znak: CUW.PK.342.5.2025
Zatacznik nr 10c
do SWzZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
ZADANIE Il
»Ustuga przygotowania, dostarczania i podawania positkdw - na biezace potrzeby jednostek organizacyjnych Po-
wiatu Ketrzynskiego” (Powiatowy Dom Dziecka w Ketrzynie)

I. SZACUNKOWA WIELKOSC ZAMOWIENIA *:

Rodzaj positku llos¢ zamawianych porcji
Obiad 2.286

* Ryzyko szacowania wielkosci zamdwienia wynika z faktu, ze korzystajgcymi z ustug (konsumentami) sq podopieczni w/w placéwki. llosci
podopiecznych korzystajgcych z positkow a tym samym ostateczna wielkosc zrealizowanej ustugi nie zalezy od woli i intencji
Zamawiajgcego/ Odbiorcy ustugi dlatego zastrzega sie prawo dokonywania zmian przedmiotu zamdwienia co do rodzaju i ilosci wyzej
wskazanej: poprzez ograniczenie zakresu przedmiotu umowy do 70% wartosci umowy brutto.

Zakres ustug moze rowniez zostac zwiekszony lub zmniejszony, nie wiecej niz 30 %, stosujqc przy rozliczeniu ofertowe ceny jednostko-
we, z zastrzezeniem, ze maksymalna wartos¢ umowy nie zostanie przekroczona.

Il. WYMAGANIA w zakresie organizacji i jakosci zywienia

1. Wykonawca zobowigzany jest do wykonania zamdwienia zgodnie z obowigzujgcymi przepisami, w tym:

1) ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2023r. poz. 1448 z péin. zm.);

2) rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016r. w sprawie grup srodkéw spozywczych przeznaczo-
nych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie musza spet-
nia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz.U.

z 2016r. poz. 1154) %;

3) rozporzadzenia z dnia 17 kwietnia 2007r. Ministra Zdrowia w sprawie pobierania i przechowywania prébek
zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego (Dz.U. z 2007r., Nr 80 poz. 545);

4) rozporzadzenia (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny
srodkéw spozywczych (Dz.U.UE-sp. rozdz. 13, t.34, str. 319 z pdzn. zm.) i wydanych na jego podstawie przepisow
wykonawczych?;

5) rozporzadzenia (UE) NR 1169/2011 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 25 pazdziernika 2011r. w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

2. Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ dostarczanie positkdw codziennie 5 dni w tygodniu (od poniedziatku do
piatku) - przez caty okres obowigzywania umowy, z uwzglednieniem w/w przepisdéw oraz ponizszych zasad:

1) Wymogi dotyczace kuchni do realizacji przedmiotu zamoéwienia: kuchnia Wykonawcy, w ktérej beda
przygotowywane positki powinna znajdowac¢ sie w odlegtosci nie dalszej niz 25 km od siedziby Odbiorcy ustug
przy ul. Klonowej 2B w Ketrzynie - liczonej po istniejgcych utwardzonych drogach publicznych, przyjmuje sie, ze
odlegtos¢ bedzie mierzona wg Mapy Google, dostepnej na stronie internetowej: https://mapy.qoole.pl.;

2) Wykonawca bedzie swiadczyt ustugi zywieniowe w formie gotowanych positkdw lub suchego prowiantu oraz w
systemie mieszanym zgodnie z zapotrzebowaniem zgtoszonym przez Odbiorce ustugi;

3) Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia, facznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy a w szczegdlnosci z rozporzadzeniem w
sprawie grup srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci
i mtodziezy w tych jednostkach. Bezwzglednie Wykonawca zobowigzany jest zapewnic¢ przestrzeganie
obowigzujacych norm zywieniowych, odpowiedniej wartosci odzywcze] positkdw, racji pokarmowych i doboru
produktow a takze zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej, Dobrej Praktyki Produkcyjnej, z zasadami
HACCP, jak réwniez do przestrzegania wewnetrznych Regulamindw i Zarzagdzen Odbiorcy ustugi —w
szczegblnoéci zgodnie z zaleceniami Instytutu Zywnosci i Zywienia w Warszawie i obowigzujgcych norm (m.in.
Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja z 2020r.); positki musza by¢ wykonywane przy wspotpracy
ze stuzbami SANEPID;

