Zalacznik nr 1

Opis przedmiotu zamowienia

PRZEDMIOT ZAMOWIENIA:

1. Przedmiotem zamoéwienia jest wybor Wykonawcy na §wiadczenie ushug zywnosciowych
dla uczniéw Szkoty Podstawowej nr 16 im. Fryderyka Chopina w Lublinie. Szacowana
ilos¢ wydanych positkoéw w okresie wrzesien 2019 r.- czerwiec 2020 r. b¢dzie wynosi¢
148 800 sztuk. Zaktadana liczba uczniow korzystajacych z obiadow w jednym dniu
wyniesie 800. Ilos¢ wydawanych positkow uzalezniona jest od frekwencji dzieci
w danym dniu i liczby wykupionych obiadéw. Zaktadana liczba uczniow korzystajacych
z positkow jest szacunkowa, Wykonawca otrzyma wynagrodzenie na podstawie
faktycznej wydanej liczby positkow liczonej po cenie jednostkowej podanej
w formularzu ofertowym.

1)

2)

3)

Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia, przygotowania i podania ponizszych
positkéw:

a) zupa: gramatura nie mniej niz 350 ml i kaloryczno$¢ nie mniej niz 250 kcal,

b) drugie danie: gramatura nie mniej niz 400 gram i kaloryczno$¢ nie mniej niz 600
kcal,

c) deser: np. kompot, owoc, napoje owocowe lub warzywne o poj. nie mniej niz
200 ml.

Zamawiajacy bedzie przekazywal Wykonawcy zapotrzebowanie na dany dzien,
najpozniej do godziny 9:00 kazdego dnia, za posrednictwem poczty elektronicznej
lub telefonu.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkow zgodnie
z zapotrzebowaniem na dany dzien z uwzglednieniem probek positkow
przechowywanych na terenie placowki.

UWAGA:

Positki beda serwowane na jednorodnej, jednakowej zastawie ceramicznej, wolnej od
wad, peknigé, wyszczerbien. Napoje beda serwowane w szklankach/kubkach
ceramicznych. Niezbedna ilo§¢ naczyn oraz sztuécow zapewnia Wykonawca —
Zamawiajacy nie wyraza zgody na realizacj¢ uslugi z zastosowaniem naczyn

i

sztuécOw jednorazowych (wyjatek stanowi zaprowiantowanie wycieczkowe.

Uszkodzone sztuki zastawy stotowej Wykonawca bedzie niezwlocznie wymienia¢ na
elementy nieuszkodzone.

Dostarczona zastawa stotowa musi swym cig¢zarem oraz parametrami obrobki szkla
i ceramiki by¢ przystosowana do wiasciwosci motorycznych karmionych dzieci.
Naczynia za duze, za ci¢zkie, z nieodpowiednio fazowanymi krawedziami beda



musiaty by¢ wymieniona na takie, ktérych obstuga nie bedzie problematyczna dla
ucznidow Zamawiajgcego.

Dzienna ilo$¢ positkow bedzie si¢ zmienia¢ w zaleznosci od frekwencji dzieci.
Zamawiajacy nie ponosi konsekwencji za zmniejszenie ilosci positkow.

Wykonawca zapewni wyposazenie stolikow w stolowce w serwetki w niezbednej
ilosci — w trybie cigglym.

Zamawiajacy, informuje, ze w celu zapewnienia odpowiedniej jakosci positkow
warto$¢ wsadu do kotta powinna wynosi¢ 3,70 zt brutto.

MIEJSCE REALIZACJI ZAMOWIENIA

Wykonawca zobowigzany jest przygotowaé obiad we wilasnej, spelniajacej wymogi
norm sanitarnych kuchni, a nastgpnie dostarczy¢ go bezposrednio do jadalni
Zamawiajacego na wlasny koszt i wydac¢ do stolikow wychowankom Szkoty.

Positki Wykonawca dostarcza¢ bedzie wlasnym transportem, w specjalistycznych
termosach gwarantujacych utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakosci
przewozonych potraw oraz posiadajace dopuszczenie przez Panstwowego Powiatowego
Inspektora Sanitarnego. Minimalna temperatura positkoOw winna wynosi¢ W trakcie
serwowania: zupy 75°C, drugiego dania 63°C, a maksymalna temperatura produktow
zimnych (surowki) 4°C. Positki winny by¢ przewozone pojazdem przystosowanym do
przewozu positkow dopuszczonym przez Panstwowego Powiatowego Inspektora
Sanitarnego.

