1/ZP/2019 Wroctaw, 23.05.2019r.

Wszyscy,

ktdrzy pobrali

SIwz

Dotyczy: przetargu nieograniczonego na zadanie pn.: Usfugi restauracyjne dla potrzeb dzieci uczeszczajgcych do Zespotu
Szkolno-Przedszkolnego nr 1 we Wroctawiu.

Zamawiajacy informuje, ze na podstawie art. 38 ust. 4 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamdwien zmienia tres¢
Specyfikacji Istotnych Warunkdéw Zamoéwienia, tj. ulega zmianie Opis Przedmiotu Zamdwienia, ktéry otrzymuje nowe
brzmienie:

1. Przedmiotem zamodwienia s3: Ustugi restauracyjne dla potrzeb dla dzieci uczeszczajgcych do Zespotu Szkolno-
Przedszkolnego Nr 1 we Wroctawiu.

Dzieci przedszkolne: wiek dzieci od 3 do 6 lat.

a) w okresie od 01.09.2019 r. do 31.08.2020 r., ilo$¢ dzieci, objetych zywieniem — max 145 w tym: max 20 dzieci bedacych
na diecie bezmleczno-bezglutenowej oraz max 15 dzieci bedgcych na diecie bezwieprzowej oraz inne diety max 20 dzieci

b) rodzaje positkow: $niadanie, zupa i Il danie z kompotem, deser oraz owoc

Dzieci szkolne: wiek dzieci od 6 lat do 16 lat.

a) w okresie od 1.09.2019 r. do 31.08.2020 r., ilos¢ dzieci, objetych zywieniem — max 600,

rodzaje positkdow: obiad (zupa, Il danie z kompotem), deser i owoc.

Powyzsza data nie obejmuje wakacji, ferii i przerw swigtecznych.

2. Termin wykonania zamdwienia:

a) od dnia 01.09.2019 r. do dnia 31.08.2020 r.

b) godziny wydawania positkéw dla dzieci przedszkolnych: $niadanie 8.30 /11.00 zupa + deser/ 14.00 Il danie z kompotem +
owoc

c) godziny wydawania positkdw dla dzieci szkolnych- obiad (zupa, Il danie z kompotem), deser i owoc pomiedzy godzinami
11.30- 15.00,

d) dopuszcza sie zmiany przez Zamawiajacego godzin wydawania positkow w terminie 7 dni przed dniem wprowadzenia
zmian.

3. Zasady wydawania positkdw:

a) positki dla dzieci przedszkolnych beda wydawane w salach przedszkolnych wyznaczonych przez Zamawiajgcego. Positki
winny by¢ wydawane na zastawie stotowej Przedszkola. Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania positkdbw w naczyniach
jednorazowych. W celu usprawnienia pracy oséb wydajacych positki w salach przedszkolnych Wykonawca winien dostarcza¢
positki na wézkach kelnerskich.

b) positki dla dzieci wydawane w stotéwce. Positki winny by¢ wydawane na zastawie stotowej Wykonawcy. Zamawiajacy nie
dopuszcza podawania positkéw w naczyniach jednorazowych.

c) positki bedg wydawane zgodnie z harmonogramem ustalonym przez zamawiajgcego w godzinach 11.30-15.00.

4. Miejsce realizacji zamdwienia:

a) Zamawiajacy na czas realizacji zadania polegajacego na wydawaniu positkéw udostepnia wydawalnie znajdujgca sie na
terenie Zespotu Szkolno- Przedszkolnego nr 1.

b) positki wykonawca dostarczaé bedzie wtasnym transportem, w specjalistycznych termosach gwarantujacych utrzymanie
odpowiedniej temperatury oraz jakosci przewozonych potraw oraz posiadajace dopuszczenie przez Panstwowego Powiat
owego Inspekt oraz Sanitarnego. Minimalna temperatura zupy winna wynosi¢ 75°C, drugiego dania 65°C, a maksymalna
temperatura produktéw zimnych (suréwki) 15°C,



c) positki winny by¢ przewozone pojazdem przystosowanym do przewozu positkéw dopuszczonym przez Panstwowego
Powiatowego Inspektora Sanitarnego.

