SZACOWANIE WARTOSCI RYNKOWEJ ZAMOWIENIA:

Ustuga przygotowania, dostarczania i podawania positkow - na biezgce potrzeby jednostek organizacyjnych

Powiatu Ketrzynskiego” (Zespotu Szkét im. M. Rataja w Reszlu i Powiatowe Centrum Edukacyjne w Ketrzynie)
ZADANIE | i ZADANIE I

I. ORIENTACYJNA WIELKOSC ZAMOWIENIA ustalona na podstawie liczby dni, w ktérych beda wydawane positki
zgodnie z ustawg z dnia 14 grudnia 2016r. — Prawo o$wiatowe (Dz.U. z 2024r. poz. 737) oraz z rozporzgdzeniem Mini-
stra Edukacji Narodowej z dnia 11 sierpnia 2017r. w sprawie organizacji roku szkolnego (Dz.U. z 2023r. poz. 1211 z

pozn. zm.)*:
Ip Czes¢ zaméwienia 5 L T T T

Sniadanie Obiad Kolacja
1 | ZADANIE | - Zespot Szkot im. Macieja Rataja w Reszlu 17.000 17.000 15.000
2 | ZADANIE Il - Powiatowe Centrum Edukacyjne w Ketrzynie 15.000 15.000 15.000

Il. PRZYBLIZONE WYMAGANIA w zakresie organizacji i jakosci zywienia

1. Wykonawca zobowigzany jest do wykonania zamdwienia zgodnie z obowigzujgcymi przepisami, w tym:
1)
2)

3)

4)

5)

ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2023r. poz. 1448 z pézn. zm.);
rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016r. w sprawie grup srodkow spozywczych przeznaczo-

nych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie musza spet-

nia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz.U.

z 2016r. poz. 1154)%;

rozporzadzenia z dnia 17 kwietnia 2007r. Ministra Zdrowia w sprawie pobierania i przechowywania prébek
zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego (Dz.U. z 2007r., Nr 80 poz. 545);

rozporzadzenia (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny
Srodkow spozywczych (Dz.U.UE-sp. rozdz. 13, t.34, str. 319 z pdzn. zm.) i wydanych na jego podstawie przepisow
wykonawczych;

rozporzadzenia (UE) NR 1169/2011 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 25 pazdziernika 2011r. w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

2. Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ dostarczanie positkéw codziennie 5 dni w tygodniu (od poniedziatku do

piatku) - przez caty okres obowigzywania umowy, z uwzglednieniem w/w przepiséw oraz ponizszych zasad:
(https://ncez.pzh.gov.pl/dzieci-i-mlodziez/podstawowe-zasady-zdrowego-zywienia/, https://www.pzh.gov.pl/wp-

content/uploads/2020/12/Normy _zywienia 2020web-1.pdf ):

1)

2)

3)

Wymogi dotyczace kuchni do realizacji przedmiotu zamdwienia:

a) w ZADANIU | positki BEZWZGLEDNIE majg by¢ przygotowywane w kuchni znajdujgce sie w obiekcie

Odbiorcy ustug przy ul. tukasirskiego 3 w Reszlu;

b) w ZADANIU Il warunku lokalizacji, o ktérym mowa w pkt 1 lit. a) nie stawia sie..
Wykonawca bedzie $wiadczyt ustugi zywieniowe w formie gotowanych positkéw lub suchego prowiantu oraz w
systemie mieszanym zgodnie z zapotrzebowaniem zgtoszonym przez Odbiorce ustugi;
Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia, tgcznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy a w szczegdlnosci z rozporzadzeniem
Ministra Zdrowia z dnia 26 lipiec 2016r. w sprawie grup srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy
dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach. Bezwzglednie Wykonawca
zobowigzany jest zapewnic¢ przestrzeganie obowigzujgcych norm zywieniowych, odpowiedniej wartosci
odzywczej positkdw, racji pokarmowych i doboru produktow a takze zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej, Dobrej Praktyki Produkcyjnej, z zasadami HACCP, jak réwniez do przestrzegania wewnetrznych
Regulamindw i Zarzadzen Odbiorcy ustugi — w szczegdlnoéci zgodnie z zaleceniami Instytutu Zywnoéci i Zywienia
w Warszawie i obowigzujgcych norm (m.in. Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja z 2020r.); positki
muszg by¢ wykonywane przy wspotpracy ze stuzbami SANEPID;
min. 50 % stawki za positek musi stanowic koszt produktéw uzytych do ich przygotowania tzw. ,wsad do kotta”;
$niadanie, obiad, kolacja wydawane bedga jako oddzielne positki;
podawane positki muszg by¢ swieze, z biezgcej produkcji dziennej, nie wymagajace dodatkowej obrébki
technologicznej;
wystawianie/wyktadanie positkéw bedzie nastepowato nie wczesniej niz max. 2 godziny przed rozpoczeciem
wydawania tych positkdw (za wyjatkiem potraw gorgcych, ktére powinny by¢ wydawane bezposrednio przed
spozyciem) - do tego czasu potrawy/produkty winny by¢ przechowywane w zamknietych, szczelnych
pojemnikach (termosach, chtodziarkach), w temperaturze wtasciwej dla danego typu potrawy/produktu;
przechowywanie w termosach cieptych potraw, w szczegdlnosci zawierajgcych produkty mgczne, nie moze by¢
dtuzsze niz max. 2 godziny — nalezy zmierza¢ do przygotowywania potraw bezposrednio przed wydaniem i na
biezgco w trakcie ich wydawania;