4) min. 50 % stawki za positek musi stanowic¢ koszt produktéw uzytych do ich przygotowania tzw. ,wsad do kotta”;

5) podawany positek musi by¢ Swiezy, z biezgcej produkcji dziennej, nie wymagajgcy dodatkowej obrdbki
technologicznej;

6) dostarczanie obiadéw bedzie nastepowato nie wczesniej niz max. 2 godziny przed rozpoczeciem serwowania
tych positkéw - do tego czasu potrawy winny by¢é przechowywane w zamknietych, szczelnych pojemnikach, w
temperaturze wtasciwej dla danego typu potrawy;

7) przechowywanie cieptych potraw, w szczegdlnosci zawierajgcych produkty maczne nie moze by¢ dtuzsze niz
max. 2 godziny;

8) transport positkdw powinien odbywac sie w termosach lub innych opakowaniach dedykowanych do kontaktu z
Z2ywnoscig, zapewniajgcych witasciwg ochrone i temperature oraz sSrodkami transportu przystosowanymi do

1 https://ncez.pzh.gov.pl/zywienie-w-placowkach/interpretacja-zapisow-rozporzadzenia-ministra-zdrowia-w-odniesieniu-do-zasad-prawidlowego-zywienia-nowej-
piramidy-zdrowego-zywienia-i-stylu-zycia-dzieci-i-mlodziezy/ https://ncez.pzh.gov.pl/wp-content/uploads/2021/03/normy_zywienia 2020web.pdf
2 https://www.gov.pl/web/gis/wymagania-higieniczne--system-haccp
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przewozu tego typu tadunkdw i posiadajgcymi zezwolenia lub dopuszczenia wynikajgce z obowigzujacych
przepisow;
9) opakowania dedykowane do bezposredniego kontaktu z zywnoscig powinny by¢ w petni bezpieczne, tak by
zawarte w nich substancje nie przenikaty do pozywienia - nie moga takze zmienia¢ smaku i zapachy dania.
3. Wykonawca musi przedstawi¢ Odbiorcy ustugi z tygodniowym wyprzedzeniem tygodniowy jadtospis z okresleniem
sktadu positku, kalorycznosci i gramatury oraz nazwy wedlin, produktéw mlecznych, zup, potraw miesnych, warzyw,
owocdw, gtéwnych sktadnikéw satatek itp. do stwierdzenia zgodnosci z umowa. Odbiorca ustugi w ciggu trzech dni od
ztozenia przez Wykonawce tygodniowego jadtospisu ma prawo do dokonywania w nim zmian w przypadku stwier-
dzenia niezgodnosci z umowa. Wykonawca ma obowigzek uwzglednienia zmian wprowadzonych przez Odbiorce
ustugi. Wykonawca zobowigzany jest do stosowania przepisow wynikajgcych z pkt. 24 i art. 44 Rozporzgdzenia Par-
lamentu Europejskiego i Rady Nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci,
w zakresie ,,informowania konsumentéw zywienia zbiorowego o substancjach lub produktach powodujacych aler-
gie lub reakcje nietolerancji zwanych ,alergenami”. Informacje o alergenach powinny by¢ w sposéb czytelny wyka-
zywane w jadtospisach umieszczanych na stotéwce lub w inny sposdb uzgodniony z zamawiajacym.

