Zalacznik nr 1 do SWZ
Opis przedmiotu zamodéwienia

(Numer referencyjny: Ir.271.13.2026.KD)

Przedmiotem zamoOwienia jest Swiadczenie ushugi cateringowej w roku szkolnym
2026/2027 dla nastepujacych jednostek z Gminy Piaski:
a) Szkola Podstawowa im. Mikolaja Kopernika w Piaskach.
b) Zesp6l Szkot w Bystrzejowicach Pierwszych im. Heleny Babisz.
¢) Gminny Zlobek w Bystrzejowicach Pierwszych
Usluga cateringu $wiadczona bedzie w okresie:
dla CzeSci 1: Szkola Podstawowa im. Mikolaja Kopernika w Piaskach od 1 wrzes$nia 2026
r. do 25 czerwca 2027 r.
dla Czesci 2: Zespol Szkol w Bystrzejowicach Pierwszych im. Heleny Babisz od 1 wrzeé$nia
2026 r. do 31 sierpnia 2027 r.,
dla Czesci 3: Gminny Zlobek w Bystrzejowicach Pierwszych od 1 wrzesnia 2026 r. do 31
sierpnia 2027 r.,
z uwzglednieniem odmiennych dni pracy szkoly, przedszkola i zlobka oraz
przerw wskazanych w OPZ.
. Positki w ramach Zamoéwienia musza posiadaé alternatywna wersje ro$linna dla os6b
niespozywajacych produktow odzwierzecych, w szczegblnoéci na bazie nasion roslin
stragczkowych, dotyczy to zaréwno zupy jak i drugiego dania.
. Maksymalna ilo$¢ zamawianych positkéw w okresie obowigzywania umowy, dla:
- dla Czesci 1: Szkola Podstawowa im. Mikolaja Kopernika w Piaskach - bedzie wynosié
lacznie ($niadania + obiady) 45 496 sztuk.
- dla Czesci 2: Zespol Szkél w Bystrzejowicach Pierwszych im. Heleny Babisz - bedzie
wynosi¢ 79 200 sztuk.
- dla Cze$ci 3: Gminny Zlobek w Bystrzejowicach Pierwszych - bedzie wynosi¢ 15840
sztuk.
. Wskazane w ust. 4 maksymalne iloéci positkow zakladaja 100% frekwencji uczniéow przez
caly okres obowigzywania umowy, nie uwzgledniaja typowych absencji chorobowych i
rotacji uczniéow zapisujacych i wypisujacych sie z obiadéw w trakcie trwania umowy, a ktore
wystepuja corocznie, dlatego nalezy uwzglednié je przy kalkulacji oferty.
. Tlo$¢ zamawianych positkow uzalezniona bedzie od frekwencji uczniow i przedszkolakow
zgodnie z rzeczywista potrzeba.
. Wykonawca wskaze w ofercie maksymalna cene za wykonanie przedmiotu zamoéwienia i
cene jednostkowa za 1 posilek brutto oraz wyszczegdlni:

o koszt zakupu surowcéw zuzytych do przygotowania 1 positku (tzw. ,wsadu do kotla”)

przy uwzglednieniu wymaganej proporcji minimalnej wartos$ci wsadu do kotla
na poziomie 70% ceny jednostkowej 1 positku,

e koszt przygotowania i dostarczenia 1 positku przy uwzglednieniu wymaganej
proporcji maksymalnej wartosci przygotowania i dostarczenia posilku na
poziomie 30% ceny jednostkowej 1 positku.

. Cena jednostkowa na 1 posilek jest jednakowa dla posilkow standardowych

oraz alternatywnych dla os6b niespozywajacych produktéow odzwierzecych.

. Tloé¢ positkow, w tym tych z alternatywna potrawa roslinng dla os6b niespozywajacych

