Zatacznik nr 6.1. do SIWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Zadanie 1 - Usluga gastronomiczna polegajaca na przygotowaniu i dostarczaniu positkéw na rzecz
Zespotu Szkolno-Przedszkolnego w Debnicy Kaszubskiej.

W sktad Zespotu wchodzi: Przedszkole w Debnicy Kaszubskiej oraz Szkola Podstawowa im. Tadeusza

Kosciuszki w De¢bnicy Kaszubskiej.

1. Planowana liczba dozywianych uczniow oraz dzieci:
Planowana I liczb
liczba dzieci | = o e HCEDA Rodzaj positku
finansowana dzieci
W
Szkoty wchodzace w skiad Zecnbt finansowana przez Godziny
przez Zespo , .
Lp. Zespotu Szkolno-Przedszkolnego Szkolno- Osrodek Por'nocy Zupa+ 1T danic wyda}wa'ma
w Debnicy Kaszubskiej Przedszkolny Spolecz?e] W Zupa chleb+ + positkéw
) Debnicy
w Debnicy L. oOwWoC kompot
A Kaszubskiej
Kaszubskiej
7 -
Przedszkole w Debnicy Kaszubskiej, 140 1140 1%'10
. . 5dniw 5dniw (IT danie)
1. ul. ks. Antoniego Kani 53, *w okresie tveodni - tveodni 13.40-14.00
N *w okresi kacii - ygodniu ygodniu 40-14.
76-248 Debnica Kaszubska wakacji - 70 | % Oxresie wakagt
0 (zupa)
Szkota Podstawowa im. Tadeusza ) ) 10.35.10.45
Ko$ciuszki w De¢bnicy Kaszubskiej, 80 36 _ 3 dni w 2dniw U
tveodni roodni X
ul. Jana ITI Sobieskiego 3 ygodai | tygodaiu 11.30-11.45
2. -2 i k
76-248 Debnica Kaszubska 11401210
50 0 5dniw 5dniw (II danie)
+ oddzialy przedszkolne (dzieci 6- tygodniu B tygodniu 13.40-14.00
letniw, adres j.w.) (zupa)
3. RAZEM 270 43 - - - -
*Powyzsze godziny moga ulec zmianie na poczatku roku szkolnego 2020/2021
2. Opis przedmiotu zamoéwienia okreslajacy rodzaj positkow i szacunkowe ilosci zaméwienia (liczbe dzieci
korzystajacych z posilkéw), przedstawiony zostal w Formularzu cenowym, stanowiacym zatgcznik nr 2.1. do
SIWZ. Podane w formularzu cenowym ilo$ci sa iloSciami szacunkowymi, podanymi na potrzeby
prowadzacego postepowania i moga ulec zmianie. Podane ilosci szacunkowe nie moga by¢ podstawa do
zglaszania roszczen z tytulu niezrealizowanej ustugi lub odmowy jej realizacji. Zamawiajacy zastrzega sobie
prawo do zmniejszenia lub zwigkszenia wielkosci zamowienia o maksymalnie 50% w zalezno$ci od
zapotrzebowania.
3. Wymagania jako$ciowe wobec surowcow uzytych do produkcji potraw:

1) surowce do produkcji potraw powinny by¢ najwyzszej jakosci, §wieze, bez oznak nadpsucia, zgnilizny i
plesni, posiada¢ jak najnizsze dopuszczalne poziomy substancji dodatkowych. Nalezy dostarczy¢ produkty
z tzw. 7czysta etykieta”. Niedopuszczalne jest uzycie surowcow posledniej jakosci, nie§wiezych,
nadpsutych, przeterminowanych, uszkodzonych, nieznanego pochodzenia. Nie dopuszcza si¢ uzycia do
produkcji zup i soséw instant oraz mieszanek przyprawowych. Do przyprawiania potraw nalezy uzywaé
naturalne przyprawy 1 ziola. Potrawy powinny by¢ sporzadzane na bazie produktow nieprzetworzonych,
nie dopuszcza si¢ stosowania zywnosci wygodnej, tj. gotowych dan lub poélproduktéw mrozonych,
gotowych produktow do podgrzania, positkow typu fast-food, produktéw zawierajacych migso MOM,

Strona 1z 10




gotowych mas migsnych mielonych. Dopuszcza si¢ podawanie macznych gotowych produktéw
garmazeryjnych do podgrzania (nale$niki z serem, pierogi ruskie, pierogi z migsem, leniwe pierogi,
kopytka) wykonanych przez zewnetrzna firme na zlecenie Wykonawecy, spetniajacych wymagania zawarte
w SIWZ, wyprodukowane i podane (dostarczone) w tym samym dniu. Wykonawca jest zobowiazany do
podania nazwy firmy podwykonawcy i zakresu korzystania z ustugi zewnetrznej przy sktadaniu oferty na
realizacje ustugi stanowigcej przedmiot zamowienia oraz do podania kazdorazowo daty i nr FV zakupu
produktu;

