Zatacznik nr 4 szczegotowy opis przedmiotu zamowienia

Szkota Podstawowa nr 19
im. Jézefa Czechowicza w Lublinie
ul. Szkolna 6
20 - 124 Lublin
telefon: 81 747 89 43
fax : 81747 89 43
http://www.sp19.lublin.eu
e-mail: poczta@sp19.lublin.eu

Do sprawy: KG.261.5.2022

Ustuga cateringowa dla Szkoty Podstawowej nr 19 im. Jézefa Czechowicza w Lublinie

Szczegotowy opis przedmiotu zamdwienia

PRZEDMIOT ZAMOWIENIA:

L.1.

1.2.

1.3.

1.4.

L.5.

Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie sukcesywnych ustug cateringowych dla
ucznidéw Szkoty Podstawowej nr 19 im. Jozefa Czechowicza w Lublinie.

Wykonawca bedzie swiadczyt ustugi cateringowe przez ktére rozumie sie
przygotowanie, dowdz, wydawanie positkéw wraz z dbaniem o czystos¢ dla uczniow
Szkoty Podstawowej nr 19 im. Jozefa Czechowicza w Lublinie (z zachowaniem norm
zywieniowych dla uczniow szkoty podstawowej) w cenie jednostkowej obiadu
wskazanej w ofercie dla ucznidéw.

Zamawiajgcy planuje, ze szacowana ilos¢ wydanych positkbw w okresie realizacji
umowy, tzn okresie od 01.09.2022 r. do 31.12.2022 r., wynosi¢ bedzie maksymalnie
11200 obiadow. Szacunkowa ilo$¢ wydawanych positkow dla uczniow Szkoty
Podstawowej,w jednym dniu wyniesie okoto 140. Zamawiajacy podkresla, iz ilos¢
obiadéw bedzie sie zmienia¢ w zaleznos$ci od dziennej frekwencji uczniow.
Zamawiajgcy informuje, ze obiady dla ucznidow szkoty podstawowej nie bedg wydawane
w czasie ferii zimowych i letnich. Obiady dla ucznidw Szkoty Podstawowej nie bedg
wydawane takze w trakcie dni ustawowo lub dodatkowo wolnych od nauki.

llosci zamawianych obiadéw Zamawiajacy zgtasza¢ bedzie Wykonawcy najpdzniej do
godziny 8* danego dnia za posrednictwem drogi elektronicznej w szczegdlnosci email.
Dostawa obiadéw bedzie odbywac sie w dni nauki szkolnej zgodnie ze zgtoszonym
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1.6.
1.7.

1.8.

1.9.

zapotrzebowaniem przez Zamawiajgcego.

Wydawanie positkéw odbywad sie bedzie w nastepujacych w godzinach: 11:30 — 14:00.
W celu realizacji zamoéwienia, Zamawiajacy uzyczy Wykonawcy niezbedne
pomieszczenie kuchenne o pow. 37,00 m? oraz stotéwke o pow. 72,20 m? na czas
prowadzenia zywienia, celem nalezytego wykonania niniejszego zamdwienia.

Uzyczone Wykonawcy pomieszczenia spetniajg wymogi budowlano-techniczne
i sanitarne.

Uzyczone pomieszczenia nalezy wyposazy¢ w sprzet kuchenny niezbedny do realizacji
przedmiotowego zamodwienia w szczegdlnosci zmywarka / wyparzarka, podgrzewacz,
naczynia, sztuéce oraz inne, ktére Wykonawca uzna za niezbedne w celu prawidtowej
realizacji zamdwienia publicznego.

1.10. Wykonawca przyjmuje na siebie wszelkie sprawy organizacyjne zwigzane

I.11.

z bezposrednim wydawaniem positkdw dzieciom korzystajgcym z ustug stotéwki
szkolnej. Koszty zwigzane z bezposrednim wydawaniem positkdw winny obejmowac w
szczegoblnosci wydawanie obiaddw, mycie i wyparzanie naczyn, sztuécow i termosow,
sprzatanie i dezynfekcje stotéwki, optaty eksploatacyjne wg wskazan podlicznikow
(energia elektryczna, woda zimna, woda ciepta, gaz), ktére ponosi¢ bedzie Wykonawca.
Zamawiajgcy nie wyraza zgody na prowadzenie jakiejkolwiek dziatalnosci
komercyjnej polegajacej na serwowaniu wyzywienia na rzecz os6b innych niz
uczniowie i pracownicy Szkoty Podstawowej nr 19 im. J6zefa Czechowicza w Lublinie.