produktoéw odzwierzecych, Zamawiajacy poda Wykonawcy najp6zniej do godziny 15:00

dnia poprzedzajacego dostarczenie obiadow. Zamawiajacy moze dokona¢ zamédwienia

telefonicznie lub mailowo.
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Swiadczenie ustug w zakresie cateringu (przygotowania i dostarczenia) positkow dla dzieci
ze ztobka, oddzialdéw przedszkolnych oraz ucznidéw klas I — VIII w postaci §éniadan i obiadow
(ztozonych z dwoch dan) oraz podwieczorkéw w dni robocze tj. od poniedziatku do piatku,
z wylaczeniem okresu przerw $wigtecznych, dni ustawowo lub dodatkowo wolnych od zajeé¢
(nie dotyczy Przedszkola oraz Zlobka) w Szkole Podstawowej im. Mikolaja Kopernika w
Piaskach/lub/Zespole = Szk6l w  Bystrzejowicach  Pierwszych im.  Heleny
Babisz/lub/Gminnego Zlobka w Bystrzejowicach Pierwszych.
Posilki beda wydawane z kuchni w godz. 8.00-10.00 $niadanie, 11.00-13.00 obiad, 14.00 -
15.00 podwieczorek
Zamawiajacy zastrzega, ze liczba positkow jest zmienna. Wykonawcy nie przystuguja w
stosunku do Zamawiajacego zadne roszczenia z tytulu realizacji umowy w niniejszym
zakresie.
Wykonawca zobowiazany jest do przygotowywania i wydawania positkéw w naczyniach
bedacych wyposazeniem stolowki. W przypadku braku poszczegdlnych naczyn w
wyposazeniu stoldwki szkoly, Wykonawca we wlasnym zakresie dostarczy niezbedne
naczynia.
Wykonaweca udostepni rodzicom lub innym osobom korzystajacym z obiadéw dostep do
bezplatnej aplikacji, ktora winna by¢ dostepna rowniez z poziomu aplikacji mobilnych.
Dostep do systemu sterowania odbywa sie poprzez zalogowanie sie do serwisu, korzystajac
z loginu i hasla. Niezbedna funkcjonalno$¢ aplikacji:

- szybki sposob zglaszania nieobecnosci dziecka/ucznia,

- ewidencja wydanych positkéw,

- dokonywanie zamo6wien na obiady jednorazowe, rowniez przez pracownikéw szkoly,

- monitorowanie na biezaco przez rodzicow i szkole wydawanych positkow.

Koszty wsadu do kotla w nizej podanych wartoéciach beda oplacane przez rodzicow
zgodnie z Prawem O$wiatowym (Dz. U. z 2021 r. poz. 1082). Wysoko$¢ wsadu zostala
okres$lona przez dyrektora szkoly w porozumieniu z organem prowadzacym szkote.

Stawka jednostkowa wsadu do kotla dla uczniow i dzieci Szkoly Podstawowej w
Piaskach i Zespotu Szkol w Bystrzejowicach Pierwszych w przeliczeniu na jedna osobe:

a. Obiad - cena brutto 10,00 zl
b. Sniadanie - cena brutto 4,00 z}

c. Podwieczorek (dotyczy czesci 2 ) — 4,00 zl

Stawka jednostkowa wsadu do kotla dla dzieci w Gminnym zlobku w Bystrzejowicach
Pierwszych w przeliczeniu na jedng osobe:

a. Obiad - cena brutto 10,00 z}
b. Sniadanie - cena brutto 4,00 z}
c. Podwieczorek—- 4,00 zl
Zamawiajacy planuje, ze nalezy dostarczy¢:
Dla Czesci 1: w okresie 01.09.2026 do 23.06.2027:
o Sniadania — 12 596 (188 dni * 67 positkéw,/dzier)
e Obiady —32 900 (188 dni * 175 positkow/dzien)

Dla Czesci 2 : w okresie 01.09.2026 do 31.08.2027:
o Sniadania — 26 400 (220 dni * 120 positkéw/dzier)
e Obiady —39 600 (220 dni * 180 positkow/dzien)
e Podwieczorki — 13 200 (220 dni * 60 positkow/dzien)



Dla Czesci 3 : w okresie 01.09.2026 do 31.08.2027:

. Sniadania — 5 280 (220 dni * 24 posilkéw/dzier)
. Obiady —5 280 (220 dni * 24 posilkdw/dzien)
o Podwieczorki — 5 280 (220 dni * 24 positkow/dzien)

19. Positki powinny by¢ kazdorazowo dostarczane w nastepujacym schemacie: zupa, drugie
danie i napdj.

20. Wykonawca bedzie przygotowywal posilki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie z
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnoS$ci i zywienia -lgcznie z przepisami
wykonawczymi do tej ustawy, oraz okre$lone w rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z 26 lipca
2016 r. w sprawie grup Srodkow spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i
mlodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie musza spelia¢ $rodki
spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy w tych jednostkach.

21.  Bezwzglednie nalezy przestrzega¢ norm na skladniki pokarmowe i produkty spozywcze
okreélone przez Instytut Zywienia i Zywnoéci. Positki maja byé przygotowane zgodnie z
zasadami racjonalnego zywienia dzieci i mlodziezy.

