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Zatacznik nr 1 do Zapytania Ofertowego z dnia 24.08.2017r.
Szczegotowy opis zamodwienia

1. Wykonawca zobowigzuje sie przygotowywaé positki codziennie na biezgco, w ilosci ustalonej
kazdorazowo przez Zamawiajgcego, ze Swiezych produktéw, wysokiej jakosci (smaczne,
nierozgotowane, nieprzypalone), w uwzglednieniem wymagan okreslonych odpowiednio w przepisach
ustawy z dnia 25 sierpnia 2008 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2017 r., poz. 149),
rozporzadzen wykonawczych i innych obowigzujgcych w tym zakresie przepisach, z zachowaniem
zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli — HACCP, zasad zywienia i dietetyki
stosowanej

2. Wykonawca przygotuje i dostarczy w odpowiedniej ilosci do siedziby oddziatéw przedszkolnych
odpowiednio w Zespole Szkét w Tryniczy lub Zespole Szkét w Gniewczynie tancuckiej.

a) Sniadania sktadajace sie co najmniej z nastepujacych potraw: - kuchnia mleczna - kanapki z pieczywa
roznorodnego tzn. pszennego, razowego, orkiszowego, zytniego, mieszanego z dodatkiem
wedliny/sera z6ttego/ sera biatego/ jajka gotowanego/ ryby/ dzemu/ miodu/ warzyw)

b) obiad — goracy positek w postaci zupy lub drugiego dania, z przewagg drugich dan w systemie
dekadowym tzn. co najmniej 6 razy drugie danie dla kazdego dziecka w 10-dniowym okresie realizacji
zadania. Kazdy positek w postaci drugiego dania powinien zawiera¢ produkty bedace zrédtem biatka
zwierzecego (mieso wieprzowe i wotowe, dréb, ryby lub nabiat) uzupetnione o produkty bedace
zrédtem biatka roslinnego (jarzyny, surowki, satatki, owoce) oraz ziemniaki (zamiennie kasze, ryz,
makaron).

c) podwieczorek sktadajacy sie co najmniej z: owoc lub deser

3. Wykonawca zobowigzuje sie przygotowywac i dostarczy¢ codziennie dla wychowankdédw oddziatu
przedszkolnego positki dwa razy dziennie zgodnie z harmonogramem ustalonym odpowiednio
z Dyrektorem Zespotu Szkoét w Tryriczy lub Dyrektorem Zespotu Szkét w Gniewczynie tancuckiej

4. Przygotowanie positkéw odbywac sie bedzie z produktéw zakupionych przez Wykonawce.

5. Jadtospis zywieniowy dzieci Wykonawca opracowuje za posrednictwem uprawnionych oséb
(dietetykow).

7. Przewidywana ilo$¢ positkéw ma charakter szacunkowy, a rzeczywista liczba positkdw wynikac
bedzie z biezgcych potrzeb Zamawiajgcego i uzalezniona bedzie od liczby dzieci kazdorazowo
przyprowadzonych do oddziatéw przedszkolnych.

9. Wykonawca przedkfada jadtospis na pismie, obejmujgcy okresy dekadowe (10 dni) do akceptacji
odpowiednio Dyrektorowi Zespotu Szkoét, na 5 dni przed dniem, w ktérym jadtospis ma byc
zastosowany. W razie zmiany jadtospisu wymagana jest akceptacja zmiany jadtospisu najpdzniej
w dniu, w ktédrym jadtospis ma by¢ zastosowany.
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10.Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkbw w oparciu o zalecang wartosé
energetyczna:

a) Sniadanie: 350-425 kcal
b) Obiad: 420-595 kcal
c) Podwieczorek: 140-170 kcal

11.Wykonawca zobowigzany jest uwzgledniaé indywidualne zalecania lekarskie dietetyczne, zwigzane
z niepetnosprawnosciami, alergiami, nietolerancja pokarmowa, przekonaniami religijnymi,
w odniesieniu do positkéw, co do ktérych takie zalecenia zostang Wykonawcy zgtoszone.