1.12.  Zamawiajgcy, informuje, ze dzienna wartos¢ wsadu do kotta przypadajaca na:

1 ucznia w Szkole Podstawowej nr 19 wynosi na dzien sktadania ofert 3,50 zt (stownie
ztotych: trzy ztote i pieédziesigt groszy) wraz z naleznym podatkiem VAT w wysokosci
8%.

I1. OBIADY DLA UCZNIOW SZKOtY PODSTAWOWE!:

I1I.

1.

1. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia, przygotowania i podania ponizszych

positkow:

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

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

3) deser: kompot lub napoje owocowe lub napoje owocowo-warzywne o poj. nie
mniej niz 200 ml.

2. Zamawiajacy bedzie przekazywat Wykonawcy zapotrzebowanie na dany dzien,
najpozniej do godziny 8.30 kazdego dnia, za posrednictwem poczty elektronicznej
lub telefonu.

3. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkbw zgodnie
z zapotrzebowaniem na dany dzien z uwzglednieniem prébek positkéw
przechowywanych w miejscu przygotowywania positkdw.

WARUNKI SWIADCZENIA UStUGI

Positki bedg serwowane na jednorodnej, jednakowej zastawie ceramicznej, wolnej od
wad, peknieé, wyszczerbien. Napoje bedg serwowane w kubkach ceramicznych lub z
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Iv.

duraleksu. Niezbedng ilo$¢ naczyn oraz sztu¢céw zapewnia Wykonawca — Zamawiajacy
nie wyraza zgody na realizacje ustugi z zastosowaniem naczyd i sztuécow
jednorazowych (wyjatek stanowig dni w ktérych w szkole zajecia prowadzone sg
wytacznie w Swietlicach szkolnych). Uszkodzone sztuki zastawy stotowej Wykonawca
bedzie niezwtocznie wymienia¢ na elementy nieuszkodzone. Dostarczona zastawa
stotfowa musi swym ciezarem oraz parametrami obrébki by¢ przystosowana do
wiasciwosci motorycznych karmionych uczniéw. Naczynia za duze, za ciezkie, z
nieodpowiednio fazowanymi krawedziami bedg musiaty by¢ wymieniona na takie,
ktdrych obstuga nie bedzie problematyczna dla uczniéw Zamawiajgcego.

Wykonawca zapewni wyposazenie stolikdéw w stotéwce w serwetki w niezbednej
ilosci — w trybie ciggtym.

MIEJSCE REALIZACJI ZAMOWIENIA

Wykonawca zobowigzany jest przygotowaé obiad we witasnej, spetniajgcej wymogi
norm sanitarnych kuchni, a nastepnie dostarczy¢ go bezposrednio do jadalni
Zamawiajgcego na wtasny koszt i ryzyko.

Positki Wykonawca dostarczaé bedzie (tgcznie z wniesieniem) specjalistycznym
transportem, w specjalistycznych termosach gwarantujgcych utrzymanie odpowiedniej
temperatury oraz jakosci przewozonych potraw oraz posiadajgce dopuszczenie przez
Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego. Minimalna temperatura positkow
winna wynosi¢ w trakcie serwowania: zupy 70-75°C, drugiego dania 63°C (+/-10%), a
maksymalna temperatura produktow zimnych (suréwki) 4°C (+/-1°C). Positki winny by¢
przewozone pojazdem przystosowanym do przewozu positkdw dopuszczonym przez
Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego.

Zamawiajgcy wspodlnie z Wykonawcg opracujg poglagdowy harmonogram wydawania
positkdw w jadalni szkolne;j.

V. GODZINY WYKONANIA ZAMOWIENIA

VI.

1.

2.

4.

Wydawanie obiadéw bedzie odbywac w dni nauki szkolnej od poniedziatku do pigtku:
w godz. 11.30 -14.00;

W dni wolne od nauki (np. przerwy swigteczne), Zamawiajacy zastrzega sobie prawo
do znacznego ograniczenia ilosci przygotowywanych i wydawanych positkow oraz
w przypadku wzmozonej zachorowalnosci ucznidw, a takze dni w ktdre uczniowie
beda np. wyjezdza¢ na wycieczke. Nie zwalnia to Wykonawcy od obowigzku
przygotowania positkow dla obecnych w szkotach uczniéw.