22, Posilki powinny speliaé nastepujace warunki iloSciowe — dotyczy dzieci w wieku
szkolnym i przedszkolnym:

a) zupa na wywarze miesno-warzywnym lub warzywnym o poj. 500 ml, jako dodatek
pieczywo,

b) drugie danie zwierajace:
mieso lub rybe lub alternatywe z ro$lin straczkowych — min. 120 g po obrébce,
ziemniaki lub ryz lub makaron lub kasze itp. lub alternatywe z roslin stragczkowych —
min. 200 g,
suréwke lub gotowane jarzyny — min. 100 g,
opcjonalnie nale$niki, placki, pyzy, pierogi, dania na bazie nasion straczkowych
itp. — od 250 g. do 300g,

¢) napdj (woda, kompot, herbata itp.) — min. 200 ml.

Raz w tygodniu moze byé podane iqcznie z zupq danie garmazeryjne, np. pierogi,

nalesniki, placki itp. Positki nie powinny powtarzac¢ sie w ciggu tygodnia.

23. Posiltki powinny spelia¢ nastepujace warunki iloSciowe — dotyczy dzieci ze ztobka:

1. Positki przeznaczone dla dzieci w wieku od 1. do 3. roku zycia muszg by¢
dostosowane do ich wieku, etapu rozwoju, mozliwosci gryzienia i potykania oraz
spelnia¢ wymagania wynikajace z aktualnych norm Zzywienia dla populacji Polski.

2. Jadtospisy nalezy bilansowa¢ w cyklu 10-dniowym. Jezeli Wykonawca zapewnia
dzieciom w ztobku 3—4 positki dziennie, taczna warto$¢ energetyczna i odzywcza tych
positkow powinna pokrywac okoto 70—-75% catodziennego zapotrzebowania
wlasciwego dla dzieci w wieku od 1. do 3. roku Zycia.

3. Wielko$¢ porcji powinna by¢ dostosowana do wieku dzieci. Przyjmuje si¢ nastepujace
orientacyjne wielkosci porcji gotowego produktu:

a) zupa — od 150 ml do 200 ml, przygotowana z naturalnych sktadnikow na wywarze
warzywnym albo warzywno-migsnym, bez stosowania kostek rosotowych, gotowych
mieszanek bulionowych, wzmacniaczy smaku i koncentratow spozywczych; pieczywo
w ilo$ci od 15 g do 25 g nalezy podawac, jezeli wynika to z jadlospisu i warto$ci
odzywczej positku;

b) drugie danie sktadajace si¢ odpowiednio z:



e migsa lub ryby — od 40 g do 60 g po obrobce termicznej albo rownowaznej pod
wzgledem wartos$ci odzywczej porcji jaja, nasion roslin straczkowych lub innego
pelnowartosciowego zrodta biatka;

o ziemniakéw, kaszy, ryzu, makaronu lub innego produktu zbozowego — od 80 g do
120 g po ugotowaniu;

e warzyw surowych, gotowanych albo przygotowanych w formie dostosowanej do
wieku dziecka — od 60 g do 100 g;

c) danie jednoporcjowe, w szczegolnosci nalesniki, placuszki, pierogi, kluski, potrawa

z kaszy, makaronu, warzyw lub nasion ro$lin stragczkowych — od 180 g do 250 g; danie

powinno by¢ uzupelnione warzywami lub owocami, jezeli nie stanowig one jego

skladnika;

d) napoj do positku — od 150 ml do 200 ml. Podstawowym napojem powinna by¢ woda.

Dopuszcza si¢ takze kompot bez dodatku cukru albo napar z suszonych owocoéw. Nie

nalezy podawac napojow stodzonych, napojéw zawierajacych substancje stodzace ani

napojow gazowanych;

e) podwieczorek — posilek pokrywajacy orientacyjnie 10-15% catodziennego

zapotrzebowania energetycznego dziecka, skladajacy si¢ z co najmniej dwoch grup

produktow, w tym obowigzkowo z warzywa lub owocu, np.:
e naturalny produkt mleczny od 100 g do 150 g oraz owoc od 60 g do 100 g;
o kaszka, budyn, kisiel owocowy bez dodatku cukru albo inna potrawa mleczno-
zbozowa —od 150 g do 180 g;
 kanapka lub pieczywo z dodatkiem biatkowym — od 40 g do 60 g oraz warzywo lub
owoc od 50 g do 80 g;
 koktajl mleczno-owocowy bez dodatku cukru — od 150 ml do 200 ml.
4. W zywieniu dzieci nalezy:
e unika¢ dodawania cukru i ogranicza¢ dodatek soli;
o stosowac przede wszystkim produkty §wieze, naturalne i mozliwie mato przetworzone;
e podawac rybe co najmniej raz w tygodniu;
e podawaé potrawg na bazie nasion roslin stragczkowych co najmniej raz w tygodniu;
e zapewni¢ dzieciom staly 1 nieograniczony dostep do wody;
e usuwac z ryb osci, z migsa kosci, chrzastki i twarde elementy;
o dostosowywac konsystencje oraz stopien rozdrobnienia potraw do wieku 1 mozliwos$ci
dziecka;
o uwzglednia¢ diety eliminacyjne 1 specjalne potrzeby zZywieniowe dzieci na podstawie
informacji przekazanych przez Zamawiajacego.

