

Wykonawca bedzie przygotowywat miesieczne jadtospisy zawierajgce:

1) gramature kazdego positku i dania;

2) wykaz sktadnikéw kazdego positku i dania, a w przypadku wykorzystania w potrawach pétproduktow,
sktad tych pétproduktdw bedzie przechowywany przez Wykonawce i na prosbe uczniéw szkoty
podstawowej lub oddziatu przedszkolnego, ich rodzicéw lub opiekundéw prawnych, pracownikéow
Zamawiajgcego albo Zamawiajgcego bedzie udostepniany;

3) informacje o alergenach zawartych w kazdym positku i daniu;

Jadtospisy bedg przygotowywane dla kazdej diety, o ktérej mowa w rozdziale 1.

W ramach jadtospiséw dla jednej diety konkretne dania nie mogg wystepowac czesciej niz co dwa
tygodnie.

Jadtospisy bedg przygotowywane przez dietetyka posiadajgcego odpowiednie kwalifikacje
potwierdzone wyksztatceniem w kierunku poradnictwa zywieniowego lub dietetyki oraz odpowiednie
doswiadczenie zawodowe.

Wykonawca, nie pdzniej niz w terminie 6 dni roboczych przed rozpoczeciem kolejnego miesigca,
przesle Zamawiajagcemu do akceptacji jadtospisy. Zamawiajgcy wskaze Wykonawcy nieprawidtowosci
w terminie 2 dni roboczych od otrzymania jadtospisow. Brak wskazania nieprawidtowosci bedzie
réwnowazny z akceptacja jadtospisow.

Zmiany w zaakceptowanym jadiospisie mogg by¢ dokonywane wytgcznie za zgodg Zamawiajgcego, z
zastrzezeniem sytuacji nagtych i niezaleznych od Wykonawcy, takich jak brak dostepnosci produktu,
awaria, opdznienie dostawy lub inne okoliczno$ci organizacyjne. Wykonawca zgtasza Zamawiajgcemu
propozycje zmiany jadtospisu nie pozniej niz na 2 dni robocze przed planowanym dniem wydania
danego positku, wskazujgc przyczyne zmiany oraz proponowang potrawe zastepczg. W sytuacjach
nagtych, ktérych nie mozna przewidzie¢, Wykonawca moze zgtosi¢ zmiane jadtospisu w dniu wydania
positku, nie pdzniej niz do godz. 8:30, pod warunkiem uzyskania zgody Zamawiajgcego. Potrawa
zastepcza powinna odpowiadac pierwotnie zaplanowanej potrawie pod wzgledem rodzaju positku,
wartosci odzywczej, gramatury oraz zgodnosci z dieta, dla ktérej zostata przygotowana.

W przypadku wskazania przez Zamawiajgcego nieprawidtowosci w jadtospisie Wykonawca w terminie

1 dnia roboczego naniesie poprawki i ponownie przesle jadtospis do akceptacji

WYDAWANIE POSILKOW
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Vi

2.

Positki, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 1-3, beda wydawane przez pracownika Wykonawcy w
stotébwce w budynku Szkoty Podstawowej nr 169 im. Orta Biatego w Warszawie przy ul. Uprawnej 9/17,
02-967 Warszawa”.

Positki, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 1i 2 lit. b i ¢ oraz pkt 3 lit. a i b, bedg wydawane w
godzinach 11:00-14:00. Sniadania, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 1 2 lit. a, bedg wydawane
w godzinach 8:30-9:30. Podwieczorki, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 1 i 2 lit. d, bedg
wydawane w godzinach 14:00-15:00.

Bufet warzywno-owocowy, o ktérym mowa w rozdziale Il ust. 9, zostanie umieszczony przez
Wykonawce w stotébwce Szkoty Podstawowej nr 169 im. Orfa Biatego w Warszawie przy ul. Uprawnej
9/17, 02-967 Warszawa. Bufet bedzie obstugiwany samodzielnie przez uczniéw Szkoty, a w razie
potrzeby pracownik Wykonawcy bedzie udzielat im pomocy. Dzieci uczeszczajgce do oddziatu
przedszkolnego bedg korzystaty z bufetu przy pomocy pracownika Wykonawcy.