Positki powinny byé dostarczone do szkoty nie pdzniej i nie wczesniej niz 30 minut
przed rozpoczeciem ich wydawania

Wykonawca zobowigzany jest do posprzatania pomieszczen, odbioru wiasnych
naczyn oraz resztek zywieniowych do godziny 15.30.

PARAMETRY SWIADCZONYCH UStUG

KG.261.5.2022

zat. nr 4 do ogtoszenia o mozliwosci sktadania ofert Str.329




VII.

10.

Positki winny spetnia¢ normy zywieniowe zgodne z polskimi normami zywieniowymi
dla dzieci w wieku szkolnym. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania
positkdw o najwyzszym standardzie na bazie produktéw najwyziszej jakosci
i bezpieczenstwem, zgodnie z normami HACCP. Positki muszg spetniaé 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 positkdw, zmywanie i wyparzanie naczyn, odbidr resztek zywieniowych
oraz sprzatanie jadalni szkolnej bedzie sie odbywa¢ na koszt i za posrednictwem
personelu wiasnego Wykonawcy.

Koszt odpowiednich (posiadajacych odpowiednie parametry czyszczgce) Srodkow
czyszczacych i higienicznych ponosi Wykonawca. Uzyte Srodki muszg posiadaé
odpowiednie atesty i Swiadectwa dopuszczenia do obrotu wydane przez Paristwowy
Zaktad Higieny.

Wykonawca zobowigzany jest do odbierania oraz wywozu z terenu Szkoty odpaddw
pokonsumpcyjnych w tym samym dniu, w ktérym dostarcza positek do 15.30.

SZCZEGOLOWE ZALECENIA CO DO JAKOSCI UZYTYCH SUROWCOW

Do przygotowywania positkdw nalezy uzywac produktéw wysokiej jakosci i zawsze
Swiezych, posiadajacych aktualne terminy waznosci, nabytych w Zrédtach dziatajgcych
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi.

Poszczegblne positki bedy przygotowywane wg jadtospisow Wykonawcy
sporzgdzanych w trakcie trwania umowy.

Wykonawca nie bedzie stosowat produktdow zawierajgcych dodatki do zywnosci
niewskazane w diecie dzieci, w szczegdlnosci w zakresie ilosci soli i cukrow w
produktach zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami prawa.

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

Wykonawca nie bedzie stosowat produktéw przetworzonych, positki beda
przygotowywane z naturalnych i warto$ciowych produktéw spozywczych.
Wykonawca bedzie przygotowywat positki z warzyw i owocédw wysokiej jakosci.
Wyklucza sie serwowanie positkéw przygotowanych na bazie fastfood.

Zamawiajgcy nie zezwala na stosowanie w procesie zywienia nastepujgcych
produktow: fastfood, konserwy jakiegokolwiek typu, produkty z glutaminianem sodu
i innymi  wzmacniaczami smaku, produkty mastopodobne iseropodobne, soki
zageszczone, mieso odkostnione mechaniczne (MOM), barwniki, sery topione.

Nie dopuszcza sie podawania ryby pangi, tilapii, ryby maslane;j.

Do produkcji positkéw dopuszcza sie wytacznie produkty opakowane w materiaty
dopuszczone do kontaktu z zywnoscig (o ile ze wzgledu na konsystencje muszg by¢
zapakowane w opakowanie zamkniete).

Zupy musza by¢ gotowane na wywarze miesno - warzywnym (drobiowym).

KG.261.5.2022

zat. nr 4 do ogtoszenia o mozliwosci sktadania ofert str.4z3




11.

12.

13.
14.

VIII.

Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci serwowania zup przygotowanych na bazie
proszku, koncentratu z puszki, produktéw instant.

Do przygotowania positkdw w szczegdlno$ci omaszczania pierogéw, kopytek, klusek
nalezy uzywaé wytgcznie masta o zawartosci ttuszczu min. 82%, a do przygotowania
positkdbw wytacznie oleje roslinne. Dopuszcza sie stosowanie oleju rzepakowego,
ryzowego, kokosowego, Inianego, oliwy z oliwek (do potraw na zimno).

Wykonawca dostosuje rodzaje podawanych potraw do rangi positku tj. obiadu w
ciggu dnia. Zamawiajacy wyklucza podawanie kapusty przetworzonej termicznie
za wyjatkiem zu lackow ziemniaczanych, kietbasy, makaronu z dzemem, jajek
sadzonych - jako dan obiadowych.