Zamawiajacy wspdlnie z Wykonawca opracuja przed przystgpieniem do realizacji

zaméwienia Regulamin korzystania z jadalni szkolnej.

GODZINY WYKONANIA ZAMOWIENIA

Wydawanie obiadéw begdzie odbywac od poniedziatku do piatku w pieciu turach:

1) 11.40-11.55,
2) 11.55-12.15,
3) 12.20-12.50,
4) 13.00-13.20,
5) 13.30-14.15.

Ze wzgledu na znajdujaca sie¢ w Szkole $wietlice szkolna, positki beda musialy by¢
dostarczane nawet w dni wolne od nauki (np. przerwy miedzy swigteczne).

W wyjatkowej sytuacji zwigzanej ze zmiang organizacji dnia pracy Szkoty, wydawanie
obiadu odbedzie si¢ o innej godzinie — po wezesniejszym uzgodnieniu z Wykonawca.

W dni wolne od nauki (np. przerwy migdzy Swigteczne), Zamawiajacy zastrzega sobie
prawo do znacznego ograniczenia ilo$ci przygotowywanych i wydawanych positkéw
oraz w przypadku wzmozonej zachorowalnos$ci uczniéw, a takze dni w ktdére uczniowie
beda np. wyjezdza¢ na wycieczke. Nie zwalnia to Wykonawcy od obowigzku
przygotowania positkow dla obecnych w szkotach uczniow.

Positki powinny by¢ dostarczone do szkoty nie pdzniej 1 nie wezesniej niz 30 minut
przed rozpoczeciem ich wydawania
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Wykonawca zobowigzany jest do posprzatania pomieszczen, odbioru wlasnych naczyn
oraz resztek zywieniowych do godziny 15:30.

Zamawiajacy wspoélnie z Wykonawca opracujg przed przystgpieniem do realizacji
zamo6wienia Regulamin korzystania z jadalni szkolnej.

PARAMETRY SWIADCZONYCH USLUG

Positki winny spetnia¢ normy zywieniowe zgodne z polskimi normami zywieniowymi
dla dzieci w wieku szkolnym. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania
positkow o najwyzszym standardzie na bazie produktow najwyzszej jakosSci
1 bezpieczenstwem, zgodnie z normami HACCP. Positki musza spetnia¢ wymogi
zywieniowe zalecane przez Instytut Zywnosci i Zywienia w Warszawie dla danej
grupy wiekowej tj. 6-15 lat.

Wykonawca odpowiada prawnie za zywienie dzieci przed Panstwowym Powiatowym
Inspektorem Sanitarnym w Lublinie.

Wydawanie obiadow, zmywanie i wyparzanie naczyn, odbior resztek zywieniowych
oraz sprzatanie ekspedycji oraz jadalni szkolnej bedzie si¢ odbywac na koszt i za
posrednictwem personelu wlasnego Wykonawcy.

Koszt odpowiednich (posiadajacych odpowiednie parametry czyszczace) Srodkow
czyszczacych 1 higienicznych ponosi Wykonawca. Uzyte $rodki musza posiadaé
odpowiednie atesty i §wiadectwa dopuszczenia do obrotu wydane przez Panstwowy
Zaktad Higieny.

Odbierania od Zamawiajacego odpadow pokonsumpcyjnych w tym samym dniu,
w ktérym dostarcza positek w godzinach od 13:00 do 15:30.

SZCZEGOLOWE ZALECENIA CO DO JAKOSCI UZYTYCH SUROWCOW

Do przygotowywania positkéw nalezy uzywaé produktéw wysokiej jakosci 1 zawsze
Swiezych, posiadajacych aktualne terminy waznosci, nabytych w zrodiach dziatajacych
zgodnie z obowigzujacymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi.

Poszczegdlne positki  beda przygotowywane wg jadlospisow Wykonawcy
sporzadzanych w trakcie trwania umowy.

Wykonawca nie bedzie stosowal produktow zawierajacych dodatki do ZywnoSci
niewskazane w diecie dzieci.

Wyklucza si¢ sporzadzanie potraw z proszku, koncentratow, produktéw instant oraz
gotowych potproduktow. Proces produkcji odbywac si¢ bedzie zgodnie z wymogami
sanitarnymi, systemem HACCP i zasadami GHP/GMP.