Wykonawca bedzie prowadzit dzienng ewidencje faktycznie wydanych positkéw poprzez
odnotowywanie wydania kazdego positku na liScie osdb uprawnionych przekazanej przez
Zamawiajgcego. Ewidencja bedzie prowadzona odrebnie dla dzieci uczeszczajgcych do oddziatu
przedszkolnego, uczniow szkoly podstawowej i pracownikdw Zamawiajgcego oraz z podziatem na
poszczegolne rodzaje positkow.

W przypadku dzieci uczeszczajgcych do oddziatu przedszkolnego catodzienny zestaw wyzywienia
stanowi jedna, niepodzielng pozycje rozliczeniowg. Odnotowywanie wydania poszczegdlnych
elementoéw zestawu ma charakter kontrolny i nie stanowi podstawy ich odrebnego rozliczenia.

Bufet warzywno-owocowy, o ktéorym mowa w rozdziale Il ust. 9, zostanie zorganizowany w sposob
umozliwiajgcy higieniczne naktadanie warzyw i owocéw. Wykonawca na wiasny koszt zapewni

niezbedng lade bufetows.

OBOWIAZKI WYNIKAJACE Z PROWADZENIA STOLOWKI
Wykonawca bedzie prowadzit stotldwke zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa oraz normami, w

szczegolnosci zgodnie z:

1) rozporzadzeniem (WE) NR 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgcym ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgcym Europejski Urzad
ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajgcym procedury w zakresie bezpieczenstwa
Zywnosci;

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

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

Wykonawca przez 48 godzin bedzie przechowywat probki pokarmowe ze wszystkich przygotowanych

positkbw z oznaczeniem daty, godziny, zawartosci probki pokarmowej i podpisem osoby

odpowiedzialnej za pobieranie tych prébek.
Na kazde zgdanie Zamawiajgcego Wykonawca zobowigzany jest umozliwi¢ Zamawiajgcemu pobranie
prébek positkébw wydawanych do spozycia w danym dniu, w celu zbadania kalorycznosci positku,

zawartosci biatka, weglowodanéw oraz innych skfadnikéw odzywczych.
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10.
11.

Wykonawca bedzie realizowat zaméwienie zgodnie z odpowiednimi normami HACCP i zasadami
GMP/GHP.

Osoby przygotowujgce oraz wydajgce positki bedg legitymowaé sie aktualnym zaswiadczeniem
lekarskim do celéw sanitarno-epidemiologicznych oraz posiada¢ czystg, odpowiednig (tj. zgodng z
przepisami prawa) odziez ochronna, a takze bedg przeszkolone z zakresu BHP.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ cywilng, administracyjng i karng za jako$¢ dostarczanych
positkdbw oraz skutki wynikajgce z zaniedban przy ich przygotowaniu i transporcie, moggce mieé
negatywny wplyw na zdrowie zywionych oséb.

W przypadku wystgpienia rozstroju zdrowia spowodowanego ztg jakoscig lub brakiem Swiezosci
dostarczonych positkéw, Wykonawca zobowigzany jest pokry¢ wszelkie koszty leczenia oséb
poszkodowanych oraz koszty przeprowadzenia koniecznych zabiegéw sanitarnych, a takze ponosi
wszelkg odpowiedzialnos¢ odszkodowawczg wobec ewentualnych poszkodowanych.

Positki bedg wydawane na zastawie Wykonawcy. Zastawa powinna byc¢ czysta, estetyczna, kompletna,
nieuszkodzona, wielokrotnego uzytku oraz dopuszczona do kontaktu z zywnoscia.

Wykonawca bedzie zbierat i myt zastawe, na ktérej bedg wydawane positki.

Po stronie Wykonawcy nalezy biezgce utrzymanie czystosci w stotéwce szkolnej.

Wykonawca bedzie codziennie usuwat resztki pokonsumpcyjne oraz zapewni przygotowanie do
odbioru oraz odbidr i utylizacje odpadéw pokonsumpcyjnych, takze zlewek, w tym zawarcie umowy na
odbidér odpadoéw pokonsumpcyjnych oraz ponoszenie kosztdéw jej realizacji. Zamawiajgcy ma prawo
zazgdac¢ okazania w terminie 14 dni aktualnych umoéw fgczacych Wykonawce z przedsigbiorstwami

zajmujgcymi sie profesjonalng utylizacjg odpadéw.

