Zatacznik Nr 1 do zapytania
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest Swiadczenie ustug polegajacych na przygotowaniu i dostarczeniu -
na potrzeby stoléwki szkolnej w Szkota Podstawowa Nr 52 im. dr Ireny Biatowny w
Biatymstoku ul. Dojlidy Gorne 48, goracego positku: obiadu dwudaniowego z kompotem.

Wszystkie positki realizowane w ramach przedmiotowego postepowania muszg by¢
przygotowane zgodnie z obowigzujagcymi normami 1 przepisami prawa.

Wykonawca bedzie przygotowywal positki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie z dnia 25
sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. 2017.149 t.j. z dnia 2017.01.24)
tacznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy.

Bezwzglednie nalezy przestrzega¢ norm na skladniki pokarmowe i produkty spozywcze
okreslone przez Instytut Zywienia i Zywnosci.

Positki majg by¢ przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia dzieci i mtodziezy.

Wykonawca zobowigzany jest do zachowania jakosci obiadow zgodnie z przedstawionym wraz z
ofertg 1 zaakceptowanym przez Zamawiajacego jadtospisem.

Zamawiajacy planuje, ze:
e dziennie nalezy dostarczy¢ okoto 300 obiadow,
e w roku szkolnym 2019/2020 razem nalezy dostarczy¢ okoto 55200 obiadow, tj. 300
obiadéw x 184 dni zywieniowych.

Zamawiajacy zastrzega mozliwo$¢ zmniejszenia ilosci dostarczanych obiadéw w zalezno$ci od
faktycznie zgloszonego zapotrzebowania.

Ewentualne zmiany ilo$ci zamawianych obiadéw Zamawiajacy zglasza¢ bedzie Wykonawcy
najpdzniej do godziny 13% dnia poprzedzajacego realizacj¢ zamowienia. Zgloszenie bedzie
dokonywane przez osob¢ upowazniong za pomoca fax-u lub poczty elektroniczne;.

Dostawa obiadow bedzie odbywac si¢ poczawszy od dnia wejscia w zycie umowy, w kazdym
tygodniu, od poniedziatku do piatku z wytaczeniem okresu przerw $wiagtecznych, ferii szkolnych,
wakacji i dni ustawowo lub dodatkowo wolnych od nauki - o godzinie 9.30 — 10.00 do
pomieszczenia dystrybucji znajdujacego si¢ w budynku szkoty.

W wyjatkowej sytuacji zwigzanej ze zmiang organizacji dnia pracy szkoty, dostawa obiadu moze
odby¢ si¢ o innej godzinie niz ustalona powyzej — po wczesniejszym uzgodnieniu z Wykonawca.

Wykonawca dostarczat bedzie positki zgodnie ze ztozonym wraz z oferta 1 zaakceptowanym
przez Zamawiajacego miesigcznym (4 tygodniowym) jadlospisem, ktory bedzie realizowany
cyklicznie od dnia wej$cia w zycie umowy.




Wszelkie ewentualne zmiany w jadtospisie muszg by¢ zglaszane z wyprzedzeniem co najmniej 2
dni 1 zaakceptowane przez Zamawiajacego. Zgloszenie podpisane przez osobe upowazniong
powinno by¢ dostarczone do siedziby zamawiajacego przez pracownika przywozacego obiady.
Zamawiajacy zobowigzany jest odpowiedz przekaza¢ tego samego dnia pracownikowi
Wykonawcy, ktory przyjedzie po odbior pojemnikow z odpadami pokonsumpcyjnymi.

Obiad musi spelniaé¢ nastepujace warunki:

Drugie danie winno by¢ positkiem migsnym 4 razy w tygodniu, w tym jeden dzien moze to by¢
danie rybne, urozmaiconym surowkami lub gotowanymi jarzynami.

Do migsa powinny by¢ podawane ziemniaki, kasze, ryz lub makaron.
Jeden dzien w tygodniu drugie danie moga stanowi¢ np. nalesniki, krokiety, pierogi itp.

Uwagal!

Wyklucza si¢ podawanie dan typu: watrobka, kaszanka, bigos, parowki, jajka gotowane, $ledz
itp.