4. W trakcie uktadania jadtospisow tygodniowych nalezy kierowac sie zasadami:

1)
2)

3)

)
5)
6)
7)

8)

Wykonawca zobowigzany jest przygotowywac positki ze Swiezych i naturalnych produktéw wysokiej jakosci,
z biezgcej produkcji dziennej, niewymagajgce dodatkowej obrébki technologicznej;

w positku obiadowym zupy o podwyzszonej wartosci energetycznej nalezy planowac do drugich dan o nizszej
wartosci energetycznej — i odwrotnie;

w positku suréwki tgczone z jarzynami gotowanymi powinny by¢ dobierane z réznych warzyw - nie nalezy
planowa¢ dodatkédw warzywnych do drugich dan obiadowych z warzyw stanowigcych podstawowy sktadnik
zupy;

w przypadkach przygotowywania zup z warzyw kiszonych nie nalezy planowac tych warzyw w postaci dodat-
kow do dania drugiego;

jadtospis tygodniowy obiadu powinien sktadad sie: 2 razy dania jarskie oraz 3 razy dania miesne (w tym ryby
co najmniej raz w tygodniu) z ryzem, ziemniakami, kaszg, kluskami i.in. (zamiennie) oraz surowka/satatka;

w jadtospisie tygodniowym planowac nie wiecej niz dwie porcje potrawy smazonej, przy czym do smazenia
jest uzywac olej roslinny rafinowany o zawartosci kwaséw jednonienasyconych powyzej 50%;

planowac by napoje przygotowywane na miejscu zawieraty nie wiecej niz 10 g cukréw w 250 ml produktu
gotowego do spozycia;

w planowaniu jadtospiséw nalezy uwzglednic pore roku, ze wzgledu na sezonowos¢ niektorych produktéw,
ich dostepnos¢ na rynku oraz cene, jak rowniez dostosowanie rodzaju serwowanych potraw do temperatury
otoczenia, na przyktad latem podczas upatow nalezy planowac lzejsze potrawy, zawierajgce wiecej wody, na
bazie sezonowych warzyw i owocow, natomiast zimg wiecej potraw o wyzszej wartosci energetyczne;j
(prawidfowo przygotowany jadtospis powinien zawiera¢ doktadng nazwe positku oraz informacje o
alergenach; receptury przygotowywanych potraw powinny byc¢ dostepne do wglgdu).

5. Positki powinny by¢ urozmaicone, dostosowane do wymogdéw zywieniowych grupy wiekowej oséb objetych
wyzywieniem oraz smaczne i atrakcyjne pod wzgledem organoleptycznym:

1)

2)

3)

4)

w szczegolnosci powinny posiadac prawidtowe walory smakowe, zapachowe, barwe i konsystencje, przy
rownoczesnym zapewnhieniu sezonowosci;

proces produkcji oraz dystrybucji musi odbywac sie zgodnie z obowigzujgcymi przepisami, normami i
standardami, w szczegdlnosci z wymogami sanitarnymi oraz musi posiadac wszelkie dopuszczenia
Panstwowego Inspektoratu Sanitarnego;

nalezy stosowac réznorodne techniki przyrzadzania potraw — gotowanie na parze lub w wodzie, duszenie,
pieczenie, zapiekanie itp. — ktdre zapewniajg zachowanie mozliwie najwiekszej wartosci odzywczej;
powtarzalnosc¢ positkdw: w ciggu dwdch tygodni dania obiadowe, nie mogg sie powtarzac.

UWAGA: jezeli w ofercie Wykonawca zobowigze sie do przygotowywania i wydania obiadéw w 2 lub 3 zestawach
obiadowych to muszg sie one istotnie rézni¢ sktadem /sposobem przygotowania (np. réznica tylko w podawanych
suréwkach nie bedzie uznana za inny zestaw obiadowy).

6. Zaktadane procentowe pokrycie kalorycznosci przez poszczegdlne positki zapotrzebowania dobowego na energie
dla mtodziezy oraz podstawy konstrukcji positkdw:

Liczba positkéw/ udziat w

Rodzaj
° ‘zaj dziennym zapotrzebowaniu Podstawy positkow
positku .
na energie
Sniadanie 25-30% Nie jest przedmiotem zamowienia.
Obiad 30-35% Obiad: struktura dwudaniowa (zupa/krem oraz drugie danie); w

tygodniu powinien by¢ dostarczany, co najmniej 3 razy obiad z
drugim daniem miesnym; w pozostate dni tygodnia zamiennie ryba z
dodatkami, pierogi, nalesniki, makarony, pyzy oraz inne
zaakceptowane przez Odbiorce ustugi; do obiadéw podawanych z
ziemniakami (wyklucza sie puree w proszku), kaszg lub ryzem
dodatkiem muszg by¢ gotowane warzywa lub suréwka.