2) artykuly i surowce niedopuszczalne w zbiorowym zywieniu dzieci: ketchup, musztarda, ocet, marynaty z
octem, majonez, grzyby (w tym pieczarki), koncentraty spozywcze w postaci proszku (zupy, sosy) 1
syropu, margaryna, smalec, 16}, frytury, podroby, sledzie, konserwy, stodycze, substancje stodzace inne niz
cukier za wyjatkiem miodu, gotowe panierki, mieszanki przyprawowe, rosoly i buliony w kostkach,
przyprawy w plynie;

3) do produkcji potraw migsnych nalezy uzywaé chudych rodzajéw migs: schab b/k, poledwica, migso z
szynki b/k, chuda lopatka b/k, cielecina, chudy dréb (piersi z kurczaka, piersi z indyka, kurczak tuszki),
tyby po usunigciu osci;

4. Wymagania wobec technologii sporzadzania potraw:
1) zupy z wktadka miesna:
a) sporzadzane na wywarze migsno-jarskim wg proporcji i w gramaturach przedstawionych w tabeli
nr 1

Tabela 1. Standardowa receptura na wywar migsno-jarski

Receptura na wywar 1 porcja - 300ml przedszkole /400ml szkota
Sktadnik Toé¢ [g]
marchew 40/50
pietruszka 15/20
seler 15/20
pot 8/10
Ziemniaki* 70/80
Lopatka b/k** przedszkole/szkota 20/50
Kurczak*** przedszkole/szkota 50/75

*nie dotyczy zup zawierajacych sktadnik weglowodanowy w postaci makaronu lub ryzu;
**topatka b/k lub kurczak zamiennie
*Erosot: kurczak 100/150 g

b) nie dopuszcza si¢ sporzadzania zup na wywarze z kosci;

¢) nie dopuszcza si¢ dodawania do wywaru tluszczu innego niz pochodzacego z wywaru z migsa oraz
polepszania wywaru dodatkiem bulionéw lub kostek rosotowych, przypraw w plynie i Vegety;

d) w szkole dodatek do kazdej porcji zupy, oprocz owocu, stanowi¢ bedzie chleb - 2 kromki (75-100
9);

e) asortyment zup, czgstotliwo$¢ podawania i sposéb wykodczenia wg tabeli nr 2.  Skfad,
czestotliwo$¢ oraz sposéb wykoficzenia zup nie wymienionych w tabeli nalezy skonsultowal z

Zamawiajacym.

Tabela 2. Asortyment, czestotliwo$¢ podawania i sposéb wykonczenia zup z wkladka miesna.

Sposéb

Nazwa zupy Czestotliwo$¢ podawania wykoficzenia/dodatki
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Pomidorowa z makaronem lub z
ryzem

Ogoérkowa

Kapusniak

Jarzynowa

Barszcz czerwony/botwina

Krupnik

Rosét z makaronem

Tak, aby zapewni¢ réznorodnosc i
urozmaicenie jadlospisu

Zabielana Smietang

Zabielana Smietang

Bez zasmazki

Zabielana $mietang lub
bez wykoficzenia

Zabielany/-a §mietana

Zabielany $mietang lub
bez wykonczenia

Na¢ pietruszki*

Szczawiowa/szpinakowa

Nie czedciej niz 1 raz na dwie dekady

Zabielana $§mietana/jajko
gotowane 25-30g/os.

Grochowa, fasolowa

Co najmniej 1 raz w dekadzie

Bez zasmazki

*przedszkole - w osobnym pojemniku, bez taczenia z zupa

2) 1I dania:

a) asortyment Il daf, wymagania iloSciowe (gramatury gotowych potraw: masa na talerzu po

obrébee termicznej) oraz rodzaj obrébki termicznej przedstawiono w tabeli nr 3. Gramatury,

skfad i rodzaj obrébki potraw nie wymienionych w tabeli nalezy uzgodni¢ z Zamawiajacym.

Tabela 3. Asortyment IT dan, wymagania iloSciowe oraz rodzaj obrobki termiczne;j.

