Zatgcznik 1

Opis przedmiotu zamowienia

Przedmiotem zamowienia jest najem kuchni wraz z wyposazeniem,
i Swiadczenie ustugi cateringowej w zakresie przygotowania i dostarczenia positkow
(obiadu) dla uczniéw Szkdét Podstawowych w Goleniowie

Wymagania szczegolne:

1. Positki muszg spetnia¢ wymogi zywienia zawarte w :

a) Rozporzgdzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup
Ssrodkow spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w
jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac¢ srodki
spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych
jednostkach;

b) Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady Europu NR 1333/2008
z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci;

c) Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia;
d) Zaleceniach i Normach obowigzujgcych i zalecanych przez Instytut Zywno$ci i
Zywienia.
2. Positki, pod warunkiem braku mozliwo$ci przygotowania na miejscu, bedg
dostarczane wtasnym transportem na wiasne ryzyko w specjalistycznych pojemnikach

gwarantujgcych utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jako$ci przewozonych
potraw, na ktére Wykonawca posiada odpowiednie certyfikaty.

3. Wykonawca zapewni réwniez jednorazowe naczynia, sztu¢ce do obiadu oraz
serwetki.

4. Do positkéw przygotowywanych i wydawanych na miejscu (tj. SP1), wykonawca
zapewnia naczynia, sztuc¢ce oraz serwetki.

5. Pod warunkiem braku mozliwosci przygotowania na miejscu Wykonawca
zobowigzuje sie dostarczac positki wytgcznie w dni, w ktérych odbywajg sie zajecia
w szkole tj. od poniedziatku do pigtku z wytgczeniem dni $wigtecznych , okresu ferii
zimowych i przerw S$wigtecznych oraz dni o ktérych Zamawiajgcy poinformuje
Wykonawce zgodnie z kalendarzem danego roku szkolnego w godzinach ustalonych
pomiedzy Wykonawcg i Zamawiajgcym (staty przedziat czasowy).

W przypadkach szczegdlnych istnieje mozliwos¢ zmiany przez Zamawiajgcego
godzin dostawy z jednodniowym wyprzedzeniem.
6. Planowana ilo$¢ wydawanych positkow (peten obiad lub sama zupa) w okresie
realizacji zamowienia (przedmiot zamowienia objety jest prawem opcji ) - ilosé

racji zywieniowych tj. Srednio w roku szkolnym 187 dni x 100 dzieci, przy czym ilosci
positkbw sg szacunkowe i stuzg do obliczenia wartosci progowej umowy.

7. Zamawiajgcy zastrzega mozliwo$¢ zmniejszenia ilosci dostarczanych obiadéw
dane dnia wedlug zamowien uczniéw ,a o liczbie positkéw bedzie informowat
Wykonawce do godz. 8.00 w dniu wydawania positkow. Wykonawca nie moze
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rosci¢ sobie praw o wykonanie maksymailne;j ilosci wskazanych w punkcie
powyze;j.

8. Probki positkow Wykonawca zobowigzany jest przechowywaé na swoim terenie.
Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek ze wszystkich
przygotowanych i dostarczonych positkow kazdego dnia przez okres 72 godzin z
oznaczeniem daty, godziny, oraz zawarto$ci probki pokarmowej z podpisem osoby
odpowiedzialnej za pobieranie probki.

9. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo kontroli w zakresie przestrzegania przez
Wykonawce przepisdw dotyczgcych technologii produkcji i jakosci przewozonych
potraw.

10. Wykonawca bedzie wytwarzat positki i dostarczat positki zachowujgc wymogi
sanitarno — epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw produkcji oraz
bedzie ponosi petng odpowiedzialno$¢ za ich przestrzeganie.

11. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do okresowej kontroli w zakresie zgodnosSci
dostarczonych positkbw z wymogami Zamawiajgcego w zakresie pod wzgledem
wagowym i podtrzymania odpowiedniej temperatury dostarczanych potraw:

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

12. Wykonawca ponosi koszty roztadunku i zatadunku wszystkich dostaw positkow
oraz usuniecia z terenu szkoty naczyn jednorazowych i wszelkich odpadéw
pokonsumpcyjnych na wtasny koszt zgodnie z Ustawg z dnia 14 grudnia 2012r.
o odpadach.

13. Wydawanie positkdw, sprzatanie oraz ponoszenie kosztow srodkdéw czystosci i
higienicznych zuzywanych do sprzatania po positku lezy po stronie
Wykonawcy.

14. Wykonawca zapewni mycie i dezynfekcje we wiasnych pomieszczeniach
termoséw i opakowan, w ktérych bedg dostarczane positki, zgodnie z zasadami

I przepisami sanitarnymi i mikrobiologicznymi oraz normami HACCP.