Positki winny by¢ wykonywane z naturalnych produktow z gwarancja Swiezosci artykuldow i

produktéow, bez uzycia produktéw typu instant. Wyklucza si¢ mozliwo$¢ wykorzystywania
produktow zawierajacych migso oddzielane mechanicznie (MOM) np.: paroéwki, mortadele.

Posilki muszg spelnia¢ nastepujace warunki jakosciowe:
Gramatura i kalorycznos¢:

A. Danie gtéwne: gramatura tgczna min. 400 gram i kaloryczno$¢ ok. 700 kcal,

Waga sktadowych positkOw powinna ksztattowac si¢ nastepujaco:
e sztuka migsa lub ryby — 100g;
e ziemniaki, kasza, ryz lub makaron — 200g;
e surowki lub jarzyny — 100g;
e pierogi, nalesniki, krokiety itp. — min. 400g w tym dodatki stanowi¢ moga 100 g;

B. Zupa:
e gramatura tgczna min. 300 ml i kalorycznos$¢ ok. 200 kcal plus pieczywo ok.50g;
C. Napoj/dodatek:

e kompot: gramatura min. 200 ml;

ponadto:

. jadlospis powinien by¢ urozmaicony; rodzaj potrawy nie moze powtarza¢ si¢ czg¢sciej niz
raz na dwa tygodnie;



. potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowywane z surowcoéw wysokiej jakosci,
swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong ilo$cig substancji dodatkowych —
konserwujacych, zageszczajacych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych;

. w jadlospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie
smazone;
. do przygotowania positku wymagane jest: stosowanie ttuszczow roslinnych (ograniczone

stosowanie thuszczow zwierzecych), stosowanie duzej ilosci warzyw i owocoéw, rdznego rodzaju
kasz;

. jadtospis musi uwzglednia¢ dostarczenie pieczywa (min. 50g na osobe) do kazdej
wydawanej porcji zupy;
. wazna jest estetyka potraw 1 positkow;

Wykonawca bedzie przygotowywat 1 dostarczat positki zachowujgc wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw produkcji oraz bierze odpowiedzialnos¢ za
ich przestrzeganie.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkdw o najwyzszym standardzie, na bazie
produktow najwyzszej jakos$ci 1 bezpieczenstwem zgodnie z normami HACCP.

Ponadto obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek pokarmowych ze wszystkich
przygotowanych i dostarczonych positkow, z oznaczeniem daty, godziny, zawarto$ci probki
pokarmowej z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie tych probek.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo biezacej kontroli w zakresie przestrzegania przez
Wykonawce przepiséw dotyczacych technologii produkcji i jakosci wykonywanych ustug.

Wykonawca zapewni dowdz obiadow pojazdem speiniajacym wszelkie prawne normy w
szczegolnosci dopuszczonym do przewozenia positkow, transport positkow powinien odbywac
si¢ w termosach zapewniajacych wtasciwg ochrone 1 temperature zgodnie z obowigzujacymi
normami oraz gwarantowac¢ wysokg jakos$¢ przewozonych potraw.

Produkty wchodzace w sklad drugiego dania typu: kotlety, kurczak, ryba, nale$niki, zwijki
itp. - dania porcjowane powinny byé przywozone w termosie z odrebnymi pojemnikami /
potkami, sposob transportu musi zapewnia¢ zapobiegnie deformowaniu, sklejaniu,
odksztalcaniu i niszczeniu si¢ produktow.

Przewo6z musi si¢ odbywa¢é Srodkami transportu przystosowanymi do przewozu zywnosci.

Dostarczenie positkow z miejsca produkcji do pomieszczen dystrybucji w szkole, zatadunek i1
roztadunek wszystkich dostaw realizowane bedzie przez Wykonawce i na jego koszt.

Wykonawca jest zobowiazany dostarczy¢ pojemniki na odpady pokonsumpcyjne, ich odbidr i
zapewni¢ utylizacje odpadéw pokonsumpcyjnych na wiasny koszt.

Zamawiajacy przyjmuje na siebie wszelkie sprawy organizacyjne zwigzane z bezposrednim
wydawaniem positkdw dzieciom korzystajacym z ustug stotowki szkolne;.