Rodzaj obrobki

Nazwa potrawy Przedszkole Szkota . .
termicznej
- duszenie z obsmazeniem
Bitki schabowe 60g/os. 80g/ os. lub bez
. duszenie z obsmazeniem
Schab pieczony 60g/ os. 80g/os. lub bes
Kotlet schabowy 70g/ os. 90g/ os. smazenie
Kotlet panierowany z piersi .
Kurcraka 70g/ os. 90g/ os. smazenie
Udko pieczone 130g/os. 170g/os. pieczenie
" duszenie z obsmazeniem
Klopsiki 60g/ os. 80g/os. lub bez
. . 120g (w tym .
Gulasz wieprzowy 8 (Q;YSH f/nlfisa mlﬂ- migsa golzowar.nempo
g/0s.) min.70g/0s) obsmazeniu
Kotlet mielony 60g/ os. 80g/os. smazenie
Zrazy mielone 60g/ os. 80g/os. duszenie po obsmazeniu
Pieczeni rzymska 60g/os. 80g/ os. pieczenie
Pulpety wieprzowe lub z ryby 60g/os. 80g/ os. gotowanie
Kotlet pozarski 60g/os. 80g/ os. smazenie
Kotlet kaukaski 60g/os. 80g/ os. smazenie/ sos 50 ml
Gotlabki krolewskie 70g/ os. 90g/ os. duszenie po obsmazeniu
Gotlabki tradycyjne 85¢g/os. 110g/os. duszenie
Sos do mies* 40-50ml/ os 50-60ml/os
Potrawka z kurczaka z jarzynami 1.40‘%/ 08 W tym 180g/ 08 W gotowanie
migso min.60g/os. tym migso
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min.80g/os.
) : .. . 220g/s., w tym migso 290g/gs. W tym :
Spaghetti z mi¢sem i jarzynami . migso gotowanie
min.45g/os. .
min.60g/os.
o . 220g/o0s. w tym migso 290g/qs. W tym gotowanie
Fazanki z mig¢sem i kapusta . migso .
min.45g/os. + duszenie
mn.60g/os.
) . . 290g/o0s. w tym
Zapiekanka z makaronu, migsa i 220g/o0s. w tym migso i . . .
iarzyn min.45g/0s migso min. zapiekanie
J ) ’ 60g/os.
Zapiekanka ziemniaczana z 220g/o0s. w tym migso 2905/05' W tym . .
migsem i jatzynami min.45g/os fieso mifl zapickanic
) ’ 60g/os.
Pierogi z migsem lub z migsem 1 .
kapusta 180g/ os. 240g/ os. gotowanie
Pierogi ruskie 180g/os. 240g/ os. gotowanie
. . 180g/o0s. + butka 240g/0s. + ) ..
Kopytka ziemniaczane ) bulka tarta na gotowanie, smazenie
tarta na masle ,
masle
Naleséniki z serem 200g/os. + $mietana 2§0g/os. * smazenie
$mietana
Filet smazony/zapickany z dorsza 70g/ os. 90g/ os. smazenie, zapickanie
Kotlet z tyby 60g/os. 80g/ os. smazenie
110g/o0s. ( w tym tyby 140g/o0s. (w
Ryba w sosie greckim g/0s. (W tym 1yby tym ryby smazenie +duszenie
60g/0s.)
80g/0s.)
Kasza gryczana do II-go dania 140g/ os. 190g/ os.
Kasza jeczmienna do II-go dania 140g/os. 190g/os.
Makaron do II-go dania 150g/os. 200g/ os. gotowanie
Ryz na sypko do II-go dania 140g/os. 190g/os.
Ziemniaki gotowane 140g/os. 190g/os.
Surdowki 80g/ os. 100g/os. brak obrébki termicznej
Satatki (fasolka z wody, buraczki, . ie 2 wodv Iub
brokuly, kalafior, brukselka, 80g/ os. 100g/os. gotowanic ar\;]eo yiubna
marchew oprészana) P

*zrazy mielone, pulpety, klopsiki, pieczen rzymska, kotlet kaukaski, gotabki krélewskie i tradycyjne

b) W Zywieniu zbiorowym dzieci nie stosuje si¢ smazenia w glebokim oleju. Do smazenia uzywa si¢
wylacznie oleju rzepakowego, nie dopuszcza si¢ smazenia na smalcu, foju, margarynie i we
fryturach.

¢) Nalezy stosowaé réznorodne techniki przyrzadzania potraw: gotowanie w wodzie, na parze,
smazenie, duszenie, pieczenie, pieczenie kombinacyjne, zapiekanie.

d) Nalezy stosowa¢ dokladna obrébke termiczna z odpowiednia kombinacja czasu i temperatury.

e) Procesy technologiczne nalezy przeprowadzaé¢ w taki sposob, aby zapewni¢ jak najwyzsza jakosé
gotowych potraw pod wzgledem organoleptycznym i odzywczym.