12.Planujgc jadtospis Wykonawca zobowigzany jest uwzgledni¢ urozmaicenie i réznorodnos$é
produktow, tj. uwzgledni¢ produkty ze wszystkich podstawowych grup produktéw, obejmujgcych:
produkty zbozowe (petnoziarniste- nisko przetworzone), warzywa i owoce, mleko i produkty mleczne,
mieso, dréb, ryby, wedliny, jaja, nasiona roslin stragczkowych, orzechy, ttuszcze (w ograniczonej ilosci).

13.W jadtospisie nalezy obowigzkowo w minimum 1 positku uwzgledni¢ produkty zbozowe
petnoziarniste (rézne rodzaje kasz, makaronu, ryzu, pieczywa).

14.Nie nalezy stosowacé wedlin ttustych, np. mielonki i mortadeli, paréwek, pasztetu, pasztetowej.
Zaleca sie stosowanie wedlin chudych, np. poledwica, szynka drobiowa.

15.Do przyrzadzania potraw zbozowych typu kluski, nalesniki, pierogi, nalezy gtéwnie uzywaé maki
petnoziarniste;j.

16.Stosowane w jadtospisie produkty majg zawieraé wytgcznie niewielkg ilos¢ cukrow, za$ wysoka
weglowodandw ztozonych i btonnika.

17.W przygotowywanych positkach nalezy uzywaé co do zasady masta i oleje roslinne lub oliwe
z oliwek. Ttuszcze pochodzenia zwierzecego powinny by¢ stosowane wytgcznie sporadycznie.

18. W formie podwieczorku zaleca sie podanie owocéw lub deseru typu budyn, koktajl mleczny, jogurt
naturalny.

19.Planujac positki wykonawca powinien uwzgledni¢ przede wszystkim produkty naturalne i o matym
stopniu przetworzenia, niezawierajgce dodatku soli lub zawierajgce jej niewielkie ilosci, z ograniczong
iloscig substancji dodatkowych: konserwujacych, zageszczajgcych, barwigcych Ilub sztucznie
aromatyzowanych.

20.Zakazane jest uzywanie produktéw typu instant oraz gotowych produktéw (np. mrozonych
pierogéw)

21.Napoje podawane do positkdw nie mogg by¢ gazowane. Zaleca sie stosowanie: herbat owocowych,
herbat z cytryng do $niadan i podwieczorkéw, kompotéw z owocow do obiaddw.

22.Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia positkdw w odpowiednich przeznaczonych do tego
celu pojemnikach termoizolacyjnych zabezpieczajgcych positki przed wylaniem oraz schtodzeniem
i umozliwiajgcych tatwe porcjowanie positkéw na miejscu.
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23.Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do okresowej kontroli w zakresie zgodnosci dostarczonych
positkdw z wymogami Zamawiajacego pod wzgledem wagowym i podtrzymania odpowiedniej
temperatury dostarczanych positkdw: - zupy - temperatura 75 °C (+/-3°C) - Il danie - temperatura 65°C
(+/-3°C).

24.Warunki dotyczace transportu positkdw: Wykonawca dostarcza positki wiasnym transportem
(samochéd spetniajgcy wymogi sanitarno-techniczne do przewozu zywnosci). Transport positkéw
powinien odbywac¢ sie w termosach termoizolacyjnych zapewniajgcych wtasciwg ochrone
i temperature oraz jako$¢é przewozonych potraw srodkami transportu przystosowanymi do przewozu
zywnosci. Na Wykonawcy bedzie spoczywat obowigzek odbierania termoséw oraz ich mycia
i wyparzania.

25.Wykonawca ma obowigzek odbierania odpadéw pokonsumpcyjnych i ich utylizacji na wtasny koszt.

26.Wykonawca zobowigzany jest do odbioru z siedzib przedszkoli brudnych naczyn (pojemnikéw
gastronomicznych) w nastepnym dniu roboczym.

27.Wykonawca zapewnia wymagany standard Sanitarno- Epidemiologiczny w zakresie oznakowania
pojemnikéw do transportu naczyn czystych i brudnych.

28.Realizujgc zamowienie Wykonaweca przygotowuje i dostarcza positki zachowujgc wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw produkcji, transportu oraz odpowiada za ich
przestrzeganie. Wykonawca przestrzega obowigzujgcych w tym zakresie przepiséw prawnych.