Do kazdego obiadu musi byé podany kompot/sok/inny napdj




uzgodniony z Odbiorca ustug.

Kolacja 20-25% Nie jest przedmiotem zamdwienia.

RAZEM 100% -

7. Wymagania dotyczgce jakosci produktow i positkow:

1) stosowane w zywieniu produkty spozywcze bedg zgodne z obowigzujgcymi Polskimi Normami oraz w |
kategorii jakosci;

2) Wykonawca w zywieniu nie bedzie stosowat srodkow spozywczych pod koniec uptywu terminéw ich
przydatnosci do spozycia, ktory winien wynosi¢ minimum 50% deklarowanej przydatnosci do spozycia przez
producenta na opakowaniu lub karcie towarowej;

3) celem obnizenia zawartosci soli i cukru w przygotowywanych potrawach nalezy stosowa¢ naturalne przy-
prawy i ziota, eksponujgc naturalne walory smakowe uzytych sktadnikdéw i samej potrawy;

4) nie dopuszcza sie stosowania przemystowych poétfabrykatéw itp. kostek bulionowych, przypraw typu ve-
geta, mrozonek gotowych potraw (z wyfgczeniem mrozonych warzyw i owocow), stosowania do przygoto-
wania positkdow miesa i jego przetwordw z puszek lub typu MOM, puree w proszku, podawania do posit-
kow stodzonych napojow gazowanych takich jak: lemoniady, oranzady czy napoi typu cola itp, stosowania
potproduktow z duzg iloscig substancji konserwujgcych, zageszczajacych, barwigcych i sztucznie aromaty-
zowanych;

5) oczekuje sie ograniczenia: ttuszczéw zwierzecych uzywanych do przygotowywania positkow tj: smalec, stoni-
na, wysokoprocentowa $mietana, petnottuste sery, tluste miesa (karkdwka, boczek), ttustych wyrobéw gar-
mazeryjnych, paréwek/serdelkdw oraz cukrow prostych (poza tymi zawartymi w naturalnych produktach ta-
kich jak owoce i warzywa);

6) do niejarskiego dania drugiego nalezy stosowa¢ wymiennie ziemniaki, kasze, ryz, makaron celem unikniecia
monotonni positkow;

7) owoce i warzywa - $wieze, jedrne, zdrowe, nie nadgnite, dobrze umyte;

8) ziemniaki - dobrze pottuczone, bez czarnych nie usunietych elementéw, réwnomiernie posolone i
ugotowane;

9) zupy - o odpowiedniej gestosci (niedopuszczalne s3 sytuacje, gdy w czesci pojemnikow bedzie tylko gesta
zawiesina a w innych rzadki wywar/bulion);

10) chleb - $wiezy, pokrojone pieczywo musi by¢ transportowane w szczelnych opakowania z podang datg
przydatnosci do spozycia;

11) mieso - miekkie, dobrze rozbite, bez duzej ilosci zyt, chrzastek i widocznego ttuszczu; mieso w formie
mielonej dopuszcza sie nie czesciej niz raz w tygodniu (wyklucza sie stosowanie MOM - rozdrobnionej
surowej masy miesno-ttuszczowej otrzymanej z elementéw zwierzecych);

12) ryby - w jednym kawatku;

13) zawartos¢ miesa w pulpetach, zrazach, kotletach mielonych, itp. powinna wynosi¢ min. 60%;

14) sosy miesne - zawartos¢ miesa w porcji minimum 50%;

15) przetwory maczne (pierogi, kopytka, makarony itp.) bedg odpowiednio zabezpieczone, tak aby nie
dochodzito do sklejenia produktow; dodatkowo w jadtospisie opisane bedzie ile sztuk/ dkg. sktada sie na
porcje;

16) nalezy uwzgledni¢ potrawy tradycyjne, polskie, $wigteczne w dni takie jak Sroda Popielcowa, Wielki Pigtek,
Wielkanoc, Wigilie Swigt Bozego Narodzenia (za zadanie Odbiorcy kolacja moze by¢ zastgpiona positkiem
wigilijnym — wydawanym w terminie uzgodnionym miedzy stronami.