3) kompoty:
Kompoty nalezy sporzadzac na bazie owocow najwyzszej jakosci, §wiezych lub mrozonych, bez pestek,
podczas gotowania lekko stodzone cukrem. Zawartos¢ cukréw (cukry naturalnie pochodzace z owocdw

+ cukier dodany) w 250 ml gotowego produktu nie moze by¢ wyzsza niz 10g. Nie dopuszcza si¢
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stodzenia kompotu substancjami stodzacymi innymi niz cukier, sporzadzania napoju z koncentratow,
syropéw oraz podawania nektaréw, sokéw i napojéow stodzonych. Nie dopuszcza si¢ sporzadzania
kompotéw z owocow nadgnitych, z oznakami plesni oraz z tzw. spaddw.
Kompot owocowy b/pestek, schtodzony — 250 ml/os.

4) satatki/suréwki:
Wyklucza si¢ sporzadzanie i podawanie suréwek typu Coleslaw, serwowanie zakupionych gotowych
salatek/suréwek oraz zlecanie wykonania salatek/suréwek podwykonawcy. Do produkeji
salatek/suréwek nalezy uzywaé surowcow najwyzszej jakosci, §wiezych, bez oznak nadpsucia, nadgnicia
i plesni, wolnych od zanieczyszczen i1 szkodnikéw oraz nieporazonych chorobami. Suréwki nalezy
sporzadza¢ na krétko przed podaniem (dostawa), aby nie dopusci¢ do znacznych strat witamin i
sktadnikéw mineralnych oraz zachowal $wiezy i estetyczny wyglad. W procesie produkeji surdwek
uzywac jako antyutleniacza soku z cytryny. Skladniki mieszaé ze sobg krétko, tyle ile jest konieczne, aby
nie dopusci¢ do nadmiernego wycicku sokéw i zachowac estetyczny wyglad. Do wykoficzenia uzywaé
oliwy, oleju rzepakowego tloczonego na zimno, $mietany - w zaleznosci od suréwki; nie dopuszcza sig
wykoniczenia surowek majonezem. Warzywa podawane na cieplo, z wody lub gotowane na parze z
dodatkiem masta. Satatki/suréwki nie powinny powtarzac si¢ na przestrzeni dekady.

5) owoce:
Owoce najwyzszej jakosci, §wieze, jedrne, dojrzate, bez oznak obicia, zaparzenia, nadpsucia, nadgnicia i
plesni, bez oznak porazenia chorobami. Owoce nalezy podawaé w calosci, niedopuszczalne jest
dzielenie jednego owocu pomiedzy kilkoro dzieci (wyjatek - arbuz). Owoce nie powinny powtarzaé si¢

na przestrzeni tygodnia (wymog nie dotyczy owocdw sezonowych);

Tabela 4. Przyktadowe owoce - wymagania ilo$ciowe

Asortyment Pozcja [g/o0s.]

Owoce drobne (truskawki, winogrona,

czere$nie) min. 100g

Od 150g do 250g/ szt. (w przypadku gdy owoc
wazy mniej niz 100g, nalezy poda¢ 2
szt./porcja)

Nalezy dostarczy¢ w catosci, porcjowanie na
miejscu dostawy - min. 150g/os.

Jablka, gruszki, brzoskwinie, nektarynki, sliwki,
kiwi, banan

Arbuz

Zmiany w asortymencie potraw nalezy uzgadnia¢ z Zamawiajacym;

Wymagania jako$ciowe wobec gotowych potraw:

Ocena organoleptyczna i sensoryczna — potrawy dostarczone przez Wykonawce beda podlegaly ocenie
organoleptycznej i sensorycznej. Wyrdzniki: wyglad, barwa, zapach, konsystencja, smak. Z tego wzgledu
Wykonawca zobowiazany jest do dostarczenia za kazdym razem wolnej od zaplaty dodatkowej porcji positku
dla osoby odpowiedzialnej za dokonanie oceny. Wyglad powinien by¢ estetyczny, konsystencja odpowiednia
do rodzaju potrawy, barwa i zapach odpowiedni w zaleznos$ci od uzytych skladnikéw i dodatkéw. Zupy i sosy
esencjonalne, klarowne, powierzchnia gladka, jedwabista bez grudek i ktaczkow zwarzonej §mietany. Zapach i
smak wyrazisty, odpowiedni do uzytych skladnikéw. Migsa na przekroju o barwie szarej, kruche. Nie
dopuszcza si¢ na  przekroju wycieku surowego soku 1 barwy rézowej wskazujacej na
niedopieczenie/niedosmazenie migsa lub uzycie surowca peklowanego. Panierka kotletéw zlocista,
nieprzypalona, przylegajaca. Potrawy jednogarnkowe nierozgotowane, z wyrdzniajacymi si¢ skladnikami
uzytymi do produkeji. Dodatki skrobiowe: odpowiednio odparowane po ugotowaniu ziemniaki puree lub
nietluczone, posypane koprem; ryz lub kasza na sypko (brak zbrylen i grudek), makaron al dente