Nie dopuszcza sie stosowania grzybéw z wyjgtkiem pieczarek.

JAJA stosowane w catym jadtospisie: swieze, klasy A — klasy pierwszej jakosciowe;.

JADLOSPISY

Zasady ogdlne

Wykonawca w terminie 3 dni roboczych od zawarcia umowy dostarczy
Zamawiajgcemu min. 3 jadtospisy przygotowane i zatwierdzone (podpisane) przez
dietetyka Wykonawcy z uwzglednieniem gramatury skfadnikdw poszczegdlnych
positkdw zgodnie z ktérymi bedzie przygotowywat positki.

Jadtospisy muszg uwzgledniaé wymagania z Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia
z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup srodkéw spozywczych przeznaczonych do
sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie
muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach Zzywienia zbiorowego
dzieci i mtodziezy w tych jednostkach. Wykonawca powinien uktadac jadtospis przy
udziale swojego dietetyka.

Jadtospisy winne by¢ zaopatrzone w informacje o alergenach zgodnie
z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci. Nalezy pamieta¢ o wyszczegdlnieniu alergendw wchodzgcych w sktad
mieszanek przypraw.

. Zywieniu moze podlegaé réwniez grupa dzieci bedgcych na diecie ogdlnej, jarskiej,

bezmlecznej, bezglutenowej, cukrzycowej, bezwieprzowej Ilub innej diecie
pokarmowej. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkéw dla uczniéw
objetych dietami eliminacyjnymi. Jadtospis dla diet eliminacyjnych przygotowuje
dietetyk zatrudniony przez Wykonawce i przedstawia do akceptacji Zamawiajgcemu.
Zamawiajgcy wymaga, aby liczba dostarczanych positkdw opartych na dietach byta
zgodna z liczbg wynikajagcg z zamdwienia sktadanego przez Zamawiajgcego -
informacja o diecie dziecka zostanie przekazana Wykonawcy w momencie uzyskania
informacji od rodzica (na podstawie zaswiadczenie od lekarza, badz oswiadczenie
rodzica), w trakcie roku szkolnego najpdzniej na 1 dzien przed podaniem positku. Na
chwile obecng z positkdw objetych dietg korzysta 0 ucznidw.

Wykonawca zobowigzany jest do wywieszania jadtospisu na kolejne 5 dni na tablicy
ogtoszen.
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6. W jadtospisach nalezy uwzglednia¢ dodatki w postaci sezonowych warzyw i owocdw,
do zup krem ziarna, nasiona prazone, grzanki petnoziarniste, orzechy oraz gkazyjnie

potrawy swigteczne.
7. Menu przyktadowe — rodzajowe-wymagane spetnienie minimalnych wymagan

7.1.Zupa: Minimum 10 zup réznorodnych. Niepowtarzalne w Il 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¢ sporzagdzane na wywarze warzywno-
miesnym lub warzywnym, z duzej ilosci warzyw, z dodatkiem ziét i przypraw naturalnych.
Zupy z warzyw - do wyboru z: cukinii, brokuta, kalafiora, buraka, botwinki, ziemniakéw, dyni,
fasolki szparagowej, pomidoréw, zielonego groszku, szparagdéw i innych, zupy krem. Nacie,
koper zielony przywozone i porcjowane na stotéwce.

Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci serwowania zup przygotowanych na bazie
koncentratu z puszki, zup instant. Nie stosowa¢ szpinaku do sporzgdzania zup. Nie dodawa¢é
do zup maki (za wyjatkiem zuru).

Zupy winny by¢ przygotowywane w oparciu o warzywa sezonowe.

7.2.Drugie danie: Minimum Pie¢ réznorodnych i niepowtarzalnych ryb z podaniem
nazwy wtasnej ryby) w Ill dekadach;

RYBY
Ryby morskie — ( makrela atlantycka, odmiany dorszowatych, morszczuk, sola, mintaj,
miruna).
Niedopuszczalne jest stosowanie pangi, tilapii, ryby maslanej.
Stosowac filety z ryby doktadnie oczyszczone z osci. Filet podawaé w catosci w ziotach, bez
sosOw. Preferuje sie ryby pieczone w piecu konwekcyjno-parowym, grillowane.