1 https://ncez.pzh.gov.pl/zywienie-w-placowkach/interpretacja-zapisow-rozporzadzenia-ministra-zdrowia-w-odniesieniu-do-zasad-prawidlowego-zywienia-nowej-

piramidy-zdrowego-zywienia-i-stylu-zycia-dzieci-i-mlodziezy/



https://ncez.pzh.gov.pl/dzieci-i-mlodziez/podstawowe-zasady-zdrowego-zywienia/
https://www.pzh.gov.pl/wp-content/uploads/2020/12/Normy_zywienia_2020web-1.pdf
https://www.pzh.gov.pl/wp-content/uploads/2020/12/Normy_zywienia_2020web-1.pdf
https://ncez.pzh.gov.pl/zywienie-w-placowkach/interpretacja-zapisow-rozporzadzenia-ministra-zdrowia-w-odniesieniu-do-zasad-prawidlowego-zywienia-nowej-piramidy-zdrowego-zywienia-i-stylu-zycia-dzieci-i-mlodziezy/
https://ncez.pzh.gov.pl/zywienie-w-placowkach/interpretacja-zapisow-rozporzadzenia-ministra-zdrowia-w-odniesieniu-do-zasad-prawidlowego-zywienia-nowej-piramidy-zdrowego-zywienia-i-stylu-zycia-dzieci-i-mlodziezy/

3. Wykonawca musi przedstawi¢ Odbiorcy ustugi z tygodniowym wyprzedzeniem tygodniowy jadtospis z okresleniem
sktadu positku, kalorycznosci i gramatury oraz nazwy wedlin, produktéw mlecznych, zup, potraw miesnych, warzyw,
owocow, gtéwnych sktadnikow satatek itp. do stwierdzenia zgodnosci zumowa. Odbiorca ustugi w ciggu trzech dni od
ztozenia przez Wykonawce tygodniowego jadtospisu ma prawo do dokonywania w nim zmian w przypadku stwier-
dzenia niezgodnosci z umowa. Wykonawca ma obowigzek uwzglednienia zmian wprowadzonych przez Odbiorce
ustugi. Wykonawca zobowigzany jest do stosowania obowigzujacych od 13 grudnia 2014r. przepiséw wynikajacych z
pkt. 24 i art. 44 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011r. w
sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, w zakresie ,,informowania konsumentow zy-
wienia zbiorowego o substancjach lub produktach powodujacych alergie lub reakcje nietolerancji zwanych ,,aler-
genami”. Informacje o alergenach powinny by¢ w sposéb czytelny wykazywane w jadtospisach umieszczanych na
stotéwece.

4. Positki powinny by¢ urozmaicone, dostosowane do wymogow zywieniowych grupy wiekowej oséb objetych
wyzywieniem oraz smaczne i atrakcyjne pod wzgledem organoleptycznym.

5. Zaktadane procentowe pokrycie kalorycznosci przez poszczegélne positki zapotrzebowania dobowego na energie
dla mtodziezy oraz podstawy konstrukcji positkdw:

Liczba positkéw/ udziat w

R .
oc!zaj dziennym zapotrzebowaniu Podstawy positkow
positku .
na energie
Sniadanie 25-30% Sniadanie kazdorazowo musi sie sktada¢ z nastepujacych grup pro-

duktéw miesnych, nabiatowych, minimum jednego rodzaju warzyw,
owocu (owoc min. 3x w tygodniu) i pieczywa:

- pieczywo mieszane (zytnie, pszenne i pszenno-zytnie, chleb/butka),
masto, wysokogatunkowe wedliny, produkty mleczne: jogurt, musli z
mlekiem, ptatki z mlekiem, twardg, dobrej jakosci sery z6tte, sery
topione i wedzone, herbata, kakao/kawa zbozowa, jaja, dobrej jako-
Sci kietbasa i paréwki na ciepto (o zawartosci miesa — powyzej 70%),
dzemy niskostodzone, midd, pasty rybne, pasty jajeczne, jajecznica,
ryby, warzywa surowe, dodatki: ketchup, chrzan, musztarda, majo-
nez, koperek, szczypiorek itp.

Minimum dwa razy w tygodniu sniadanie na ciepto.

Obiad 30-35% Obiad: struktura dwudaniowa (zupa/krem oraz drugie danie); w
tygodniu powinien by¢ dostarczany, co najmniej 3 razy obiad z
drugim daniem miesnym; w pozostate dni tygodnia zamiennie ryba z
dodatkami, pierogi, nalesniki, makarony, pyzy oraz inne
zaakceptowane przez Odbiorce ustugi; do obiadéw podawanych z
ziemniakami (wyklucza sie puree w proszku), kaszg lub ryzem
dodatkiem muszg by¢ gotowane warzywa lub suréwka.

Do kazdego obiadu musi by¢ podany kompot/sok/inny napdj
uzgodniony z Odbiorcg ustug.

Kolacja 20-25% Kolacja kazdorazowo musi sie sktadaé z nastepujacych grup produk-
téw miesnych, nabiatowych, minimum jednego rodzaju warzyw i
pieczywa:

- pieczywo mieszane (Zytnie, pszenne i pszenno-zytnie), masto, wy-
sokogatunkowe wedliny, produkty mleczne: dobrej jakosci sery
20tte, sery topione i wedzone, jaja, kietbasa i paréwki na ciepto (o
zawartosci miesa — powyzej 70%), pasty rybne, pasty jajeczne, ryby,
warzywa surowe, herbata, dodatki: ketchup, chrzan, musztarda,
majonez, koperek, szczypiorek itp.

Minimum dwa razy w tygodniu kolacja na ciepto np.: fasolka po
bretonsku, bigos, nalesniki, omlety z dodatkami, kietbasa na ciepto,
zapiekanka makaronowa oraz inne zaakceptowane przez Odbiorce
ustug (lista ma charakter otwarty).

RAZEM 100% -