8. Positki obiadowe, bedg sktadaty sie z zupy i drugiego dania, przy czym: zupa i drugie dania powinny by¢ przygoto-
wane w jednym zestawie z dodatkami warzywnymi.

9. Temperatura positkdw goracych po wydaniu nie moze by¢ nizsza niz:
Zupy drugie dania

75°C 652C

10. Zadaniem Wykonawcy jest przygotowanie, dostarczenie i wydanie positku dla planowanej liczby ucznidw i
podopiecznych wskazanych przez Odbiorce ustugi lub osoby przez niego upowaznione. Liczba oséb zywionych
zostanie przekazana Wykonawcy na dzien przed rozpoczeciem zywienia, w przypadku zmian ilosci oséb
korzystajgcych z positkdw informacja bedzie przekazywana w dniu zywienia do godz. 9.00.

11. Dostarczanie winno nastepowac przy wykorzystaniu sprzetu kuchennego Wykonawcy (termoséw cateringowych
itp.). Przy czym termosy cateringowe muszg by¢ wykonane z materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia,
posiadac atest producenta potwierdzajgcy dopuszczenie do kontaktu z Zzywnoscig oraz gwarantowac utrate wartosci
cieplnej positku nie wiecej niz 82C/4 godziny, itp.

Obiady bedg dostarczane BEZPOSREDNIO DO LOKALU ZAMAWIAJACEGO w godzinach: 12:00-16:00

- godziny mogg ulegac zmianie w zaleznosci od potrzeb Odbiorcy ustugi i bedg ustalane z wykonawcg 24h przed posit-
kiem.

12. Wykonawca musi posiadac do wytgcznej dyspozycji pojazd samochodowy:

1) umozliwiajgcy wtasciwe i higieniczne zabezpieczenie positkow — jesli kuchnia wytwarzajgca positki znajdowacé
sie bedzie poza siedzibg Odbiorcy ustugi i ze wzgledéw organizacyjnych korzystanie z takiego pojazdu bedzie
konieczne;

2) do transportu produktéw spozywczych niezbednych do realizacji zamdwienia.
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13. Wykonawca zobowigzany bedzie do zagospodarowania odpadéw pokonsumpcyjnych oraz ich utylizacji zgodnie z
obowigzujacymi przepisami.

14. Wykonawca jest zobowigzany do pobierania i przechowywania prébek dostarczanych positkéw w miejscu ich
wytworzenia. Pobor prébek i ich przechowywanie nastepuje zgodnie z wymogami obowigzujgcych przepiséw.

15. Odbiorca ustugi dopuszcza mozliwos$¢ zamawiania i rozliczania positkdw drogg elektroniczng (on-line) za pomoca
aplikacji WWW zainstalowanej nieodptatnie u Odbiorcy ustugi. Wéwczas Wykonawca winien umozliwi¢ dostep do
panelu administracyjnego dla wskazanych pracownikéw Odbiorcy ustugi. UWAGA: rozwigzanie to nie moze wykluczaé
mozliwosci korzystania przez Odbiorce ustugi z tradycyjnych form zamawiania i rozliczania positkdw (wybér wg uzna-
nia Odbiorcy ustugi).