(nierozgotowany). Suréwki puszyste, niepodcieknicte. Wymagane temperatury potraw podano nizej.
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7. Wymagania wobec planowanych jadlospisow 1 realizacji zapotrzebowania na skladniki pokarmowe

konsumentow:

1) planujac jadlospisy nalezy uwzglednia¢ preferencje konsumenta (w tym przypadku zalecenia
Zamawiajacego),

2) planowane positki powinny by¢ urozmaicone pod wzgledem surowcowym, zawiera¢ produkty z réznych
grup zywnosciowych,

3) w ciggu tygodnia szkolnego (od poniedzialku do piatku) nalezy planowac jedna potrawe smazonag,

4) przynajmniej 1 raz w tygodniu nalezy planowaé porcje ryby w jadlospisie dla przedszkola i przynajmniej
raz w dekadzie w jadtospisie dla szkoty,

5) przynajmniej 1 raz w tygodniu nalezy planowaé potrawe migsng (dania migsne powinny zawieraé sztuke
migsa na osobg) oraz naprzemiennie potrawy potmigsne i bezmigsne,

6) potrawy bezmigsne planowac co najwyzej 1 raz w tygodniu dla przedszkola, w szkole drugie danie raz na 2
tygodnie, moga to stanowié: pierogi, nalesniki, placki ziemniaczane, kopytka, krokiety, gotabki.

7) kazdy posilek obiadowy musi zawiera¢ petnowartosciowe biatko,

8) wymiennie planowa¢ dodatki skrobiowe: ziemniaki, ryz, kasze, makarony,

9) potrawy nie powinny si¢ powtarzaé¢ w okresie dwéch dekad,

10) potrawy powinny by¢ urozmaicone pod wzgledem smaku, zapachu, barwy oraz konsystencji,

11) w planowaniu jadlospiséw nalezy uwzgledni¢ pore roku, ze wzgledu na sezonowo$¢ niektérych
produktéw, jak réwniez dostosowanie rodzaju potraw do temperatury otoczenia,

12) warto$¢ energetyczna:

a) obiadu dwudaniowego - zupy i II dania + kompot (przedszkola) powinna odpowiadaé¢ 35% dziennego
zapotrzebowania energetycznego, tj. ok. 490 kcal/os. $rednio w rozliczeniu dekadowym,

b) positek jednodaniowy - trzy razy w tygodniu zupa + 2 kromki chleba (75-100 g) — jeden bochenek na
10 os6b + owoc, dwa razy w tygodniu drugie danie + kompot (szkola) powinna odpowiada¢ srednio
potowie 30% dziennego zapotrzebowania energetycznego, tj. min. 360 kcal/os. $rednio w rozliczeniu
dekadowym,

13) przy produkcji potraw nalezy ograniczaé¢ uzycie soli do ilosci niezbednej, stosowaé s6l o obnizonej
zawartosci sodu,

14) jadlospisy nalezy planowaé dekadowo,

15) zaplanowany jadlospis dekadowy (10-cio dniowy od poniedziatku do piatku) nalezy dostarczyc¢
Zamawiajacemu na tydzief przed rozpoczeciem dekady,

16) jadlospis powinien zawieraé¢ informacje co do daty, dni tygodnia, nazwy potraw, gramatury potraw,
zawarto$ci alergenéw 1 wykazem warto$ci odzywczych potrawy,

17) gramatury potraw powinny odpowiadaé gramaturom podanym w opisie przedmiotu zaméwienia,

18) pod kazdym positkiem w jadlospisie nalezy wymieni¢ wszystkie alergeny zawarte w surowcach uzytych do
produkcji potraw, zgodnie z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 2
dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat Zywnosci,

19) jadlospisy nalezy dostarcza¢ z wyliczeniami wartosci odzywezej potraw w przeliczeniu na 100g/ml
produktu oraz w przeliczeniu na 1 porcje, z wyszczegdlnieniem surowcowym podajac wartosci: energii
(KJ i Kcal), tluszczy z wyszczegdlnieniem SFA, weglowodandéw w tym cukrow, biatka, skladnikéw
mineralnych: wapnia, zelaza, sodu (z przeliczeniem zawartosci soli) oraz witamin: A, C, D (dla przedszkola
i szkoly). Wyliczenia powinny uwzglednia¢ ubytki surowcowe, ubytki podczas obrébki termicznej potraw
oraz zawiera¢ podsumowanie. Informacje nalezy przedstawi¢ w formie tabeli wraz z uszeregowanymi
warto$ciami liczbowymi,

20) przy tworzeniu jadlospiséw nalezy przewidywaé zamienniki dla dzieci z zaleceniami dietetycznymi.