Wykonawca nie bedzie stosowatl produktow przetworzonych, positki beda
przygotowywane z naturalnych i warto§ciowych produktow spozywczych.

Wykonawca bedzie przygotowywal positki z warzyw i owocow $wiezych. W okresie
zimowo- wczesnowiosennym dozwolone jest stosowanie mrozonek warzywnych
i owocowych. Wyklucza si¢ serwowanie positkow przygotowanych na bazie fastfood.
Zamawiajacy nie zezwala na stosowanie W procesie zywienia nast¢pujacych
produktow: fastfood, konserwy jakiegokolwiek typu, produkty z glutaminianem sodu
I innymi wzmacniaczami smaku, paréwki, produkty mastopodobne i seropodobne, soki
zageszezone, migso odkostnione mechaniczne (MOM) oraz wedliny z dodatkiem
preparatéw biatkowych (soja) i/lub skrobi modyfikowanej, barwniki, sery topione,
margaryna.

Nie dopuszcza si¢ podawania ryby pangi, tilapii, ryby maslanej, paluszkow rybnych.

Do produkcji positkow dopuszcza si¢ wytacznie produkty opakowane w materiaty
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dopuszczone do kontaktu z zywnosciag (o ile ze wzgledu na konsystencje musza by¢
zapakowane w opakowanie zamkniete).

Zupy musza by¢ gotowane na wywarze warzywnym - dopuszcza si¢ wywar mig¢sno-
warzywny w: rosole, zurku, barszczu biatym. Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci
serwowania zup przygotowanych na bazie proszku, koncentratu z puszki, produktow
instant lub wywaru z ko$ci (w tym z korpusu z kurczaka).

Do przygotowania positkoéw, omaszczania pierogéw, itd. nalezy uzywaé wytacznie
masta o zawartosci thuszczu min. 82%, a do przygotowania positkdw wylacznie oleje
ro§linne. Dopuszcza si¢ stosowanie oleju rzepakowego, ryzowego, kokosowego,
Inianego, oliwy z oliwek (do potraw na zimno).

W przypadku dan migsnych Zamawiajacy nie dopuszcza migsa przetworzonego
(mielonego). Wykonawca zobowigzany jest serwowac cate Sztuki migsa.

Owoce podawane dzieciom maja by¢ w caloSci — niedopuszczalne jest dzielenie
jednego owocu pomiedzy kilkoro dzieci, z wyjatkiem: arbuza, melona.

Pasztety, pierogi, kluski $laskie, nalesniki — wylacznie wyréb wlasny Wykonawcy
przygotowany przy zastosowaniu mgki o minimalnym typie 700.

Minimalny udzial farszu w pierogach — 40%.

Wykonawca dostosuje rodzaje podawanych potraw do rangi positku w ciagu dnia.
Zamawiajacy wyklucza podawanie bigosu, kapusty przetworzonej termicznie (za
wyjatkiem zup), fasoli po bretonsku, plackow ziemniaczanych, parowek lub
kielbasy, makaronu z dzemem, gotowanvch jajek lub jajek sadzonych - jako dan

obiadowych.
Nie dopuszcza si¢ stosowania grzyboéw z wyjatkiem pieczarek.

JAJA stosowane w calym jadlospisie: Swieze, z chowu Sciotkowego lub z wolnego
wybiegu.

JADLOSPISY
Zasady ogolne

1) Wykonawca przed podpisaniem umowy dostarczy min. 3 jadlospisy
przygotowane i podpisane przez dietetyka z uwzglednieniem gramatury
skladnikow poszczegolnych positkow zgodnie z ktérymi bedzie przygotowywal
positki, Jadlospisy nalezy przygotowaé na trzy dekady wg wzoru zawartego
w zalaczniku nr 8 do Ogloszenia.

2) Jadlospisy musza uwzglednia¢ wymagania z Rozporzadzenie Ministra Zdrowia
z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup srodkoéw spozywczych przeznaczonych do
sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan,
jakie musza spetia¢ §rodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego
dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

3) Wykonawca powinien uktadac¢ jadtospis przy udziale dietetyka.

4) Jadlospisy winne by¢ =zaopatrzone w informacje 0 alergenach zgodnie
z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego 1 Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci. Nalezy pamigta¢ o wyszczeg6lnieniu alergendw wchodzacych w sktad
mieszanek przypraw.

