Przedmio

Zalgcznik 1

Opis Przedmiotu Zamoéwienia

tem zamoOwienia jest $wiadczenie ustugi cateringowej w zakresie przygotowania

1 dostarczenia positkow (obiadu) dla uczniéw Szkoty Podstawowej im. Jana Pawla II

w Krepsku.

Wymagania szczeg0lne:

L
a)

b)

c)
d)

2.

Positki muszg spelnia¢ wymogi zywienia zawarte w :
Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup srodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach
systemu o§wiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ §rodki spozywcze stosowane
w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.
Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady Europu NR 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow do zywnosci.
Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.
Zaleceniach i Normach obowigzujacych i zalecanych przez Instytut Zywnoéci
| Zywienia.
Positki bedg dostarczane wtasnym transportem na wlasne ryzyko w specjalistycznych
pojemnikach gwarantujacych utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakosci
przewozonych potraw, na ktore Wykonawca posiada odpowiednie certyfikaty.
Wykonawca zobowigzuje si¢ dostarcza¢ positki wylacznie w dni, w ktorych
odbywajg si¢ zajecia w szkole tj. od poniedziatku do pigtku z wylaczeniem dni
swigtecznych, okresu ferii zimowych 1 przerw $wigtecznych oraz dni o ktorych
Zamawiajacy poinformuje Wykonawce zgodnie z kalendarzem danego roku
szkolnego w godzinach ustalonych pomigedzy Wykonawca 1 Zamawiajacym (staly
przedziat czasowy). W przypadkach szczegodlnych istnieje mozliwo$¢ zmiany przez
Zamawiajgcego godzin dostawy z jednodniowym wyprzedzeniem.
Zamawiajacy zastrzega mozliwo$¢ zmniejszenia ilo$ci dostarczanych obiadow
danego dnia wedlug zaméwien uczniow, a 0 liczbie positkow bedzie informowat
Wykonawce do godz. 8.00 w dniu wydawania positkéw. Wykonawca nie moze rosci¢
sobie praw o wykonanie maksymalnej ilosci wskazanych w punkcie powyze;.
Probki positkow Wykonawca zobowigzany jest przechowywaé na swoim terenie.
Obowiazkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek ze wszystkich

przygotowanych i dostarczonych positkow kazdego dnia przez okres 72 godzin
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Z oznaczeniem daty, godziny, oraz zawartos$ci probki pokarmowej z podpisem 0soby
odpowiedzialnej za pobieranie probki.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli w zakresie przestrzegania przez
Wykonawce przepisow dotyczacych technologii produkeji i1 jakosci przewozonych
potraw.

Wykonawca bedzie wytwarzal positki 1 dostarczat positki zachowujac wymogi
sanitarno — epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkow produkcji oraz bedzie
ponosi peing odpowiedzialno$¢ za ich przestrzeganie.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do okresowej kontroli w zakresie zgodnos$ci
dostarczonych positkow z wymogami Zamawiajacego w zakresie pod wzgledem

wagowym i podtrzymania odpowiedniej temperatury dostarczanych potraw:

a) zupy —temperatura 75 °C(+/- 3 °C);
b) 1l danie - temperatura 65 °C (+/- 3 °C).

9.

10.

11.

12.

13.

14.

15

Wykonawca ponosi koszty roztadunku i zatadunku wszystkich dostaw positkow.
Wykonawca zapewni mycie i dezynfekcj¢ we wiasnych pomieszczeniach termosow
i opakowan, w ktorych beda dostarczane positki, zgodnie z zasadami i przepisami
sanitarnymi i mikrobiologicznymi oraz normami HACCP.
Wykonawca bedzie gotowy do realizacji przedmiotu zamowienia w przypadku
zaktocenia procesu technologicznego ( z przyczyn niezaleznych, brak pradu, brak
wody) wytwarzania positkow.
Zamawiajacy nie ponosi odpowiedzialno$ci za szkod¢ wyrzadzona przez Wykonawce
podczas wykonywania przedmiotu zamowienia.
Jadlospis bedzie uktadany przez Wykonawce na okres minimum 10 dni (2 tygodnie)
i dostarczany Zamawiajagcemu do zatwierdzenia na 5 dni przed okresem jego
obowigzywania, a wszelkie zmiany sugerowane przez Zamawiajacego beda brane
pod uwage przez Wykonawce.
Obiad powinien sktadac si¢ z :
— dzieci z oddziatéw przedszkolnych : 2 dania + kompot + deser (owoc) —
ok. 650 kcal
— uczniowie klas I-VIII: 2 dania + kompot + deser (owoc) — ilos¢ kcal
dostosowane do wieku ucznia.

Uczniowie/ dzieci powinni mie¢ mozliwo$¢ wyboru dania I lub 11 lub pelnego zestawu.

. Jadtospis powinien spetnia¢ nastepujace wymagania:
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d)

f)

9)
h)

)

jadlospis powinien by¢ urozmaicony, a potrawy nie mogg powtorzy¢ si¢ w okresie
10 dni;

w tygodniu powinien by¢ dostarczony co najmniej 4 razy obiad z drugim daniem
migsnym (w tym raz danie rybne) wraz z suréwka 1 napojem;

kazdy positek powinien zawiera¢ produkty bedace zrodlem biatka zwierzgcego
(migso wieprzowe, migso wotowe, drob, ryby i nabial) uzupetnione o produkty
zawierajgce biatko roslinne (jarzyny, surdowki, satatki, owoce) oraz zamiennie
ziemniaki, kasze, ryz i makarony;

potrawy muszg by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcow najwyzszej jakosci,
$wiezych, naturalnych, malo przetworzonych, z ograniczong iloscig substancji
dodatkowych;

w jadlospisic powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone
1 okazjonalnie smazone;

do przygotowania positkoOw zaleca si¢ stosowanie thuszczy roslinnych, duzej ilosci
warzyw 1 owocoéw w tym roslin straczkowych;

zaleca si¢ umiarkowane stosowanie soli oraz cukru;

zupy powinny by¢ wykonane na wywarze warzywno — migsnym lub wywarze
warzywnym;

positki muszg by¢ przygotowane bez uzycia ulepszaczy, dan gotowych
w torebkach. Positki nie mogg by¢ przygotowane z potproduktow;

warto$¢ energetyczna calodziennego pozywienia powinna by¢ dostosowana do
potrzeb zywieniowych danej grupy oséb w zaleznosci od wieku, ptci, aktywnos$ci

fizyczne, zgodnie z aktualnymi normami zywienia.

16. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania 1 dostarczenia positkéw

0 najwyzszym standardzie, na bazie produktow najwyzszej jakosci i bezpieczenstwa

zgodnie z normami HACCP oraz normami jakosciowymi (GMP, GHP).

17. Reklamacje bedg zatatwiane w terminie 2 godzin.

18. Ptatnos¢ od rodzicéw uczniow i1 pracownikdw szkoly korzystajacych z cateringu

pobiera Wykonawca.
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