Informacja o diecie zostanie przekazana Wykonawcy w momencie uzyskania informacji od rodzica, w
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21)

22)

23)

trakcie roku szkolnego, najpézniej na 1 dzien przed zamawianiem positku. Na dzien ogloszenia
postgpowania nie zgloszono dzieci objetych dieta,

proponowane menu musi byé sporzadzone w oparciu o zalecenia i wytyczne osoby upowaznionej, tj.
doswiadczonego dietetyka/technologa zywienia i przez nia podpisane,

w przypadku wyjazdu dzieci na wycieczke Wykonawca winien przygotowaé w ramach §$rodkéw
przeznaczonych na dany dzied zywieniowy, tzw. ,,suchy prowiant”. O planowanej wycieczce Zamawiajacy
poinformuje Wykonawce z 3 dniowym wyprzedzeniem. Szczegdly beda uzgadniane pomiedzy
Kierownikiem jednostki a Wykonawca,

wszelkie zmiany dokonywane w zaplanowanym jadlospisie nalezy zglasza¢ Zamawiajacemu. Przy zmianie
nalezy dostarczy¢ poprawiony jadtospis, skorygowa¢ obliczenia warto$ci odzywezych oraz informacj¢ na
temat zawartosci alergenéw. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wnoszenia zmian w przedstawionych

jadtospisach.

8. Wymagania wobec miejsca produkcji positkéw i personelu:

D

2)

3)

produkcja positkow bedzie odbywac si¢ w lokalu dopuszczonym przez PPIS w zakresie dziatalnosci
zwigzanej z przygotowywaniem positkow, wskazanym przez Wykonawece,

personel zatrudniony przez Wykonawce przy produkeji potraw musi posiadaé odpowiednie kwalifikacje
zawodowe (kucharz, dietetyk/technolog zywienia), biezace przeszkolenie z zakresu BHP oraz aktualne
ksigzeczki do celéw sanitarno-epidemiologicznych,

majac na uwadze obowiazujace przepisy i wytyczne przeciwepidemiczne w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci wskazane jest aby producenci zywnosci:

a) przypominali pracownikom zasady higieny osobistej, mycia rak, o obowiazku informowania o zlym
stanie zdrowia, nie tylko osobom majacym bezposredni kontakt z zakladem i zywnoscia, ale rowniez
pracownikom biurowym, kierowcom, dostawcom i innym wspdipracujacym z zakladem firmom,

b) zapewnili pracownikom odpowiednie §rodki ochrony osobistej — maseczki, przylbice, rekawiczki,
odziez ochronng oraz stanowiska ze §rodkami dezynfekujacymi i egzekwowali ich uzywanie,

c) wzmogli nadzér nad przestrzeganiem zasad higieny przez pracownikéw i $cisle je egzekwowali,

d) przeanalizowali wewnetrzne procedury czyszczenia i dezynfekeji powierzchni roboczych, podiég,
maszyn, urzadzed, naczyn, pojemnikéw transportowych i zwigkszy¢ czestotliwosé wykonywanych
zabiegow,

e) dokonali weryfikacji dobrych praktyk higienicznych oraz procedur HACCP, aby wyeliminowac
ewentualne luki lub mozliwe $ciezki zanieczyszczeth mikrobiologicznych,

f) starali si¢ ograniczaé w miar¢ mozliwosci ekspozycje zywnosci nieopakowanej, produktéw
przeznaczonych do przyrzadzania potraw - zwracaé uwage na wlasciwa higiene (nie kastanie/kichanie
w okolicach stanowisk roboczych),

@) ograniczyli i przestrzegali zasad dostgpu do zakladu przez osoby zewnetrzne,

h) egzekwowali szczegdlng dbatoé¢ o higiene miejsc wspoélnych dla pracownikéw takich jak szatnie,
przebieralnie, lazienki i zachowywanie przez nich odpowiednich odstepow,

1)  wzmozyli procedury mycia i czyszczenia zakladowych toalet,

j) opracowali wewngtrzny plan zarzadzania kryzysowego i procedur na ewentualno$é pojawienia si¢ na

terenie zaktadu przypadku zarazenia pracownika COVID-19.