5. Positki winny spetnia¢ normy zywieniowe zgodne z polskimi normami zywieniowymi dla dzieci w wieku szkolnym
i przedszkolnym. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkbw o najwyiszym standardzie na bazie
produktéw najwyzsze] jakosci i bezpieczeristwem zgodnie z normami HACCP. Positki musza spetnia¢ wymogi zywieniowe
zalecane przez Instytut Zywnosci i Zywienia w Warszawie dla danej grupy wiekowej. Personel Wykonawcy winien posiada¢
biezgce przeszkolenie z zakresu BHP oraz HACCP, a takze aktualne ksigzeczki do celdw sanitarno-epidemiologicznych.
Wykonawca odpowiada prawnie za zywienie dzieci przed Powiat owg Stacjg Sanitarno-Epidemiologiczng we Wroctawiu.

5.1. Dodatkowo, Wykonawca jest zobowigzany do dostarczania wody niskozmineralizowane z atestem 32 sztuki w miesigcu
w dystrybutorach (18 litrowe) — ilos¢ dystrybutoréw 10 sztuk oraz kubki jednorazowego uzytku z atestem. Woda ma by¢
dostepna dla dzieci przedszkolnych w salach (1 dystrybutor w jednej sali ) pomiedzy positkami przez caty okres
obowigzywania umowy. Sredniomiesieczne zapotrzebowanie na butle — 32 sztuki.

5.2 W cenie oferty Wykonawca winien uwzgledni¢ 2 positki przedszkolne dodatkowo tzw. prébki.

6. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkbw zgodnie z zapotrzebowaniem na dany dzien
z uwzglednieniem prébek positkow przechowywanych na terenie placéwki. W przypadku dzieci przedszkolnych
zapotrzebowanie na dany dziern Zamawiajgcy bedzie przekazywat pisemnie Wykonawcy najpdzniej do godziny 9:00 kazdego
dnia ( nie dotyczy $niadan).

7a. Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia na kazde zadanie Zamawiajgcego wynikéw badan mikrobiologicznych
serwowanych positkdw.

7. Wykonawca zobowigzany jest do codziennego sporzgdzania Protokotu Kontroli i przekazywania go intendentowi
(podpisywanego przez przedstawicieli obu stron umowy w chwili podawania positkéw) zawierajagcego dane dotyczace:
oceny organoleptycznej, gramatury serwowanych positkdw oraz zgodnosci z planowanym jadtospisem.

7a. Wykonawca zobowigzany jest do wyznaczenia co najmniej czterech oséb do $wiadczenia ustugi w siedzibie
Zamawiajacego, z czego jedna osoba bedzie obstugiwata wytacznie dzieci z oddziatéw przedszkolnych ZSP1 we Wroctawiu.
8. Wykonawca przygotowywac bedzie positki z produktéw witasnych.

9. Wykonawca zobowigzuje sie do minimalnego zastosowania produktéw przetworzonych na poczet innych wartosciowych
sktadnikéw odzywczych.

10. Do przygotowywania positkdw nalezy uzywac¢ produktow wysokiej jakosci i zawsze swiezych posiadajgcych aktualne
terminy waznosci, nabytych w Zrddtach dziatajgcych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi
(wyklucza sie sporzadzanie z koncentratow spozywczych).

11. Wykonawca na zadanie Zamawiajgcego przedstawi wykaz stosownych do przygotowywania positkow produktéw
i surowcéw wraz z nazwami producentéw, ktéry zamawiajagcy moze udostepni¢ rodzicom dzieci lub ich prawnym
opiekunom.

12.W przypadku wyjazdu dzieci na wycieczke Wykonawca winien przygotowaé w ramach srodkéw przeznaczonych na dany
dzien zywieniowy, tzw. "suchy prowiant ". O planowanej wycieczce Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce pisemnie
z 7 dniowym wyprzedzeniem.

13. Wykonawca w ramach wynagrodzenia winien: przygotowywac positki zgodnie opisem przedmiotu zamdwienia oraz
dostarcza¢ je do siedziby Zamawiajacego we Wroctawiu na ul. Zemska 16c¢, posiada¢ zapasy zywnosci niezbedne do
wykonywania positkdw na dany dzien, porcjowac i wydawac positki, my¢ i wyparzac naczynia (koszt sSrodkéw dopuszczonych
do uzytku przez Panstwowy Zaktad Higieny czystosci ponosi Wykonawca), na kazdym stoliku zapewni¢ serwetki
jednorazowe, sprzata¢ pomieszczenia bloku zywieniowego tj. wydawalnie-stotéwke oraz odbierac resztki zywieniowe
i jednorazowe pojemniki po positkach (koszt srodkéw dopuszczonych do uzytku przez Panstwowy Zaktad Higieny czystosci
ponosi Wykonawca). W przedszkolu odbidr resztek do godziny 15.00.