VIl WARUNKI NAJMU KUCHNI | ZAPLECZA KUCHENNEGO

1. Lokal uzytkowy usytuowany jest w Szkole Podstawowej nr 169 im. Orta Biatego w Warszawie przy ul.

Uprawnej 9/17, (02-967 Warszawa).

2. Okres najmu: od 01.10.2026 r. do 31.08.2027 r.

3. Powierzchnia lokalu uzytkowego:

a) kuchnia: 51,75 m?,
b) zaplecze: 110,95 m>2.

4. Lokal wyposazony jest w:

a) instalacje elektryczng — z ograniczong mocg przylgczeniowa, co moze ogranicza¢ mozliwosé

podtgczenia dodatkowych urzgdzen;
b) instalacje wodno-kanalizacyjna,
c) instalacje zimnej i cieptej wody,
d) instalacje c.o.,

e) instalacje wentylacyjna.

5. Wykonawca od pierwszego dnia obowigzywania umowy pokrywa wszelkie koszty utrzymania kuchni i

zaplecza zwigzane z ich funkcjonowaniem, w tym koszty zapewnienia sprawnosci urzgdzen,
przegladéw technicznych, utrzymania stanu technicznego pomieszczen, zatrudnienia pracownikéw,

zakupu srodkéw czystosci, zakupu produktow zywnosciowych, utylizacji odpadoéw i zuzycia mediéw.
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6. Zamawiajgcy bedzie dokonywat odczytu stanu podlicznikéw na ostatni dzieh kazdego miesigca, a
Wykonawca bedzie obcigzany optatami z tytutu kosztéw biezacego utrzymania punktu zbiorowego
zywienia niezwtocznie i na podstawie refaktury.

7. Czynsz miesieczny z tytutu przedmiotu najmu bedzie wynosit 4 001,99 ztotych brutto.

8. Wykonawca bedzie dokonywat wptaty czynszu z géry do dziesigtego dnia kazdego miesigca,
niezaleznie od terminu otrzymania rachunku.

9. Wymagana jest kaucja gwarancyjna w wysokosci 3 500,00 ztotych (stownie: trzy tysigce piec¢set ztotych
00/100).

10. Wykonawca na swoj koszt i wlasnymi sitami przeprowadzi badania wody.

11. Stan techniczny:

1) Lokal wymaga doposazenia i zainstalowania niezbednego sprzetu do prowadzenia stotowki szkolne;j.

2) Wykonawca na wilasny koszt i wlasnymi sitami doposazy kuchnie w sprzet niezbedny do
prowadzenia kuchni oraz przygotowywania positkow.

3) Koszt przygotowania wynajmowanych pomieszczen kuchennych i zaplecza na czas prowadzenia
zywienia pokrywa Wykonawca.

4) Na wyposazenie kuchni, o ktérej mowa, skfada sie sprzet wskazany w Tabeli nr 2 ponize;j:

Tabela nr 2
Lp. Sprzet Liczba
1 Chtodnia 1-komorowa FORGAST 1
2 Chtodnia 2-komorowa FORGAST 1
3 Zlew 1-komorowy stal nierdzewna 5
4 Regal metalowy siatkowy 6
5 Zamrazarka 2
6 wycigg przemystowy 1
7 Taboret gazowy 3
8 chtodziarka 2
9 Stot diugi stal nierdzewna 2
10 Patelnia elektryczna duza 1
11 Stdt stal nierdzewna 4
12 Konwektor ONOX + podstawa pod konwektor 1
13 Wézek gastronomiczny 1
14 Maszyna do mielenia migsa z naktadkami WILK 1
15 Maszyna do mielenia miesa 1
16 Szafa dwudrzwiowa stal nierdzewna 2
17 Stot ze zlewem 1-komorowy 1
18 Zlew 2-komorowy 1
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5) Sprzet wymieniony w Tabeli nr 2 w czasie realizacji umowy oraz po jej zakonczeniu stanowi wtasnos¢
Zamawiajgcego.

12. Wykonawca zobowigzany bedzie do zorganizowania dziatalnosci w kuchni i zapleczu kuchennym
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa, w szczegdlnosci przepisami sanitarnymi, wymaganiami
bezpieczenhstwa zywnos$ci oraz zasadami dobrej praktyki higienicznej i produkcyjne;.

13. Wykonawca zobowigzany bedzie do opracowania, wdrozenia, stosowania i aktualizowania wtasnych
procedur HACCP/GHP/GMP, dostosowanych do faktycznego sposobu organizacji pracy, zakresu
swiadczonych ustug oraz istniejgcych warunkéw technicznych i funkcjonalnych pomieszczen kuchni i
zaplecza kuchennego.