4) pracownicy majacy bezposredni kontakt z produkcja zywnosci musza my¢ rece:

a) przed rozpoczeciem pracy,

b) po obrdbcee lub kontakcie z zywnoscia surowa, nieprzetworzona,

c) przed kontaktem z zywnoScia, ktora jest przeznaczona do bezposredniego spozycia, ugotowana,
upieczona, usmazona,

d) po zajmowaniu si¢ odpadami/$mieciami,

e) po zakonczeniu procedur czyszczenia i dezynfekgiji,
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f) po kazdym skorzystaniu z toalety,
@) po kaszlu, kichaniu, wydmuchaniu nosa,
h) po jedzeniu, piciu lub paleniu.

9. Personel dostarczajacy positki:

1) powinien posiada¢ czysta odziez ochronna (biale fartuchy) oraz przestrzegaé podstawowe wymogi
higieniczne (schludny wyglad, czyste dtonie i paznokcie, brak uszkodzen 1 choréb skory, brak ozdéb),

2) powinien pami¢taé o koniecznosci utrzymania odleglos$ci (min. 2m) od oséb przekazujacych do
przewiezienia pojemniki z Zywno$cia i odbierajacych dostawe,

3) my¢idezynfekowac rece przed i po kazdej dostawie oraz po kazdym kontakcie z powierzchniami obcymi,

4) mie¢ zastonigte usta i nos, a dlonie zabezpieczone jednorazowymi rekawiczkami,

5) powinien czesto zmieniaé rekawiczki, szczegdlnie po wszelkich czynnosciach nie zwiazanych z kontaktem
z zywnoscig oraz unikac dotykania twarzy.

10. Transport i odbior:

1) Wykonawca bedzie dostarczaé¢ posilki do miejsc wskazanych przez Zamawiajacego na wilasny koszt, w
terminie wyznaczonym przez Zamawiajacego,

2) w czasie transportu powinny by¢ zachowane wszelkie wymagania higieniczno-sanitarne dla §rodkéw
transportu przeznaczonych do przewozu zywnosci. Podczas transportu, pojemniki z zywnosciq nalezy
zabezpieczy¢ przed kurzem i innymi zanieczyszczeniami.

3) srodek transportu:

a) musi by¢ czysty i w dobrym stanie technicznym, Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli pojazdu
pod wzgledem czystosci,

b) nie by¢ uzywany do transportu produktéw innych niz zywno$é, ktére mogag by¢ zrédlem
zanieczyszczenia,

©) musi by¢ regularnie poddawany catkowitemu i doktadnemu procesowi mycia i dezynfekgji.

4) pojemniki transportowe:

a) muszg by¢ czyste, w dobrym stanie, nie uszkodzone, fatwe do mycia, czyszczenia i dezynfekeji,

b) szczelne, by zabezpieczaé zywnos¢ przed zanieczyszczeniem czy rozlaniem,

¢) nie moga by¢ uzywane do transportu produktéw innych niz zywnos¢, ktére mogg by¢ Zrédlem
zanieczyszczenia.

5) $rodki transportu i/lub pojemniki do przewozu zywnosci ogrzewanej powinny utrzymywaé temperature
tych potraw, tak aby w chwili dostarczenia zupy posiadaly minimalna temperature - 75°C, II-gie dania -
63°C. Potrawy serwowane na zimno (suréwki) powinny posiada¢ temp. ponizej 4°C,

6) Wykonawca zobowiazuje si¢ do zaladunku i roztadunku wszystkich dostaw positkéw oraz do dbatosci o
jako$¢ 1 czysto§¢ termoséw do transportu positkéw. Posilki nalezy dostarczy¢ pél godziny wezesniej
przed wyznaczonymi godzinami ich wydawania,

7) Wykonawca przy kazdej dostawie dostarczy dokument — dowdd dostawy — zawierajacy: datg dostawy,
wyszczegOlnienie produktéw dostarczonych, ilo§¢ porcji, mas¢ jednostkowa porcji i mase ogdlng
produktéw w dostawie,

8) do obowiazkéw Wykonawcy nalezy takze codzienny odbiér pojemnikéw i odpadéw pokonsumpcyjnych
niezaleznie od ich ilo$ci. Puste pojemniki nalezy odbiera¢ z placéwek tego samego dnia. Organizacja
odbioru positkow w kazdej placéwce bedzie zajmowala si¢ osoba wskazana przez Zamawiajacego,

9) zastawy stolowe oraz sztuéce w kazdej placowce udostepnia Zamawiajacy (z zastrzezeniem ust. 5 pkt 7) ,

10) w przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych okolicznosci, ktére uniemozliwia wykonanie i/lub
dostarczenie positkéw, Wykonawcea jest zobowiazany zapewni¢ dostawe positkéw o nie gorszej jakosci,
zgodnych z wymogami zawartymi w SIWZ z innych Zrédel 1 na czas z zachowaniem wszelkich srodkéw
w celu zapewnienia bezpieczefistwa zywnosci.