5) Zywieniu moze podlegaé rowniez grupa dzieci bedacych na diecie ogolnej, jarskiej,
bezmlecznej, bezglutenowej, cukrzycowej, bezwieprzowej lub innej diecie
pokarmowej. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkéw dla
uczniéw objetych dietami eliminacyjnymi. Jadlospis dla diet eliminacyjnych
przygotowuje dietetyk zatrudniony przez Wykonawce 1 przedstawia do akceptacji



Zamawiajagcemu na warunkach uzgodnionych przez Strony. Zamawiajacy wymaga,
aby liczba dostarczanych positkéw opartych na dietach byla zgodna z liczbg
wynikajaca z zamowienia skladanego przez Zamawiajacego - informacja o diecie
dziecka zostanie przekazana Wykonawcy w momencie uzyskania informacji od
rodzica (na podstawie zaswiadczenie od lekarza, badz o$wiadczenie rodzica),
w trakcie roku szkolnego najpdzniej na 1 dzien przed podaniem positku.

6) Wykonawca zobowigzany jest do wywieszania jadtospisu na kolejne 10 dni na
tablicy ogtoszen.

7) W jadtospisach nalezy uwzglednia¢ dodatki w postaci sezonowych warzyw
1 owocow, do zup krem ziarna, nasiona prazone, grzanki pelnoziarniste, orzechy
oraz okazyjnie potrawy Swigteczne.

2. Menu przykladowe — rodzajowe-wymagane spelnienie minimalnych wymagan

1) Zupa: Minium 10 zup réznorodnych. Niepowtarzalne w II dekadach,

ZUPY - np. pomidorowa, ogérkowa, kapusniak ze stodkiej kapusty, kwasnej kapusty, barszcz
biaty, czerwony, jarzynowa, kalafiorowa, brokutowa, ziemniaczana, szparagowa, dyniowa,
botwinka, w tym zupy krem i inne. Zupy winne by¢ sporzadzane na wywarze warzywno-
migsnym lub warzywnym, z duzej ilosci warzyw, z dodatkiem ziot i przypraw naturalnych.
Zupy z warzyw - do wyboru z: cukinii, brokuta, kalafiora, buraka, botwinki, ziemniakow, dyni,
fasolki szparagowej, pomidoréw, zielonego groszku, szparagéw i innych, zupy krem. Nacie,
koper zielony przywozone i porcjowane na stotowce.

Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci serwowania zup przygotowanych na bazie koncentratu
z puszki, zup instant lub wywaru z kos$ci (w tym z korpuséw z drobiu). Nie stosowac szpinaku i
szczawiu do sporzadzania zup. Nie dodawa¢ do zup maki (za wyjatkiem zuru), nie zabielaé
Zup.

Zupy winny by¢ przygotowywane w oparciu o warzywa sezonowe. Jako urozmaicenie menu
dla uczniow raz w miesigcu positek oparty na kuchi europejskiej (dania wioskie, francuskie,
angielskie i inne).

Nalezy wyszczegolni¢ z jakich skladnikow sg sporzadzane zupy.




2) Drugie danie: Minimum Pie¢ roznorodnych i niepowtarzalnych ryb (z
podaniem nazwy wlasnej ryby) w III dekadach

RYBY

Ryby morskie — $wieze ( makrela atlantycka, odmiany dorszowatych, morszczuk, sola,
mintaj, miruna).

Niedopuszczalne jest stosowanie pangi, tilapii, ryby ma$lanej oraz ryb mrozonych,
paluszkow rybnych.

Stosowac filety z ryby doktadnie oczyszczone z osci. Filet podawaé w catosci w ziotach, bez
sosow. Preferuje si¢ ryby pieczone w piecu konwekcyjno-parowym, grillowane. Do
ewentualnego panierowania stosowa¢ maki razowe, sezam lub otrgby.

Nalezy wymieni¢ nazwe stosowanej ryby.

3) Minimum Sze$¢ rdéznorodnych i niepowtarzalnych dan jarskich w III
dekadach

DANIA BEZMIESNE - JARSKIE

Kasze: jaglana, gryczana nieprazona, jgczmienna, peczak, orkiszowa, kuskus, quinoa.

Posilki z Warzyw: gulasz warzywny, kotlet jeczmienny lub
z fasoli/ciecierzycy/soczewicy, ryze — do wyboru: pelnoziarnisty, basmati, parboiled,
tzw. biaty (poddany procesowi polerowania, rafinowany, oczyszczony).

Makarony — do wyboru: z maki pszennej pelnoziarnistej, kukurydziany, ryzowy,
makaron pszenny wylacznie z maki durum.