14. Wykonawca zobowigzany bedzie do uzyskania we wtasnym zakresie wszelkich wymaganych zgéd,
wpisow, decyzji, zatwierdzen lub innych dopuszczen, jezeli bedg wymagane przepisami prawa dla
prowadzenia dziatalnosci objetej Zamdwieniem.

15. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ za prawidtowg organizacje pracy kuchni i zaplecza
kuchennego oraz za zgodno$S¢ prowadzonej dziatalnosci z przepisami prawa, w tym przepisami
sanitarnymi i przepisami dotyczgcymi bezpieczehstwa zywnosci.

16. Zamawiajgcy zobowigzuje Wykonawcéw do dokonania wizji lokalnej pomieszczen, urzadzen i
instalacji (stotéwka, kuchnia wraz z zapleczem) przed przystgpieniem do przygotowania oferty, w celu
sprawdzenia warunkéw technicznych zwigzanych z wykonaniem prac bedacych przedmiotem
zamoéwienia oraz uzyskania wszelkich dodatkowych informacji koniecznych i przydatnych do oceny
prac, gdyz wyklucza sie mozliwos$¢ roszczen Wykonawcy z tytutu btednego skalkulowania ceny lub
pominiecia elementéw niezbednych do wykonania zaméwienia. Odbycie wizji lokalnej ma miec
charakter obligatoryjny. Szczegodty dot. odbycia wizji lokalnej zostaty opisane w Rozdziale XXVIII SWZ.

17. Wykonawca zapewni czystos¢ w pomieszczeniu przeznaczonym wytgcznie do magazynowania odpaddw
przechowywanych w szczelnie zamykanych pojemnikach uniemozliwiajgcych dostep gryzoni, insektéw i

innych szkodnikow.

VIl ROZLICZNIANIE Z TYTULU ZYWIENIA

1. Po zakonczeniu kazdego miesigca Wykonawca wystawi Zamawiajgcemu fakture obejmujaca
rzeczywistg liczbe positkbw wydanych w danym miesigcu, ustalong na podstawie ewidencji wydania
positkdw prowadzonej przez Wykonawce na listach przekazanych przez Zamawiajgcego. Na fakturze
zostang wskazane oddzielnie poszczegdlne rodzaje positkéw, ich liczba, ceny jednostkowe brutto oraz
wartos¢ brutto, a w przypadkach okre$lonych w dokumentach Zaméwienia takze wartos¢ wsadu do
kotta oraz pozostatych kosztéw przygotowania i wydania positkéw.

2. Wykonawca, w terminie 2 dni roboczych po zakonczeniu kazdego tygodnia, przedstawi Zamawiajgcemu
zestawienie liczby faktycznie wydanych positkdw, z podziatem na:

1) catodzienne zestawy wyzywienia wydane dzieciom uczeszczajgcym do oddziatu przedszkolnego;
2) $niadania wydane uczniom szkoty podstawowej;

3) obiady wydane uczniom szkoty podstawowej;
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4) podwieczorki wydane uczniom szkoty podstawowej;
5) positki wydane pracownikom Zamawiajgcego;
6) positki wydane w ramach prawa opcji — jezeli prawo opcji zostato uruchomione.
Zestawienie bedzie sporzgdzane na podstawie list oséb uprawnionych przekazanych przez
Zamawiajgcego i uzupetnionych przez pracownika Wykonawcy o informacje o faktycznym wydaniu
positku.

3. Informacja przedstawiona przez Wykonawce kazdorazowo dotyczy tylko danego miesigca (nie mozna
w jednej informacji wskazywaé danych dotyczacych réznych miesiecy).

4. W przypadku gdy miesigc konczy sie w ciggu tygodnia, Wykonawca przedstawia informacje w ciggu 2
dni po zakonczeniu miesigca.

5. W przypadku gdy termin dostarczenia informacji przypada w dni wolne od pracy, informacje nalezy

dostarczy¢ w pierwszym dniu roboczym przypadajgcym po dniach wolnych od pracy.