14. W przypadku dostarczenia przez Wykonawce positku nie spefniajagcego warunkéw umowy np. positku
niepetnowartosciowego Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia nowego positku zgodnego z warunkami umowy
i wydania go, do godziny 15:30.

15. Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca wskazat jedna osobe odpowiedzialng za kontakty z Zamawiajgcym.

16. Zalecenie szczego6towe, co do jakosci uzytych surowcow.

Uwaga: wymaga sie by wszystkie surowce uzywane do przygotowywania positkdw byty najwyzszej jakosci handlowej,
o gwarantowanej jakosci, mozliwej do potwierdzenia stosownymi certyfikatami.

Produkty rekomendowane dla stotéwek przedszkolnych i szkolnych

- mleko i jego przetwory: jogurt naturalny, kefir, maslanka,
sery kwasowe, podpuszczkowe-dojrzewajace,

- desery na bazie mleka i jego przetworéw: preferowane jest
przygotowywanie deserow wg tradycyjnych receptur kuchni
polskiej.

mleko i jego przetwory, spozywane jako napdj oraz dodatek do
zup i soséw, podstawa $niadan (np. ptatki na mleku) oraz w

postaci koktajli mleczno-owocowych, deseréw, dodatkéw
do kanapek, podstawa twarozkéw i past
do pieczywa.

Mleko wyfacznie Swieze, pasteryzowane

w niskiej temperaturze, o zawartosci ttuszczu nie mniejszej niz
3,2%.

- ryby:

serwowane pieczone i grillowane, w tej postaci wykorzystywane




Szczegolnie polecane morskie
- Swieze lub mrozone, do past do kanapek dopuszcza sie
rowniez ryby wedzone w sposéb naturalny, oraz produkty z
konserw.

/bez skéry/

do przygotowania past rybnych, podawane w catosci w ziotach
i warzywach lub z ich dodatkiem, jezeli panierowane, to w
otrebach, ptatkach np. jeczmiennych, sezamie, razowej mace.
Dopuszcza sie paluszki rybne, wylacznie jako mieso ryby w
catosci — filet 100% w panierce.

- migsa i wedliny chude, drobiowe, wotowe, wieprzowe —
wytacznie schab i od szynki

duszone i pieczone — bez obsmazania, gotowane - jako dodatek
do zup, soséw, past serowo-miesnych, serwowane w postaci
kotlecikdw i pulpetdw np. w sosie, jako dania pdtmiesne,
sporadycznie smazone.

Miesa i wedliny do kanapek — gotowane lub wedzone,
wytgcznie produkty o wysokiej wydajnosci koricowej migsa w
wyrobie, nie nizszej niz 90%.

Dopuszcza sie zgodnie z jadtospisami uzycie paréwek i kietbasek
(grubo mielone) wytacznie 1 klasy, z miesa z szynki lub cielece,
o zawartosci miesa nie mniejszej niz 95%. Wykorzystywane
produkty nie moga zawiera¢ MOM i skrobiowych wypetniaczy.

- zupy, kremy i wywary

Wywary na zupy gotowane z duzej ilosci warzyw, z dodatkiem
zi6t i przypraw naturalnych oraz masta naturalnego lub oleju
rzepakowego, z warzywami — z cukinii, brokuta, kalafiora,
ziemniakoéw, dyni, pomidordw, zielonego groszku, pora i selera.
Wywary miesne i miesno-warzywne stosowane wytacznie tam,
gdzie wymaga tego receptura.

- Swieze, sezonowe i lokalne owoce
i warzywa, w okresie zimowym i wczesno-wiosennym
dopuszczalne mrozone, oraz kietki i owoce suszone oraz
konserwy owocowe w lekkim syropie.
Dla owocéow konserwowych z
produkcji/pochodzenia — obszar Europy.

zastrzezeniem:  kraj

jako baza do zup, SOSOw, deseréw
— serwowane w postaci suréwek, satatek, koktajli, jako dodatek
do kisielu i ciast;

kietki — do nabiatu, surowek i satatek, dekoracja do zup i dan
gtéwnych, serwowane do $niadania i kanapek.

- nasiona roslin straczkowych

wykorzystywane w potrawach, jako Zzrddto biatka, witamin i
sktadnikbw  mineralnych, mogace stanowi¢ podstawe
przygotowania past do pieczywa, positkbw bezmiesnych
i pétmiesnych, serwowanych w stotéwkach.