1Il. PARAMETRY ENERGETYCZNE | ODZYWCZE NORMY WYZYWIENIA REALIZOWANEGO W RAMACH ZAMOWIENIA
1. Kalorycznos$é oraz wartosci odzywcze winny zostac¢ ustalone w oparciu o obowigzujgce przepisy oraz o powszechnie
dostepne i obowigzujace zasady zdrowego zywienia. Przyktadowe Zrédta wiedzy poza obowigzujgcymi przepisami np.
zrédto: Buthak-Jachymczyk B. Witaminy, [w:] Normy zywienia czfowieka. Podstawy prewencji otyfosci i chordb nieza-
kaZznych, [red.] M. Jarosz, B. Buthak-Jachymczyk, 1ZZ., PZWI, Warszawa, 2008, zrédto: M. Jarosz i in, Normy Zywienia
dla populacji polskiej- nowelizacja, [red.] M. Jarosz, E. Rychlik, K. Stos, J. Charzewskiej, NIZP, PZH, Warszawa, 2020.

2. Zatozone wielkosci przyktadowych elementdéw positkéw przygotowywanych w ramach zamawianej ustugi
(przyktady nie zamykajg listy, komponenty fgczone wg jadtospisu):

Zupy obiadowe? 400 ml.
Ziemniaki 300 g.
Jarzyny gotowane 150-200 g.
Suréwki 150 g.
Makarony 200 g.
Potrawy maczne 250 g.

Ryz / kasze 200 g.
Kompoty / kisiele 200 ml.
Dania wegetarianskie 250-300 g.
Potrawka / gulasz 250 g.
Kurczak 150-200 g.
Pieczen wieprzowa 100-150 g.
Kotlet mielony 100 g.
Ryba 150-200 g.

IV. WYMAGANIA W ZAKRESIE UTRZYMANIA STANU SANITARNO-HIGIENICZNEGO ZYWIENIA | SPRAWOWANIA
NADZORU
1. Wykonawca zapewni prowadzenie nadzoru nad procesem przygotowania positkow i zywienia, organom kontrol-
nym, do ktorych zadan i uprawnien nalezy:
- kontrolowanie przestrzegania zasad higieny zywienia;
- nadzér sanitarny nad zywnoscig, obejmujgc nim wszystkie fazy przygotowania zywnosci, tj. pozyskiwanie w zakta-
dach, transport oraz magazynowanie;
- wyrywkowa organoleptyczna kontrola wydawanych positkdw;
- sprawdzanie badan okresowych personelu zatrudnionego w procesie zywienia.
2. W szczegdlnosci obowigzkiem Wykonawcy jest:
1) ponoszenie odpowiedzialnosci za:
a) niewykonanie lub nienalezyte wykonanie prac objetych przedmiotem zamdwienia;
b) utrzymanie w czystosci narzedzi, urzgdzen wykorzystywanych podczas realizacji ustugi;
c) szkody w mieniu i na osobach powstate z jego winy w trakcie wykonywania przedmiotu umowy;
d) nieprzestrzeganie przepiséw sanitarno — epidemiologicznych, bhp, ppoz.
2) realizacja zalecen Stacji Sanitarno — Epidemiologicznej, Paristwowej Inspekcji Pracy, stuzb p/pozarowych oraz
zalecen stuzb kontroli wewnetrznej;
3) pokrywanie kosztow zalecen pokontrolnych wynikajacych z biezgcej eksploatacji urzadzen wyposazenia
pomieszczen wykorzystywanych do realizacji ustugi;
4) sprawowanie biezgcego nadzoru nad pracg personelu przez pracownika posiadajgcego kwalifikacje, ktore
majg zastosowanie przy udzielaniu w/w $wiadczen oraz posiadajgcego, doswiadczenie zawodowe w zywieniu
w placéwkach publicznych;
5) zmywanie termosoéw i in. w celu zachowania rezimu sanitarno-higienicznego;
6) odbidr, przechowywanie i utylizacja we wtasnym zakresie resztek pokonsumpcyjnych i odpadéw
komunalnych;
7) utrzymanie w czystosci pomieszczen, sprzetu, urzgdzen itp. zwigzanych z realizacjg ustugi;
8) ponoszenie kosztdw mandatdw za nieprzestrzeganie przepisow naktadanych przez zewnetrzne instytucje
kontrolujgce np. Paristwowg Inspekcje Sanitarng, Inspekcje Pracy, itp..