IX ZYWIENIE PODCZAS AKCJI ZIMA/LATO W MIESCIE [w ramach prawa opcji]

1. Zamawiajgcy przewiduje mozliwos¢ skorzystania z prawa opcji w zakresie zywienia uczestnikdéw Akcji
.Zima w Miescie” lub ,Lato w Miescie”, jezeli Placowka Zamawiajgcego, tj. Szkole Podstawowej nr 169
i. Orta Biatego w Warszawie, zostanie wytypowana jako Feryjna Placowka Edukacyjna (dalej: ,FPE”).

2. Przedmiotem prawa opcji jest przygotowanie i wydawanie wyzywienia dla uczestnikéw FPE,
obejmujagcego dwa positki dziennie, w tym jeden positek ciepty, oraz napoje (w tym wode) zgodnie z
aktualnymi wytycznymi organizatora Akcji.

3. Maksymalny zakres prawa opcji wynosi:

e maksymalnie 10 dni zywienia w ramach Akcji ,Zima w MiesScie” — maksymalnie 60 uczestnikow
dziennie

¢ maksymalnie 10 dni zywienia w ramach Akcji ,Lato w Miescie” — maksymalnie 100 uczestnikow
dziennie;

4. Skorzystanie z prawa opcji nastgpi w przypadku wytypowania Placowki Zamawiajgcego do udziatu w
Akcji ,Zima w Miescie” lub ,Lato w Mieécie” oraz po przekazaniu Zamawiajgcemu przez organizatora
Akgcji informacji o okresie petnienia dyzuru, liczbie uczestnikéw i aktualnych zasadach organizacyjnych.

5. Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce o uruchomieniu prawa opcji nie pozniej niz 14 dni przed
rozpoczeciem zywienia uczestnikow FPE, wskazujac przewidywany okres realizacji, przewidywang
liczbe uczestnikdw oraz aktualne wytyczne organizatora Akcji.

6. Prawo opcji jest uprawnieniem Zamawiajacego, a nie jego obowigzkiem.

Wykonawcy nie przystuguje roszczenie o uruchomienie prawa opcji ani o realizacje opcji w
maksymalnym zakresie. Zamawiajgcy nie gwarantuje, ze Placéwka Zamawiajgcego zostanie
wytypowana do udziatu w kolejnych edycjach Akcji ,Zima w Miescie” lub ,Lato w Miescie”, ani nie
gwarantuje liczby uczestnikow, liczby dni zywienia, zakresu $wiadczen lub wartosci Swiadczen
realizowanych w ramach prawa opcji.

7. Informacje dotyczace udziatu Placéwki Zamawiajgcego w poprzednich edycjach Akcji majg wytgcznie

charakter poglgdowy i stuzg wykonawcom do oszacowania potencjalnej skali Swiadczenia. Dane te nie
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stanowig zobowigzania Zamawiajgcego do uruchomienia prawa opcji ani do realizacji opcji w

analogicznym zakresie w przysziosci.

X ZYWIENIE KOMERCYJNE na rzecz odbiorcéw zewnetrznych

1. Komercyjne przygotowanie positkdw w kuchni i zapleczu kuchennym udostepnionym Wykonawcy jest
dopuszczone wytgcznie za uprzednig, pisemng albo udokumentowang zgodg Dyrektora placéwki oraz
na zasadach okreslonych w umowie.

2. Komercyjne przygotowywanie positkdw nie moze w jakikolwiek sposéb zaktécaé, ogranicza¢ ani
opodzniaé realizacji podstawowych obowigzkéw Wykonawcy wynikajgcych z umowy, w szczegdlnosci
przygotowania i wydawania positkéw dla ucznidw szkoty podstawowej, oddziatu przedszkolnego,
pracownikéw Zamawiajgcego oraz uczestnikdw FPE w przypadku uruchomienia prawa opg;ji.

3. Zywienie realizowane na potrzeby Zamawiajgcego ma kazdorazowo pierwszenstwo przed dziatalno$cig
komercyjng Wykonawcy. Wykonawca nie moze powotywac sie na realizacje dziatalnosci komercyjnej
jako na przyczyne niewykonania lub nienalezytego wykonania obowigzkéw wynikajgcych z umowy.

4. Komercyjne przygotowanie positkdbw moze odbywac sie wylgcznie poza godzinami przygotowania,
wydawania, sprzatania i zabezpieczania positkow objetych umowa, tj. w godzinach uzgodnionych z
Dyrektorem placowki. Pracownicy Wykonawcy sg zobowigzani opusci¢ placéwke najpdzniej do godz.
21:00, po uprzednim posprzgtaniu pomieszczen, zabezpieczeniu sprzetu, usunigeciu odpadéw oraz
zamknieciu i zabezpieczeniu pomieszczen zgodnie z zasadami obowigzujgcymi u Zamawiajgcego.