- nasiona i pestki

pestki stonecznika, dyni, Inu (najlepiej mielony lub prazony -
przed podaniem) i sezamu — wartosciowy dodatek do zup,

satatek, makaronéw, zapiekanek, rozdrobnione takze
do panierek. Nasiona ni powinny  by¢  solone
i stodzone.

- pieczywo: chleb, butki, ciabatty, rogale, kajzerki, domowe
wypieki cukiernicze

bardzo dobre Zrdédio tatwo przyswajalnych weglowodandw,
najlepiej pefnoziarniste zytnie, pszenne, orkiszowe, réwniez
mieszane pszenno-zytnie, razowe, z dodatkiem nasion, ziaren i
otrab, oraz produkty bezglutenowe
i z tzw. mak niechlebowych — np. kukurydziana, serwowane do
deserow i dan gtéwnych, réwniez w postaci grzanek.
Niedopuszczalne jest podawanie pieczywa zafatszowanego
dodatkiem karmelu lub karmelu amoniakalnego, podawanego
jako produkt petnoziarnisty/ pieczywo razowe.

- kasze: peten wybér rodzajow kasz

dodatek skrobiowy do dan gtéwnych, zup, zapiekanek, satatek,
peczotto - zaleca sie wszystkie rodzaje kasz — jeczmienna
od drobnej po peczak, gryczana palona
i niepalona, kukurydziana, jaglana, amarantus, manna oraz
kuskus w tym razowy.

- ryz, w tym petnoziarnisty
- makarony: petnoziarniste i z pszenicy durum

jako dodatek do zup, dan gtéwnych, zapiekanek, serwowane na
stono i stodko.

- otreby i ptatki

gryczane, jeczmienne, owsiane — niestodzone, podawane do
$niadania i deseréw, oraz jako dodatek do zup. Doskonale
sprawdzajg sie jako panierki do kotletéw, posypki do pieczenia,




oraz do satatek.

- jaja

Swieze, z chowu sciétkowego, lub wolnego.

- masto 82 lub 83% tluszczu

oraz oliwa i oleje
- margaryny: dopuszczalne w diecie bez mlecznej,

mlecznego,

naturalne, swieze, oleje ttoczone — rzepakowy, Iniany, ryzowy, z
dyni i stonecznika, oraz oliwa
z oliwek. Margaryny miekkie, kubkowe, bez dodatku masta.

- ketchup

produkt naturalny, wytworzony z pomidoréw. Zuzycie surowca
- min. 130 g pomidorow,
na 100g produktu gotowego — ketchupu.

- wartosciowe przekaski

orzechy tuskane, migdaty, owoce, owoce suszone — morele,
rodzynki, zurawina, Sliwki, jabtka, banany, bez stodkich polew i
dodatku cukru oraz soli. W roli przekgsek - réwniez suszone
warzywa — burak, marchew, seler, pomidor.

- ziota Swieze, suszone i przyprawy naturalne

wzmacniajag smak i zapach, utatwiajg trawienie, stanowig
ozdobe dla serwowanych dan $niadaniowych i obiadowych.

- woda mineralna, napary herbat (czarna, zielona, owocowa)
oraz herbatki ziotlowe
— mieta, malina, dzika réza, melisa, rumianek

powinien by¢ zapewniony staty dostep do wody i wymienionych
naparow ziotowych, by dzieci wybieraly je zamiast stodkich
napoi.

- kakao: jako dodatek i napdj do $niadania

uzywane do przygotowywania napoju, wyitgcznie naturalne —

proszek z ziaren kakaowca, bez dodatku cukru i mleka

w proszku.

- gotowe miesa i wedliny, przetwory rybne

- smazenie, jako podstawowa technika obrobki kulinarnej

wedlina blokach, oraz parowki
i mielonki powinny zostac zamienione
na wiasnorecznie pieczone miesa (mogg by¢ rowniez pieczone
jednorazowo w wiekszej ilosci, a nastepnie mrozone).
Niedopuszczalne jest uzywanie miesa mielonego z ryby w
panierce. Filet rybny musi by¢ bez skory.

w

warto zastgpi¢ j3 gotowaniem, pieczeniem, pruzeniem i
duszeniem. Miesa moga by¢ podawane w postaci gulaszy, czy
potrawek warzywnych.