3 Zupa nie moze stanowic¢ samodzielnego positku — wymagane danie drugie



3. Wykonawca bezwzglednie winien bezwzglednie przestrzegac wszelkich warunkéw zdrowotnych zywienia i zywno-
$ci obowigzujgcych w Polsce.

V. ZASADY KONTROLI PRZEZ ODBIORCE UStUGI JAKOSCI PRODUKTOW, PRZYGOTOWYWANYCH | WYDAWANYCH

POSItKOW ORAZ SPOSOBU ICH WYDAWANIA

1. Ocena jakosci stosowanych produktéw, przygotowywanych i wydawanych positkéw a takze sposobu wydania
positkdw, prowadzona jest w skali punktowej z wykorzystaniem protokotéw kontroli — formularze protokotéw
zawiera rozdz. VIII.

2. System punktacji: Ocena pozytywna — 1 pkt, Ocena negatywna — 0 pkt.

3. Stwierdzenie zaniedbania dotyczace jakosci stosowanych produktéow lub przygotowywanych i wydawanych
positkow lub sposobu wydania positkdw, w co najmniej jednym punkcie jest podstawg do udzielenia upomnienia i
naliczenia kary umowne;j.

4. Kontrole przeprowadzajg osoby wskazane przez Odbiorce ustugi w obecnosci upowaznionego przedstawiciela
Wykonawcy — wg potrzeb zgodnie z postanowieniami umowy.

VI. ZASADY KONTROLI HIGIENY PRZEZ ODBIORCE UStUGI

1. Kontrola positkéw prowadzona jest w skali punktowej z wykorzystaniem protokotéw kontroli — formularze
protokotéw zawiera rozdz. VIII.

2. System punktacji: Ocena pozytywna — 1 pkt, Wymaga poprawy — 0,5 pkt, Ocena negatywna — 0 pkt.

3. Po zakonczeniu kontroli sumuje sie uzyskane punkty i poréwnuje sie do sumy punktéw mozliwych do uzyskania
dla danego kryterium.

4. Kazde upomnienie jest podstawa do naliczenia kary umownej.

5. Kontrole przeprowadzajg osoby wskazane przez Odbiorce ustugi w obecnosci upowaznionego przedstawiciela
Wykonawcy — wg potrzeb zgodnie z postanowieniami umowy.

VII. ZASADY KONTROLI PRZEZ ODBIORCE UStUGI SPOSOBU ZATRUDNIENIA

1. W trakcie realizacji zamdwienia Odbiorca ustugi uprawniony jest do wykonywania czynnosci kontrolnych wobec
wykonawcy odno$nie spetniania przez wykonawce lub podwykonawce wymogu zatrudnienia na podstawie
umowy o prace 0s6b wykonujgcych wskazane w ust. 2 czynnosci. Odbiorca ustugi uprawniony jest w
szczegoblnosci do:

1) Zzadania oswiadczen i dokumentéw w zakresie potwierdzenia spetniania ww. wymogdw i dokonywania ich
oceny;

2) zadania wyjasnien w przypadku watpliwosci w zakresie potwierdzenia spetniania ww. wymogow,

3) przeprowadzania kontroli na miejscu wykonywania $wiadczenia.

2. Ocena zatrudnienia na podstawie stosunku pracy do wykonywania czynnosci polegajacych na wykonywaniu
pracy w sposob okreslony w art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1974r. - Kodeks pracy, o ile nie sg (bed3)
wykonywane przez dang osobe w ramach prowadzonej przez nig dziatalnosci gospodarczej (w szczegdlnosci
obowigzek, o ktérym mowa wyzej dotyczy zatrudnienia 0sdb wykonujgcych wszelkie czynnosci zwigzane z
przygotowywaniem positkéw) prowadzona jest na podstawie dostarczonych dokumentéw okreslonych w § 11
ust. 7 umowy.

3. Kontrole przeprowadzajg osoby wskazane przez Odbiorce ustugi w przypadku powziecia podejrzenia o
mozliwosci naruszenia przez Wykonawce obowigzku zatrudnienia.