Maki — do wyboru: pszenna petnoziarnista, orkiszowa, zytnia, pszenna i Zytnia razowa,

graham, gryczana, ziemniaczana, z tapioki, jaglana, owsiana, ryzowa, pszenna.

Udzial maki pszennej (wszystkie rodzaje), ryzu biatego (tzn. poddany procesowi
polerowania, rafinowany, oczyszczony) i makaronu pszennego (dopuszczony wytacznie




z maki durum) nie moze byé wyzszy niz 50 % w czeSci macznej/ryzowej dan
w przygotowaniu positkow w kazdej dekadzie. Pozostate 50% winny stanowi¢ inne
w/w maki/ryze.

Jadtospis winien zawieraé: pierogi ruskie, pierogi z owocami, nale$niki z nadzieniem,
racuchy z jabtkiem, (owocami sezonowymi), ryz z owocami — kazde co najmniej 1x na
dwie dekady.

Do omaszczenia dan macznych stosowa¢ wylacznie masto o min. 82% zawartosci
thuszczu. Nie dopuszcza si¢ omaszczania olejem rafinowanym, skwarkami, smazong
cebula.

Do przygotowania dan z warzywami stosowa¢ do wyboru: ziota

i nacie/koperek/przyprawy naturalne.

Nalezy wyszczegolnié sklad dan jarskich.

a) Minimum Dziesie¢ r6znorodnych i niepowtarzalnych dan miesnych w III
dekadach

DANIA MIESNE

Sztuka migsa, z mig¢s chudych drobiowych (indyk), wolowych, wieprzowych - np. filet
panierowany lub saute z indyka, udko kurze, roladki i zrazy drobiowe/wieprzowe/wotowe,
migso wieprzowe: wyltacznie schab i1 szynka. Preferuje si¢ duszenie, pieczenie w piecu
konwekcyjno- parowym, bez wstepnego obsmazania. Sporadycznie migso smazone, nie
czesciej niz raz na dwie dekady.

b) Minimum Sze$¢ réznorodnych i niepowtarzalnych dan polmig¢snych
w 111 dekadach

DANIA POEMIESNE

Zawierajace min 50 % migsa drobiowego/wieprzowego/wolowego, np. gulasze migsno-
warzywne, gotabki, eskalopki z fileta drobiowego z warzywami, spaghetti bolognese,
kurczak, krolik w potrawce.

c) Minimum Dziesi¢¢ réznorodnych suréwek /porcje warzyw z minimum



2 skladnikow warzywnych /jarzynowych. Niepowtarzalne w III
dekadach

SUROWKI/ PORCJE WARZYW

Suréwki z min. 2 sktadnikow warzywnych, owocowych

Suréwki z surowych warzyw 1 owocow — do wyboru: marchew, pomidory, ogorki, seler,
kapusty, cukinia, dynia i inne, lub z owocow. Seler (alergen) stosowany nie czg¢sciej niz 1x
na dekade. Smak ostry surowek harmonizowac¢ smakiem tagodnym (np. jabiko).

Wymagany jest dodatek natki pietruszki lub koperku.

Wyroby z zawarto$cig szpinaku, botwiny zawsze laczy¢ z odpowiednimi produktami
bogatymi w wapn (nabiat).

Nalezy wyszczegolni¢ z czego robiony jest dressing (jogurt lub olej nierafinowany z
pierwszego tloczenia do wyboru: rzepakowy/Iniany/oliwa z oliwek/sok z cytryny, inne).
Nie dopuszcza si¢ stosowania olejow rafinowanych do dressingu surowek.




NAPOJE

Kompoty: Do przygotowania kompotu nalezy uzywa¢ owocow. Dopuszcza si¢ stosowanie
owocow §wiezych i/lub mrozonych (mrozone - w okresie zimowo-wczesnowiosennym).

W odpowiednich porach roku stosowac $§wieze owoce sezonowe: truskawki, maliny,
porzeczki, jagody itd. Rabarbar moze by¢ stosowany max 2 razy w roku.

Niedopuszczalne jest gotowanie kompotow na bazie suszu, koncentratoéw. Nalezy podaé
sktadniki surowcowe serwowanych kompotow.

Napoje: woda mineralna niegazowana, woda z cytryng, woda ze $wiezg migtg, Soki owocowe
I owocowo-warzywne, Soki owocowe 1 warzywne 100%, tylko niestodzone.