Nalezy wymieni¢ nazwe stosowanej ryby
Minimum Sze$¢ réznorodnych i niepowtarzalnych dan jarskich w Il dekadach

DANIA BEZMIESNE - JARSKIE

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

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

Makarony — do wyboru: z maki pszennej petnoziarnistej, kukurydziany, ryzowy, makaron
pszenny wyfacznie z maki durum.

Maki — do wyboru: pszenna petnoziarnista, orkiszowa, zytnia, pszenna i zytnia razowa,
graham, gryczana, ziemniaczana, z tapioki, jaglana, owsiana, ryzowa, pszenna.

Jadtospis winien zawieraé: pierogi ruskie, pierogi z owocami, nalesniki z nadzieniem, racuchy
z jabtkiem, (owocami sezonowymi), ryz z owocami — kazde co najmniej 1x na dwie dekady.
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Do omaszczenia dan macznych stosowaé wytgcznie masto o min. 82% zawartosci ttuszczu.
Nie dopuszcza sie omaszczania olejem rafinowanym, smazong cebula.

Do przygotowania dan z warzywami stosowac¢ do wyboru: ziota i nacie/koperek/przyprawy
naturalne.

Nalezy wyszczegdlnic sktad dan jarskich.

Minimum Dziesieé réznorodnych i niepowtarzalnych dan miesnych w Ill dekadach

DANIA MIESNE

Sztuka miesa, z mies chudych drobiowych, wotowych, wieprzowych — co najmniej: filet
panierowany lub saute z indyka, udko kurze, roladki i zrazy drobiowe/wieprzowe/wotowe,
mieso wieprzowe. Preferuje sie duszenie, pieczenie w piecu konwekcyjno- parowym, bez
wstepnego obsmazania.

Minimum Szes¢ réznorodnych i niepowtarzalnych dan potmiesnych w Il dekadach.

DANIA POLMIESNE

Zawierajgce min 50 % miesa drobiowego/wieprzowego/wotowego, co najmniej: gulasze
miesno-warzywne, gotgbki, eskalopki z fileta drobiowego z warzywami, spaghetti bolognese,
kurczak, krolik w potrawce.

Minimum Dziesie¢ réznorodnych suréwek /porcje warzyw z minimum 2 skfadnikéw
warzywnych /jarzynowych. Niepowtarzalne w Ill dekadach.

SUROWKI / PORCJE WARZYW

Suréwki z min. 2 sktadnikéw warzywnych, owocowych

Suréwki z surowych warzyw i owocéw — do wyboru: marchew, pomidory, ogdrki, seler,
kapusty, cukinia, dyniaiinne, lub z owocéw. Seler (alergen) stosowany nie czesciej niz 1x na
dekade. Smak ostry suréwek harmonizowaé smakiem tagodnym (np. jabtko).
Wymagany jest dodatek natki pietruszki lub koperku.

Wyroby z zawartoscig szpinaku, botwiny zawsze tgczy¢ z odpowiednimi produktami
bogatymi w wapn (nabiat).

Nalezy wyszczegdlni¢ z czego robiony jest dressing (jogurt lub olej nierafinowany
z pierwszego ttoczenia do wyboru: rzepakowy/Iniany/oliwa z oliwek/sok z cytryny). Nie
dopuszcza sie stosowania olejow rafinowanych do dressingu suréwek.

7.3.Napoje: réznorodne kompoty

NAPOJE

Kompoty: Do przygotowania kompotu nalezy uzywa¢ owocéw. Dopuszcza sie stosowanie
owocow Swiezych i/lub mrozonych.

W odpowiednich porach roku stosowaé s$wieze owoce sezonowe: truskawki, maliny,
porzeczki, jagody itd. Rabarbar moze byé stosowany max 2 razy w roku.

Niedopuszczalne jest gotowanie kompotéw na bazie suszu, koncentratéw. Nalezy podad
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sktadniki surowcowe serwowanych kompotéw.
Napoje: owocowe lub owocowo-warzywne tylko niestodzone.

IX. WYMAGANIA SANITARNE

Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie préobek pokarmowych ze wszystkich
przygotowanych i dostarczonych positkdw, kazdego dnia przez okres 72 godzin
z oznaczeniem daty, godziny, zawartosci prébki pokarmowej z podpisem osoby
odpowiedzialnej za pobieranie tych prébek. Zobowigzanie te jest nastepstwem
rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. w _sprawie pobierania

i przechowywania _prébek zywnosci przez zaktady Zywienia zbiorowego typu
zamknietego w zwigzku z art. 72 wust. 5 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.