- sztuczne
i dania
i budynie

dodatki,
instant -

produkty
tym

przetworzone

w kisiele, galaretki

kwasek cytrynowy, gotowe sosy, zupy instant, koncentraty zup,
przyprawy uniwersalne
- zawierajace dodatek wzmacniaczy smaku
— min. glutaminianu sodu, oraz duze ilosci soli, koncentraty
sokéw owocowych, kisiele, galaretki i budynie — Zzrédto cukru,
sztucznych barwnikéw, substancji zapachowych i smakowych,
oraz pozostate koncentraty spozywcze, niewskazane w diecie
dzieci.

Preferowane jest przygotowywanie deseréw wg tradycyjnych
receptur kuchni polskiej.

- pétprodukty

stosowane w Zzywieniu dzieci powinny zosta¢ zastgpione
produktami sezonowymi, naturalnymi, Swiezymi i mrozonymi, z
mozliwie najkrétszg listg substancji dodatkowych, budzacych
watpliwosci z punktu widzenia wiasciwego zywienia. W
zywieniu dzieci powinno sie ogranicza¢ do minimum spozycie
zywnosci wysoko przetworzonej, mrozonych dan gotowych,
wyrobdéw cukierniczych
i zywnosci typu fast food.

wptywa na ksztattowanie niewtasciwych wzorcow
zywieniowych, zaburzajgc odczuwanie smaku. Jej stosowanie w
nadmiarze moze przyczynia¢ sie w przysztosci do rozwoju
choréb dieto zaleznych, w tym nadcisnienia tetniczego.

- cukier

wptywa na ksztattowanie niewtasciwych wzorcow




zywieniowych, zmienia smak potraw, obniza wrazliwos¢ zmystu
smaku dzieci, zmienia odczuwanie stodyczy owocédw czy warzyw
bogatych naturalnie we fruktoze. Jego nadmierna podaz z
pozywianiem, to prosta droga do rozwiniecia w przysztosci
powiktan zdrowotnych w postaci cukrzycy i otytosci. Cukier
powinien by¢ stosowany z umiarem.

Najwazniejsze to nie zapomniec, ze odbiorcami serwowanych positkow sq dzieci.
Jest to kluczowe kryterium dla planowania, przygotowania i serwowania positkow przez kuchnie. Wywigzywanie sie i spetnianie
tego kryterium, moze by¢ w kazdej chwili zweryfikowane!

Warunki wynajmu pomieszczen.

1. Zamawiajacy posiada na terenie Zespotu Szkolno- Przedszkolnego nr 1 pomieszczenie wydawalni wraz z przylegtymi
pomieszczeniami gospodarczymi oraz jadalnie.

2. Zamawiajgcy nie zapewnia kompletnego wyposazenia. Zamawiajacy nie posiada zastawy stotowe;j.

3. Wykonawca jest zobowigzany do dostosowania pomieszczen o ktérych mowa w pkt. ,Warunki wynajmu

kuchni” do warunkdw sprzyjajacych prawidtowemu zywieniu dzieci tj. do: pomalowania $cian i sufitu. Kolor farby nalezy
uzgodni¢ z Zamawiajacym.

4. Wykonawca we wtasnym zakresie bedzie zobowigzany do podpisania umowy na wywoz Smieci.

5. Wykonawca bedzie ponosit koszty udostepnienie pomieszczen do przygotowania i podania positkdw (miesieczny czynsz)
w wysokosci 700 zt brutto (stownie: siedemset ztotych). Czynsz zawiera optaty za media.

6. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za szkody powstate w wyniku uzytkowania sprzetu oraz pomieszczen kuchni,
wydawalni i zmywalni.

7. Wykonawca bedzie zobowigzany do wykonania dezynsekcji i deratyzacji min. 1x w trakcie realizacji zadania, o ile nie
wyniknie nagta konieczno$¢ wykonania dodatkowej dezynsekcji i deratyzac;ji.

8. Najemca ponosi petng odpowiedzialnos¢ cywilna za produkt — w ramach dziatalnosci, prowadzonej w wynajmowanym
lokalu.

9. Najemca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za mienie stanowigce wyposazenie lokalu, a stanowigce wiasnosé
Wynajmujacego.

10. W przypadku gdy najemca wyposazy przedmiot najmu we wiasne mienie jest on w petni odpowiedzialny za
odpowiednie zabezpieczenie tego mienia przed wypadkami losowymi i kradziezg. W przypadku zaistnienia takowych zjawisk
Wynajmujacy nie ponosi z tego tytutu zadnej odpowiedzialnosci.

Zamawiajgcy zamieszcza na stronie internetowej ujednolicong tres¢ SIWZ.

W zwigzku z powyzszym zmianami Zamawiajacy nie przedtuza terminu skfadania ofert.