29.Wykonawca odpowiada prawnie za dostarczone positki przed Powiatowym Parfstwowym
Inspektorem Sanitarnym. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ cywilng, administracyjng i karng
za jako$¢ dostarczonych positkdw oraz skutki wynikajgce z zaniedban przy ich przygotowaniu
i transporcie, mogace mie¢ negatywny wptyw na zdrowie zywionych dzieci.

30.Wykonawca ponosi odpowiedzialnos$¢ za jakos$¢ positkow, ich walory estetyczne i smakowe.

31.Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zwrotu positkdw w przypadku ich ztej jakosci, tj. niezdatnych
do spozycia z powodu uzycia przeterminowanych lub zanieczyszczonych produktédw. Zwrot positkdw
nastepowat bedzie na podstawie protokotu reklamacji.

32.Wykonawca zobowigzuje sie, ze pracownicy Wykonawcy wykonujgcy prace bedg mieli aktualne
badania lekarskie, niezbedne do wykonywania powierzonych im obowigzkéw, w tym badania
sanitarno- epidemiologiczne, okreslone w ustawie z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu
oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaznych u ludzi (Dz.U. 2016 r. poz. 1866 z pdzn. zm.)

33.Na Wykonawcy spoczywa obowigzek stosowania wymogdw okreslonych w przepisach sanitarno-
epidemiologicznych oraz zalecen organdw sanitarno- epidemiologicznych jak rowniez wprowadzenie
i utrzymanie standardéw HACCP w witasnym zakresie i na wiasny koszt. Zamawiajacy w kazdej chwili
moze wnioskowa¢ o przeprowadzenie kontroli sanepidu. Wykonawca zobowigzany jest
do przekazywania zamawiajgcemu kserokopii protokotéw kontroli przeprowadzonych przez
pracownikéw Stacji Sanitarno- Epidemiologicznej. Za uchybienia ujawnione w trakcie kontroli np.
Sanepidu wynikajace ze Swiadczonej przez Wykonawce ustugi , ktérej nastepstwem bedg miedzy
innymi mandaty lub grzywny, odpowiada Wykonawca.
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34.Wykonawca jest zobowigzany do pobierania i przechowywania prébek podanych positkdw
w specjalnie przeznaczonych do tego lodéwkach przez okres 72 godzin od uptywu dnia podania. Pobdr
prébek i ich przechowywanie nastepuje zgodnie z wymogami Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia
17 kwietnia 2007 r. w sprawie obierania i przechowywania prébek zywnosci przez zakfady zywienia
zbiorowego typu zamknietego (Dz.U. 2007 r. nr 80, poz. 545 z pdzn. zm.)

35.W przypadku wystgpienia ognisk epidemiologicznych, choréb przenoszonych drogg pokarmowa,
Wykonawca zobowigzany jest wykona¢ wszystkie zlecone badania mikrobiologiczne na wtasny koszt.

36.Zamawiajacy zastrzega sobie prawo przekazywania porcji positkdw do Sanepidu w celu przebadania
ich zgodnosci z obowigzujgcymi w tym zakresie normami. W przypadku niezgodno$ci z obowigzujgcymi
normami koszt badania positku ponosi Wykonawca.

37.Wykonawca jest zobowigzany do zawiadomienia Zamawiajgcego o zakazie wydawania positkow
wynikajgcym z decyzji organdw sanitarno- epidemiologicznych najpdzniej w dniu otrzymania decyzji
z zakazem.

38.Strony nie przewidujg waloryzacji cen w trakcie realizacji zaméwienia.

39.Wykonawca na koniec kazdego miesigca wystawi Zamawiajgcemu fakture obejmujgca faktyczng
ilos¢ wydanych positkow.

40.Wykonawca jest zobowigzany do informowania o obecnosci alergenéw w serwowanych positkach.

41. Wykonawca jest zobowigzany na wtasny koszt zapewni¢ sztuéce oraz naczynia jednorazowego
uzytku, w ktérych bedg spozywane dostarczane positki.