3) Napoje: roznorodne kompoty

VILI. WYMAGANIA SANITARNE

Obowiazkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek pokarmowych ze wszystkich
przygotowanvch i dostarczonych posilkow, kazdego dnia przez okres 72 godzin
z_oznaczeniem daty, godziny, zawartosci probki pokarmowej z podpisem osoby
odpowiedzialnej za pobieranie tych probek. Zobowiazanie te jest nastepstwem
rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. w_sprawie pobierania
i przechowywania probek zywnos$ci przez zaklady zywienia zbiorowego typu
zamknietego w_zwiazku z art. 72 ust. 5 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. Nr 171, poz. 1225).

Vil.  WYMAGANIA DOTYCZACE PERSONELU

Personel Wykonawcy winien posiada¢ biezace przeszkolenie z zakresu BHP oraz HACCP,
a takze aktualne orzeczenie lekarskie do celow sanitarno-epidemiologicznych.

IX. KONTROLA REALIZACJI PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Zamawiajacy za posrednictwem wyznaczonego przedstawiciela, w tym przedstawiciela
Rady Rodzicéw Szkoty Podstawowej nr 16 im. Fryderyka Chopina w Lublinie zastrzega
sobie prawo oceny positkow na koszt Wykonawcy, poprzez dokonywanie szczatkowych
degustacji przygotowanych positkow (maksymalnie 4 w miesigcu). Wnioski wynikajace
z takich degustacji beda wigzace dla Wykonawcy, co skutkowa¢ bedzie obowigzkiem
wprowadzenia przez Wykonawce zmian, w terminie do 3 dni roboczych od dnia
zgloszenia wniosku.




10.
11.

Wykonawca przy wspotudziale przedstawiciela Zamawiajacego moze zostal
zobowigzany do codziennego sporzadzania Protokotu Kontroli (Raport dzienny),
zgodnie z trescig zatacznika nr 3 do umowy na $§wiadczenie ustug cateringowych).

W celu przeprowadzenia kontroli Wykonawca zapewni potrzebne akcesoria tj. wagg,
termometr, zgodne z obowigzujacymi przepisami.

Protokot Kontroli bedzie zawieral dane dotyczace: temperatury 1 gramatury
serwowanych positkdw, rozliczenie sktadnikoéw zywnos$ciowych z podziatem na
poszczegdlne positki, z wyszczegolnieniem: nazwy produktu, jednostki miary, ilosci,
ceny jednostkowej, wartosci catkowitej, badania organoleptycznego oraz zgodnos$ci
z planowanym jadtospisem (wzor protokotu stanowi zatgcznik nr 3 do umowy na
$wiadczenie ushug cateringowych).

Wykonawca na kazde pisemne zadanie Zamawiajacego dostarczy wyniki badan
mikrobiologicznych serwowanych positkow oraz tabeli kalorycznosci tych positkow.
Wykonawca na kazde pisemne zadanie Zamawiajacego dostarczy wykazy uzytych
do przygotowywania positkow produktow i surowcéw wraz z nazwami
producentéw, ktéry Zamawiajacy moze udostepni¢ rodzicom dzieci lub ich
prawnym opiekunom na_ wniosek Rady Rodzicéow placowki. Do wykazow
Wykonawca zalaczy dokumenty (faktury VAT lub rachunki) potwierdzajace
zakup wykorzystanych produktéw i surowcow. Wykonawca ma 3 dni robocze na
przedstawienie zadanego wykazu.

Po_uplywie dekady Wykonawca moze zosta¢ zobowiazany do dostarczenia
Zamawiajacemu raportu dekadowego w_terminie 3 dni roboczych po uplywie
danej dekady.

Raport dekadowy powinien zawieraé zbiorcze zestawienie pozycji opisanych
w__raportach dziennych oraz wyliczenie $redniej wartoSci stawki wsadu do kotta
w dekadzie.

W przypadku stwierdzenia nieprawidlowos$ci w zakresie przestrzegania wymaganych
przepisow, Zamawiajacy zglosi wniosek o kontrole w Powiatowej Stacji Sanitarno —
Epidemiologiczne;j.

Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo zywienia dzieci 1 mtodziezy.
Wykonawca i zatrudniony przez niego personel jest zobowigzany uwzglednié
I_wprowadzi¢ W zycie uwagi Zamawiajacego, dotyczace sposobu wykonania ustug,
a wynikajgce z postanowien umowy.