5. Wniosek o wyrazenie zgody na komercyjne przygotowywanie positkdbw powinien zostaé ztozony
Dyrektorowi placéwki co najmniej z 5-dniowym wyprzedzeniem i powinien okreslac co najmnie;j:
planowany termin i godziny korzystania z kuchni, zakres planowanej produkcji, przewidywang liczbe
positkow, liczbe osdb wykonujgcych czynnosci w kuchni, zakres wykorzystania pomieszczen, sprzetu i
mediow oraz sposéb zabezpieczenia sanitarnego i organizacyjnego.

6. Dyrektor placowki moze odmoéwi¢ wyrazenia zgody na komercyjne przygotowywanie positkdw, w
szczegolnosci jezeli planowana dziatalno$¢ mogtaby kolidowac¢ z funkcjonowaniem szkoty, organizacjg
zaje¢, bezpieczenstwem ucznidw, zywieniem objetym umowg, zasadami sanitarnymi, stanem
technicznym pomieszczen lub obowigzkami Zamawiajgcego jako zarzadcy obiektu.

7. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za dziatalnos¢ komercyjng prowadzong z wykorzystaniem
kuchni i zaplecza, w szczegdélnosci za zgodnosc¢ tej dziatalnosci z przepisami prawa, wymaganiami
sanitarnymi, zakresem wpisu albo zatwierdzenia zakfadu, przepisami podatkowymi, zasadami
gospodarki odpadami oraz zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy.

8. Produkty, pétprodukty, opakowania i positki przygotowywane w ramach dziatalnosci komercyjnej muszg
by¢ przechowywane i oznaczane w sposdb umozliwiajgcy ich jednoznaczne odréznienie od produktéw,
potproduktéw i positkdw przygotowywanych na potrzeby Zamawiajgcego. Niedopuszczalne jest
finansowanie dziatalno$ci komercyjnej ze srodkéw, produktéw, surowcdw lub zapasdéw przeznaczonych
do realizacji zywienia objetego umowa.

9. Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia odrebnej ewidencji komercyjnej, w szczegdlnosci w
zakresie wykorzystanych surowcow, liczby przygotowanych positkéw, czasu korzystania z pomieszczen

oraz zuzycia mediéw, jezeli dane te sg niezbedne do prawidtowego rozliczenia z Zamawiajgcym.
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10. Koszt medidéw, odpaddw, sprzatania, dodatkowego zuzycia sprzetu oraz wszelkie inne koszty zwigzane
z dziatalnoscig komercyjng obcigza Wykonawce. Zamawiajgcy moze okreslic odrebng optate za
komercyjne korzystanie z kuchni i zaplecza albo rozliczaé¢ takie korzystanie na podstawie faktycznego
zuzycia medidw i czasu korzystania z pomieszczeh lub na innych zasadach okre$lonych w umowie.

11. Po zakohczeniu komercyjnego przygotowania positkébw Wykonawca zobowigzany jest kazdorazowo
przywroci¢  kuchnie, zaplecze, sprzet i pomieszczenia do stanu umozliwiajgcego prawidiowe
przygotowanie i wydawanie positkdw na potrzeby Zamawiajgcego w najblizszym dniu pracy placéwki.

12. Naruszenie zasad komercyjnego korzystania z kuchni, w szczegélnosci prowadzenia dziatalnosci bez
zgody Dyrektora placéwki, zaktdcanie realizacji zywienia objetego umowa, brak rozliczenia kosztéw,
naruszenie zasad sanitarnych lub pogorszenie stanu pomieszczen albo sprzetu moze stanowic
podstawe do cofniecia zgody na komercyjne korzystanie z kuchni, naliczenia kar umownych oraz

zastosowania innych uprawnien przewidzianych w umowie.

Xl Ewidencja wptlat i zasady wydawania positkow

1. Zamawiajgcy nie przewiduje wykorzystywania elektronicznego systemu obstugi stotowki, kart
identyfikacyjnych ani innych elektronicznych nosnikéw stuzacych do potwierdzania uprawnienia do
odbioru positku.