15. Wykonawca bedzie gotowy do realizacji przedmiotu zamdwienia w przypadku
zaktécenia procesu technologicznego ( z przyczyn niezaleznych, brak pradu, brak
wody) wytwarzania positkdw , czyli musi podac alternatywng propozycje
dostarczenia positku.

16. Zamawiajgcy nie ponosi odpowiedzialnosci za szkode wyrzgdzona przez
Wykonawce podczas wykonywania przedmiotu zamowienia.

17. Jaditospis bedzie ukfadany przez Wykonawce na okres minimum 10 dni
(2 tygodnie) i dostarczany Zamawiajgcemu do zatwierdzenia na 5 dni przed okresem
jego obowigzywania, a wszelkie zmiany sugerowane przez Zamawiajgcego bedg
brane pod uwage przez Wykonawce.
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118. Dzienny jadtospis obejmuje : sniadania dla oddziatéw przedszkolnych, obiad
skfadajgcy sie z zupy, drugiego dania, napoju (kompot, herbata lub sok) przy czym
Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ wyboru positkow w konfiguracji:

a) obiad sktadajacy sie z zupy, drugiego dania, napoju (kompot, herbata lub
sok);
b) zupa.
19. Zamawiajgcy wymaga dostosowania wielkosci porcji wg grup wiekowych w
uktadzie:
a) dzieci uczeszczajgce do oddziatéw przedszkolnych
b) dzieci uczeszczajgce do klas 1,2,3;
c) dzieci uczeszczajgce do klas 4-8.
20. Obiad:
a) zupa z wktadkg miesng lub na masle extra : gramatura nie mniej niz 300 ml i
kalorycznosc¢ nie mniej niz 250 kcal,
b) kompot/herbata lub sok : gramatura nie mniej niz 200 ml,
c¢) drugie danie( nie mniej niz 450 gram):

* zamiennie ziemniaki, ryz, kasza, makaron — w zaleznosci od produktu
min. 80-150gram;

* porcja miesa, sztuka miesa, piers z kurczaka, pier$ z indyka, porcja ryby,
kotlet schabowy — min. 100 gram;

* potrawy typu potrawka, gulasz, spaghetti - min. 150 gram;

 surowka warzywna, warzywa gotowane - min. 100 gram;

« dania typu gotabki, pierogi, krokiety , kluski — porcje min. 200 gram.

21. Jadtospis powinien spetniaC nastepujgce wymagania:

a) jadtospis powinien by¢ urozmaicony, a potrawy nie mogg powtérzyc¢ sie w
okresie 1 dekady( 10 dni);

b) w tygodniu powinien by¢ dostarczony co najmniej 4 razy obiad z drugim
daniem miesnym (w tym raz danie rybne) wraz z surowkg i napojem;

c) kazdy positek powinien zawiera¢ produkty bedgce zrédtem biatka
zwierzecego(mieso wieprzowe, mieso wotowe, drob, ryby i nabiat)
uzupetnione o produkty zawierajgce biatko roslinne (jarzyny, suréwki,
satatki, owoce) oraz zamiennie ziemniaki, kasze, ryz i makarony;

d) potrawy muszg by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcdéw najwyzszej
jakosci, swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong ilo$cig
substancji dodatkowych;

e) w jadtospisie powinny przewazac¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone i
okazjonalnie smazone;

f) do przygotowania positkdw zaleca sie stosowanie ttuszczy roslinnych, duzej
ilosci warzyw i owocow w tym roslin strgczkowych;

g) zaleca sie umiarkowane stosowanie soli oraz cukru;
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h) zupy powinny by¢ wykonane na wywarze warzywno — miesnym lub
wywarze warzywnym;

i) positki muszg by¢ przygotowane bez uzycia ulepszaczy, dan gotowych w
torebkach oraz positki nie mogg by¢ przygotowane z potproduktow;

j) wartos¢ energetyczna catodziennego pozywienia powinna by¢
dostosowana do potrzeb zywieniowych danej grupy osob w zaleznosci od
wieku, ptci, aktywnosci fizycznej. Zywienie w szkole powinno dostarczac
30% - 35% catodziennego zapotrzebowania energetycznego zgodnie z
aktualnymi normami zywienia;

k) nie nalezy powtarza¢ w jednym positku podobnych produktéw (np. krupnik
+ kasza w drugim daniu ) i tgczy¢ dan o zblizonej konsystenciji, smaku i

kolorze;
22. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania i dostarczenia positkow o

najwyzszym  standardzie, na bazie produktdw najwyzszej jakosci
i bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP oraz normami jakos$ciowymi (GMP,
GHP).

23 .Reklamacje bedg zatatwiane w terminie 2 godzin
24. Ptatno$¢ od rodzicow pobiera Wykonawca.
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