VIII. PROTOKOLY



PROTOKOL
KONTROLI JAKOSCI PRODUKTOW / POSILKOW/ SPOSOBU WYDAWNIA

dokonanej w dniu .................... W godz.. ...cccuurneeennn. W ettt ettt et et et et et ae b et teb e et ae st s et e e s e e a e e ne e nnn
Kontrole przeprowadezili ze strony:

Odbiorcy ustug: Wykonawcy:

L L e

2t e 2 e e

Lp. Kryterium oceny Punktacja*

- Rodzaj positku podczas, ktérego przeprowadzono kontrole:
........................................................... (do wyboru: sniadanie, obiad, kolacja)

1 Termin waznosci produktu: ........ccceeeeeeveeeiciveececenee e, (o [o TR (jesli dotyczy)

2 LA - e TP PP P OSSP PP RPTRTPI
.......................................................................................................................................................... (uzupetnic)

3 Y 14121 ORI

(uzupetnic)
O I 4 T o - Yol o RO SRRSO
(uzupetnic)

5 Sposob przechowywania (JESI dOTYCZY): cuoiiiieeieeee et e r s e ene s
.......................................................................................................................................................... (uzupetnic)

6 Zgodnos¢ z jadtospisem i zasadami realizacji zamowienia
Wielkos¢ porcji wg jadtospisu: ......... ML G = et et et (uzupetnic)
Zgodnos¢ z zatozeniami umowy/ stanem faktycznym**: ...................... (skresli¢ niewtasciwe, uzupetnic)
Wielkos¢ porcji wg jadtospisu: ......... MI/E - v (uzupetnic)
Zgodnos¢ z zatozeniami umowy/ stanem faktycznym**: ....................... (skresli¢ niewtasciwe, uzupetnic)
Wielkos¢ porcji wg jadtospisu: ......... 0011~ TP (uzupetnic)
Zgodnosc z zatozeniami umowy/ stanem faktycznym**: ........................ (skresli¢ niewtasciwe, uzupetnic)
Wielkos¢ porcji wg jadtospisu: ......... MI/E = ettt ettt e s e (uzupetnic)
Zgodno$¢ z zatozeniami umowy/ stanem faktycznym**: ..........ccccoeneiee (skresli¢ niewtasciwe, uzupetnic)
Wielkos¢ porcji wg jadtospisu: ......... ML G et et et (uzupetnic)
Zgodno$¢ z zatozeniami umowy/ stanem faktycznym**: ..........ccccoeneiee (skresli¢ niewtasciwe, uzupetnic)

7 Temperatura positku poszczegdlnych dan:

—zupa: 75°C,

—drugie dania: 652C,

— potrawy zimne +4°C

8 Terminowos¢ dostarczenia/wydania positku

9 Przekazanie positku niezgodnie z umowa (np. dostarczenie $niadania wraz z kolacjg)

10 | Inne zastrzezenia:

naczynia w ktérych serwowane sg positki:

- brudne, WYSzCzerbioNe, INNE: .....ccuuiiiicieeeeciie ettt e e e e et e e seaaeeesnraeeenas (podac)
sztudce:
- brak, niekompletne, tEPe NOZE, INNE: ....iiiiiiiiciiiiieee e e e et e e e e e e e ean (podac)

11 | Inne istotne uwagi dotyczgce positku:

12 | Maksymalna ilo$¢ punktow, ktdrag mozna przyznac podczas kontroli (ilos¢ kontrolowanych pozycji)

Suma uzyskanych punktow

* - jedli dana pozycja byta oceniana to poda¢ punktacje wg zasady Ocena pozytywna — 1 pkt, Ocena negatywna — 0 pkt, w
przeciwnym przypadku wpisac ,,-,
** _ skresli¢ niewtasciwe

Podpis osoby odpowiedzialnej Podpis osoby kontrolujacej
ze strony Wykonawcy

Przygotowat we wspotpracy z przedstawicielami Odbiorcow ustugi: sekretarz zespotu - 1.D