2. Opfaty za positki dzieci uczeszczajgcych do oddziatu przedszkolnego, uczniéw szkoty podstawowej oraz
pracownikéw Zamawiajgcego bedg wnoszone na rachunek bankowy wskazany przez Zamawiajgcego,
na zasadach okreslonych przez Zamawiajgcego.

3. Zamawiajgcy bedzie odpowiedzialny za przyjmowanie i rozliczanie wptat, prowadzenie rejestru wptat
oraz ustalanie, ktére osoby sg uprawnione do odbioru positkéw w poszczegélnych dniach. Wykonawca
nie bedzie zobowigzany do przyjmowania wptat, prowadzenia rejestru wpftat ani sprawdzania
prawidtowosci lub terminowosci dokonywanych ptatnosci.

4. Na podstawie prowadzonego rejestru wptat Zamawiajgcy bedzie sporzadzat i aktualizowat liste oséb
uprawnionych do odbioru positkdw. Lista bedzie prowadzona w podziale na poszczegdine dni, rodzaje
positkdw, klasy i oddziaty. Positki dla pracownikow Zamawiajgcego bedg ujmowane na odrebnej liscie.

5. Zamawiajgcy bedzie przekazywat Wykonawcy aktualng liste oséb uprawnionych do odbioru positkéw
najpdzniej do godz. 8:25 w dniu, ktérego lista dotyczy, w formie papierowej albo elektronicznej
uzgodnionej z Wykonawcyg. Lista bedzie stanowita podstawe ustalenia liczby positkéw
przygotowywanych w danym dniu.

6. Rezygnacje z positkdw i inne zmiany dotyczace korzystania z positkow bedg zgtaszane Zamawiajgcemu
najpozniej do godz. 8:00 w dniu, ktérego dotyczg. Zamawiajgcy bedzie odpowiedzialny za
uwzglednienie prawidtowo i terminowo zgtoszonych zmian w liscie przekazywanej Wykonawcy.

7. Positek bedzie wydawany przez pracownika Wykonawcy po zweryfikowaniu, czy dana osoba znajduje
sie na przekazanej przez Zamawiajgcego liscie osob uprawnionych do odbioru danego rodzaju positku.

8. Pracownik Wykonawcy bedzie kazdorazowo odnotowywat na liscie fakt wydania positku. Brak
odnotowania wydania positku oznacza, ze positek nie zostat wydany, z zastrzezeniem mozliwosci
wyjasnienia oczywistych pomytek na podstawie innych dokumentéw lub informacji zaakceptowanych

przez Zamawiajgcego.
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9. Po zakonczeniu wydawania positkbw Wykonawca udostepni Zamawiajgcemu uzupetniong ewidencje
wydanych positkdw. Ewidencja ta bedzie stanowita podstawe sporzgdzenia zestawien tygodniowych
oraz miesiecznego rozliczenia i wystawienia faktury Zamawiajgcemu zgodnie z rozdziatem VIl OPZ.

10.W przypadku stwierdzenia rozbieznosci pomiedzy listg przekazang przez Zamawiajgcego a ewidencjg
faktycznie wydanych positkéw Strony niezwtocznie wyjasnig rozbieznosci przed zatwierdzeniem
miesiecznego zestawienia rozliczeniowego.

11.Listy oséb uprawnionych oraz ewidencje wydanych positkéw nie mogg by¢ publicznie wywieszane ani
udostepniane osobom nieupowaznionym. Dokumenty te powinny zawiera¢ wytgcznie dane niezbedne
do przygotowania, wydania i rozliczenia positkbw. Ewentualne oznaczenie diety nie moze wskazywaé
diagnozy ani przyczyny jej stosowania.

12.Niezaleznie od pozostalych postanowien OPZ pracownicy Zamawiajgcego beda zamawiac i
optacaé¢ positki bezposrednio u Wykonawcy, wedtug ceny jednostkowej brutto okreslonej w
ofercie Wykonawcy. Wykonawca prowadzi ewidencje zaméwien i wptat pracownikéw oraz
dokonuje z nimi wszelkich rozliczen. Positki pracownikéw nie beda ujmowane na fakturze
wystawianej Zamawiajgcemu, a ich wskazana maksymalna liczba ma charakter wytacznie

szacunkowy i nie jest objeta minimalnym gwarantowanym poziomem realizacji zaméwienia.
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