| 1 o Zalgcznik nr 1

do Zapytania ofertowego z dnia 06.09.2022 r.

Opis przedmiotu zamowienia:

wSwiadczenie ustugi cateringowej w zakresie przygotowania i dostarczenia gorgcego

posilku w postaci jednodaniowego obiadu wraz z napojem w roku szkolnym 2022/2023”

Nazwa szkoty - Szkola Podstawowa im. Stanistawa Chojnackiego w Krajkowie

Adres

- Krajkowo 8, 09-140 Racigz

Tel. Kontaktowy -23 6799120

e-mail

- spskrajkowo@gmail.com

Okreslenie przedmiotu zamdéwienia:

Przedmiotem zamdwienia jest swiadczenie ustugi cateringowej w zakresie przygotowania

1 dostarczenia gorgcego positku w postaci jednodaniowego obiadu wraz z napojem w roku

szkolnym 2022/2023.

I

Obiady powinny by¢ dostosowane do wieku rozwojowego i uwzgledniaé¢ potrzeby
zywieniowe dzieci i miodziezy w wieku 6-15 lat. Positki powinny mieé¢ zachowane
normy kalorii, skladniki pokarmowe, wartosci odzywcze, mineralno-witaminowe
obowigzujace przy zywieniu dzieci i mtodziezy.

Wykonawca przy przygotowywaniu positkéw zobowigzany jest przestrzegaé
wytycznych zawartych w ROZPORZADZENIU MINISTRA ZDROWIA z dnia 26
lipca 2016 r. w sprawie grup srodkéw spozywezych przeznaczonych do sprzedazy
dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu o§wiaty oraz wymagan, jakie musza
spetnia¢ $rodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci
1 miodziezy w tych jednostkach (Dz. U. z2016 r. poz. 1154 ze zm.) oraz Ustawie z dnia
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnoscei i zywienia (Dz. U. z 2015 r. poz. 594
ze zm.).

Dostawa obiadéw odbywac¢ sig bgdzie 5 dni w tygodniu o godz. 11.20 z wylgczeniem

dni ustawowo wolnych i swigt oraz ferii i wakacji oraz w razie potrzeby - po
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11.

12.
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uzgodnieniu z Wykonawca - innych dni. Uruchomienie dostawy positkéw nastgpi od
19 wrzesnia 2022 r.

Przewidywana liczba uczniéw korzystajacych z obiadéw wynosi 15.

Zamawiajacy zastrzega, iz liczba uczniow korzystajacych z positkow w trakcie
obowigzywania umowy moze ulega¢ zmianom.

Wykonawca bedzie dostarczal positki wlasnym transportem w termoizolacyjnych
termosach przeznaczonych do transportu zywnoéci bedacych jego whasnoscia, na ktére
posiada odpowiednie atesty i certyfikaty.

Transport positkow powinien odbywa¢ si¢ samochodem dostosowanym do przewozu
zywnosci, na ktory Wykonawca posiada odpowiednie dokumenty potwierdzajace
dostosowanie pojazdu.

Wykonawca poniesie koszty zatadunku i roztadunku wszystkich dostaw positkéw.
Pomieszczenia kuchenne, w ktérych Wykonawca bedzie przygotowywat positki winny
spelnia¢ wymogi PSSE, konieczne do prowadzenia zbiorowego zywienia. Produkcja,
przechowywanie i dostarczanie powinno odbywaé sie w odpowiednich warunkach
higieniczno-sanitarnych.

Jadlospis bedzie ukladany przez Wykonawce z wyprzedzeniem na okres jednego
tygodnia i dostarczany najpézniej w pigtek w tygodniu poprzedzajgcym serwowany
jadtospis na adres mailowy szkoty. W jadlospisie wykazana bedzie gramatura positkéw
oraz wystgpujgce alergeny.

Wykonawca bedzie wywieszal w miejscu ogdlnodostepnym, wskazanym przez
Zamawiajacego tygodniowy jadtospis.

Positki powinny spetnia¢ nastepujgce warunki ilosciowe:

2 danie: positek zwierajacy: ziemniaki lub ryz lub makaron lub kasze itp. — min.200 g,
migso lub rybe —min. 100 g po obrébee, suréwke lub gotowane jarzyny — min. 100 g,
oraz opcjonalnie nalesniki, placki lub pierogi itp. — od 250 do 300 g,

napdj (kompot, sok owocowy) — min. 250 ml.

Positki muszg spetnia¢ nastgpujgce warunki jakosciowe:
* jadlospis powinien by¢ urozmaicony, rodzaj potrawy nie moze powtarzaé sie

w okresie 10 dniowym,
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w tygodniu powinien by¢ dostarczany co najmniej 2 razy obiad z drugim daniem
migsnym, a co najmniej 1 raz obiad z drugim daniem rybnym,

positki typu naledniki, placki lub pierogi itp. nie moga by¢ dostarczane czgsciej niz
2 razy w tygodniu,

potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowywane z surowcow wysokiej
jakosci, $wiezych, naturalnych, malo przetworzonych, bez dodatkow
konserwujgcych, barwigcych, sztucznie aromatyzowanych,

w jadlospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone,
okazjonalnie smazone,

do przygotowania positku zalecane jest: stosowanie thiszczow spozywczych - oleje,
masto, margaryny mickkie kubkowe niearomatyzowane za§ do smazenia olej
ro$linny rafinowany, stosowanie duzej iloéci warzyw i owocow, w tym takze nasion,
roslin stragczkowych, réznego rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie jaj, cukruisoli
obnizona zawarto$¢ sodu) — wazna jest estetyka potraw i positkow,

temperatura dostarczanych positkow: 65 °C (+/- 3° C).

Wykonawca o$wiadcza, ze do wydawania positkéw bedzie postugiwat sig

pracownikami posiadajacymi pelne kwalifikacje.

Wykonawca zapewni wyposazenie jadalni w talerze, sztuéce, kubki jednorazowe.

Przechowywanie probek zywieniowych i odbior resztek obiadowych jest obowigzkiem

Wykonawcy.