0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. Nr 171, poz. 1225).

X. WYMAGANIA DOTYCZACE PERSONELU
Personel Wykonawcy winien posiadac biezgce przeszkolenie z zakresu BHP oraz HACCP,
a takze aktualne orzeczenie lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

XI. KONTROLA REALIZACJI PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA.

1. Zamawiajgcy za posrednictwem wyznaczonego przedstawiciela, w tym
przedstawiciela Rady Rodzicow Szkoty Podstawowej nr 19 im. J6zefa Czechowicza
w Lublinie zastrzega sobie prawo oceny positkdw na koszt Wykonawcy, poprzez
dokonywanie szczatkowych degustacji przygotowanych positkdw (maksymalnie
4 w miesigcu). Whnioski wynikajagce z takich degustacji bedg wigzace dla
Wykonawcy, co skutkowa¢ bedzie obowigzkiem wprowadzenia przez Wykonawce
zmian, w terminie do 3 dni roboczych od dnia zgtoszenia wniosku.

2. Wykonawca przy wspoétudziale przedstawiciela Zamawiajgcego (zawsze) oraz
przedstawiciela Rady Rodzicow (obecnos¢ nieobowigzkowa) moze zostac
zobowigzany do codziennego sporzgdzania Protokotu Kontroli (Raport dzienny).

3. Protokdét Kontroli bedzie zawierat dane dotyczace: temperatury i gramatury
serwowanych positkdw, rozliczenie sktadnikéw zywnosciowych z podziatem na
poszczegdlne positki, z wyszczegdlnieniem: nazwy produktu, jednostki miary,
ilosci, ceny jednostkowej, wartosci catkowitej, badania organoleptycznego oraz
zgodnosci z planowanym jadtospisem.

4. Wykonawca na kazde pisemne zadanie Zamawiajgcego dostarczy wyniki badan
mikrobiologicznych serwowanych positkéw oraz tabeli kalorycznosci tych
positkow.

5. Wykonawca na kazde pisemne zgdanie Zamawiajgcego dostarczy wykazy
uzytych do przygotowywania positkow produktdw i surowcow wraz z
nazwami producentéw, ktéry Zamawiajacy moze udostepnié rodzicom dzieci
lub_ich prawnym opiekunom na_ whniosek Rady Rodzicow placéwki. Do
wykazow _Wykonawca zatgczy dokumenty (faktury VAT lub rachunki)

potwierdzajgce zakup wykorzystanych produktéw i surowcéw. Wykonawca
ma 3 dni robocze na przedstawienie zgdanych dokumentdw.
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6.

10.

11.

Po uptywie dekady Wykonawca moze zosta¢ zobowigzany do dostarczenia
Zamawiajgcemu raportu dekadowego w terminie 3 dni roboczych po uptywie

danej dekady.
Raport dekadowy powinien zawieraé zbiorcze zestawienie pozycji opisanych

w raportach dziennych oraz wyliczenie Sredniej wartosci stawki wsadu do kotta
w dekadzie.

W przypadku stwierdzenia nieprawidiowosci w zakresie przestrzegania
wymaganych przepisdow, Zamawiajgcy zgtosi wniosek o kontrole w Powiatowej
Stacji Sanitarno — Epidemiologiczne;.

Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo zywienia dzieci
i mtodziezy.

Wykonawca i zatrudniony przez niego personel jest zobowigzany uwzglednié
i wprowadzi¢ w zycie uwagi Zamawiajgcego, dotyczgce sposobu wykonania ustug,
a wynikajgce z postanowiert umowy.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zwrotu obiadéw w przypadku stwierdzenia
ich ztej jakosci, tj. obiadéw niezdatnych do spoiycia z powodu uzycia
przeterminowanych produktéw (np. stwierdzenia plesni, niewtasciwego koloru),
niedogotowanych, zanieczyszczonych itp. zwrot obiadéw_bedzie nastepowat na
podstawie Protokotu reklamacji/zwrotu obiaddw, stanowigcego zatgcznik nr 2 do
umowy. W miejsce zwrdéconych obiaddw Wykonawca zobowigzany jest
niezwtocznie dostarczyé positki petnowartosciowe w przeciggu 2 godzin
zegarowych.
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