Zalacznik nr 1

Znak: PSP5.261.22.2022

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

przygotowanie i dostarczanie wraz z wydawaniem gorgcych positkoéw dla uczniow PSP nr 5

1. Positki przygotowane zgodnie zzalecanym modelem Zywienia o charakterze
prozdrowotnym oraz przestrzegac¢ nastepujacych zasad:

Ww ciggu pieciu dni potrawa nie moze si¢ powtorzyc,

positek musi dostarcza¢ biatko o wysokiej wartosci biologicznej (migso, ryby, jaja,
mleko, sery), ziemniaki lub produkty pochodzenia zbozowego (np. kasza, makarony),
ewentualnie nasiona ros$lin straczkowych (np. groch, fasola) do tego warzywa 1 owoce
W postaci gotowanej lub surowej,

zupy, sosy oraz potrawy musza by¢ sporzadzane z naturalnych sktadnikéw lub
z koncentratow z naturalnych sktadnikow, bez uzycia konserwantéw spozywczych;

od poniedziatku do pigtku mozna podawaé nie wigcej niz dwie porcje potrawy
smazonej;

do smazenia mozna uzywac olej ro$linny rafinowany o zawartosci kwasow
jednonienasyconych powyzej 50 % 1 zawartosci kwasow wielonienasyconych ponizej
40 %s;

napoje nie moga zawiera¢ wiecej niz 10 g cukréw w 250 ml produktu gotowego do
spozycia;

przynajmniej raz w tygodniu nalezy podac rybe.

Gramatura positkéw powinna wynosi¢:

zupa — 350 ml,

pieczywo — 80 g,

ziemniaki lub zamiennik (ryz, kasza, makaron) — 200 g,
kluski $laskie — 250 g,

nales$niki — 250 g,

pierogi — 300 g,

kotlety (drobiowe, wotowe, wieprzowe) — 120 g,
udko z kurczaka — 150 g,

ryba—120 g,

gulasz — 165 g,

sos do migsa — 120 ml,

sos do spaghetti — 165 g,

suréwka/warzywa gotowane — 120 g,
kompot/herbata/sok — 200 ml.

Obiad powinien zapewnia¢ ok. 30% dziennej normy energetycznej, czyli okoto 600-700

kcal. W przypadku positku w formie zupy Wykonawca zapewnia dodatek wyrdwnujacy
kalorie (deser) w stosunku do dania gtéwnego.

Zamawiajacy zastrzega, ze positki musza spelnia¢ nastgpujace warunki jakosciowe:

jadtospis powinien by¢ urozmaicony;
positek powinien by¢ jednodaniowy: trzy razy w tygodniu drugie danie plus
kompot/herbata/sok, w tym dwa dania mi¢sne (np. sztuka mie¢sa, udziec kurczaka, kotlet



10.

11.

schabowy, bitki wolowe, gulasz itp.); dwa razy w tygodniu zupa ugotowana na migsie
plus deser. Raz w tygodniu zamiast mi¢sa Zamawiajacy dopuszcza inny produkt (np.
ryba, pierogi, nale$niki, knedle itp.);

— potrawy powinny by¢ przygotowywane z surowcOw wysokiej jakosci, $wiezych,
naturalnych, mato przetworzonych, bez dodatku substancji dodatkowych,

— zupy powinny by¢ sporzadzone na wywarze warzywno-mi¢snym.

Temperatura positkow winna wynosic:

— zupa +75°C (+/— 3°C),

— danie gléwne migsne lub jarskie + 63°C (+/— 3°C).

Godziny dostarczania i wydawania positkow:

I tura - godz. 12.25 - 12.35

II tura - godz. 13.30.- 13.45

III tura - godz. 14.30 — 14.40

Positki powinny by¢ przygotowywane zgodnie z obowigzujacymi zasadami GHP/GMP
oraz normami HACCP w zakresie personelu, warunkow produkcji oraz aktualnymi

przepisami prawa. Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialno$¢ za ich przestrzeganie.

Wykonawca zobowigzany jest do opracowania jadtospisu na okres 10 dni zywieniowych.
Jadtospis musi zawiera¢ wykaz sktadnikow uzytych do produkeji potraw, w tym substancji
alergennych.

Wszystkie positki muszg spetnia¢ aktualne normy zywienia dla danej grupy wiekowej oraz
wymogi rozporzadzenia w sprawie grup $rodkéw spozywczych przeznaczonych do
sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan, jakie
muszag spelnia¢ $rodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci
1 mlodziezy w tych jednostkach.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do biezacej kontroli:

- utrzymania przez Wykonawce higieny kompleksu kuchennego, zwlaszcza na etapie
porcjowania oraz wydawania potraw,

- w zakresie przestrzegania przez Wykonawce przepisoOw dotyczacych technologii produkcji i
jakosci wykonywanych ustug,

- jakosci, wagi, ilosci, kalorycznosci przygotowywanych przez Wykonawce positkow.
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Zamawiajacy zastrzega, ze Wykonawca nie moze zaniza¢ ustalonej wagi positkow.
Stwierdzone uchybienia w tym zakresie skutkowac beda odstapieniem od umowy.
Wykonawcy zobowigzany jest do zapewnienia cigglosci dostaw positkow zgodnie
z ustalonym harmonogramem, bez wzgledu na trudno$ci powstate po stronie Wykonawcy.
Positki majg by¢ wydawane przez Wykonawce na jego porcelanowych talerzach i do ich
spozycia maja by¢ uzyte metalowe sztucce dostarczone przez Wykonawcg.

Wykonawca zobowigzany jest do odbioru, wywozenia 1 utylizacji odpadow zwigzanych
z ushuga Zzywienia, o ktérych mowa w ust. 4 1 ponosi tym samym odpowiedzialno$¢ za
gospodarowanie tymi odpadami oraz ponosi koszty z tym zwigzane.

Positki musza by¢ dostarczone wlasnym transportem spetniajacym wymogi sanitarno —
techniczne do przewozu zywnosci. Transport positkéw powinien odbywac si¢ w termosach
termoizolacyjnych zapewniajacych wlasciwa ochrong¢ 1 temperatur¢ oraz jakos¢
przewozonych potraw.

Na Wykonawcy spoczywa odbior termosow oraz mycie i wyparzanie naczyn (Zamawiajacy
zapewnia wyparzarke).

Liczba positkow moze ulega¢ zmianie w okresach miesi¢cznych.

Pozostate warunki okres§la umowa.