11. Wykonawca jest zobowiazany do stosowania przepisow:
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

1) ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (Dz. U. z 2019 r. poz. 1252, z

2020 t. poz. 284, 285 ze zm.), Dzial IIA, art. 52c.! oraz aktéw prawnych zwiazanych,

2) ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Panistwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2019 1. poz. 59 oraz z

2020 1. poz. 322, 374 1 567) i wydanych na podstawie art. 8a ust. 5 pkt 2:

a)  Wrytycznych przeciwepidemicznych Gléwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 4 czerwca 2020 r.
dla przedszkoli, oddzialéw przedszkolnych w szkole podstawowej i1 innych form wychowania
przedszkolnego oraz instytucji opieki nad dzie¢mi w wieku do lat 3,

b) Wytycznych przeciwepidemicznych Giéwnego Inspektora Sanitarnego z dnia 13 maja 2020 r. dla
funkcjonowania gastronomii w trakcie epidemii SARS-CoV-2,

3) Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011r.

w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (Dz. Urz. UE L 304/18 z

22.11.2011 ze zm.).

Srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy musza byé podawane zgodnie
z zasadami prawidlowego zywienia dzieci i mlodziezy wynikajacymi z norm zywienia 1 zgodne z
Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 roku w sprawie grup Srodkéw spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan, jakie
muszg spelnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy w tych
jednostkach (Dz. U. z 2016 roku, poz. 1154).
Wykonawca musi posiada¢ wdrozony, udokumentowany i skuteczny system HACCP dostosowany do
kryzysowej sytuacji epidemicznej. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia niezaleznego
auditu zewnetrznego na swoj koszt przez osobg posiadajaca odpowiednie kwalifikacje;
Wykonawca na zadanie Zamawiajacego okaze:
1) list¢ dostawcow, u ktérych dokonuje zakupu surowcow,
2) kopig protokotu z ostatniej kontroli PPIS;
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia, w kazdej dostawie positkéw, porcji produktéw skiadowych
potrawy niezbednej do pobrania préb zywieniowych. Jezeli przechowuje takie préby na terenie firmy,
zobowiazany jest do przedlozenia stosownego o$wiadczenia.
Wykonawca zobowigzany jest dostarczyé Zamawiajacemu szczegdlowy wykaz skladu poszczegdlnych potraw
(receptur) wraz z wykazem skladnikow alergizujacych.
W przypadku awarii sprz¢tu do mycia i wyparzania naczyn w placowce Zamawiajacego (do momentu
usunigcia usterki), Wykonawca zobowiazany jest dostarcza¢ zaméwione porcje w pojemnikach jednorazowych
z kompletem jednorazowych sztué¢cow, bez dodatkowych kosztéw dla Zamawiajacego,
Wykonawca zobowiazany jest w ramach $wiadczonych ustug do wspdlpracy z Kierownikiem jednostki
(przedstawianie menu do akceptacji, przyjmowanie zgloszen, rezygnacja z positkow, uwagi 1 reklamacje w
przypadku niezgodnosci z zamoéwieniem). W przypadku stwierdzenia niezgodnosci Kierownik jednostki lub
osoba przez niego wyznaczona na biezaco wypelni w obecnodci pracownika Wykonawcy protokél
reklamacyjny i przesle na wskazany adres mailowy Wykonawecy.
Faktury czg¢$ciowe za wykonanie przedmiotu umowy Wykonawca bedzie wystawial co miesigc na:
1) Zespot Szkolno-Przedszkolny w Debnicy Kaszubskiej ul. Jana III Sobieskiego 3, 76-248 D¢bnica
Kaszubska NIP: 8392154209, REGON: 220664758,

2) Osrodek Pomocy Spotecznej w Debnicy Kaszubskiej, ul. ks. Antoniego Kani 26, 76-248 Debnica
Kaszubska NIP: 8392157165 REGON: 005328946, wedtug wykazu dzieci finansowanych przez
Osrodek Pomocy Spotecznej w Debnicy Kaszubskiej.

- bedace platnikiem faktur za §wiadczenie ustug dozywiania dzieci.

Wymagane dokumenty:

! Dziat dodany przez art. 1 pkt 2 ustawy, o ktérej mowa.
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1)

2)
3)

decyzja PPIS zezwalajaca na dziatalno$¢ w zakresie produkeji, obrotu i transportu zywnosci,
zatwierdzajaca zakres prowadzonej dzialalnosci zwiazanej z przedmiotem zaméwienia;
dokument dopuszczajacy do transportu zywnosci samochody transportowe Wykonawecy;

jezeli zaklad posiada certyfikowany System Zarzadzania Bezpieczefstwem Zywnosci — kopie certyfikatu.
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