5. Wykonawca bedzie sporzadzat dla kazdego jadlospisu dekadowego zestawienie
warto$ci energetycznej 1 podstawowych sktadnikow odzywczych, opracowane albo
zatwierdzone przez osobe posiadajaca kwalifikacje w zakresie dietetyki lub Zywienia
cztowieka. Jadlospis powinien zawiera¢ sktad poszczegodlnych potraw oraz oznaczenie
alergenow.

24.Positki powinny by¢ dostosowane do wieku rozwojowego i uwzgledniaé potrzeby
zywieniowe dzieci i mlodziezy w wieku 1-15 lat. Posilki powinny mie¢ zachowane normy
kalorii, skladnikow pokarmowych, wartoSci odzywczych i mineralno-witaminowych
obowigzujacych przy zywieniu dzieci i mlodziezy.

25.Wykonawca przy przygotowywaniu positkow zobowigzany jest przestrzega¢ wytycznych
zawartych w Rozporzqdzeniu Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 .

w sprawie grup Srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom

1 mlodziezy w jednostkach systemu oSwiaty oraz wymagan, jakie muszq spetnia¢ srodki

spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i miodziezy w tych



jednostkach (Dz. U. z 2026 r. poz. 197) oraz Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r.

o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2023 7. poz. 1448, z 2025 poz. 1424).

26. Wykonawca jest zobowigzany w zywieniu dzieci do lat 3 art. 22 ustawy o opiece nad dzie¢mi

w wieku do lat 3, wymagajacy zgodnos$ci zywienia z aktualnymi normami dla danej grupy

wiekowej, oraz rekomendacje NCEZ, zgodnie z ktorymi zywienie zlobkowe powinno

pokrywaé okoto 70-75% zapotrzebowania, by¢ bilansowane dekadowo, ogranicza¢ sol i

cukier oraz zapewnia¢ staly dostep do wody.
27. Srodki spozyweze uzywane do przygotowania positkéw dobiera sie w taki sposéb, aby:

a) conajmniej dwa razy w tygodniu zupy byly przygotowywane na wywarach warzywnych,

b) dwa razy w tygodniu w ramach obiadu byla podawana porcja miesa, przygotowana z
miesa Swiezego, a w przypadku os6b niespozywajacych produktéow odzwierzecych —
alternatywna potrawa roslinna, w szczeg6lnosSci na bazie nasion roslin straczkowych,

¢) co najmniej raz w tygodniu w ramach obiadu byla podawana porcja ryby,
a w przypadku osoéb niespozywajacych produktéow odzwierzecych — alternatywna
potrawa ro$linna, w szczeg6lnosci na bazie nasion roélin straczkowych,

d) conajmniej raz w tygodniu w ramach obiadu byta podawana potrawa przygotowana na
bazie nasion ro$lin straczkowych bez dodatku produktéow odzwierzecych,

e) posilki maczne typu nale$niki, placki, pierogi, kopytka, kluski, pyzy, makarony itp.
wystepujace jako danie gléwne byly podawane nie cze$ciej niz raz w tygodniu,

f) uwzglednié¢ alternatywna potrawe roslinna dla oséb niespozywajacych
produktéw odzwierzecych, w szczegdlnosci na bazie nasion roslin
straczkowych,

g) podawane byly nie wiecej niz dwie porcje potrawy smazonej, przy czym do smazenia
byly uzywane rafinowany olej rzepakowy lub oliwa z oliwek, powinny przewazaé
potrawy gotowane, pieczone i duszone,

h) napoj do positku byt podawany codziennie i nie moze go zastapi¢ ciastko, jogurt, owoc
itp., przy czym preferowane jest podawanie wody,

i) jadlospis byl urozmaicony, rodzaj potrawy nie moze powtarzaé¢ sie w okresie 14
dniowym (dotyczy to réwniez zup i suréwek),

j) uwzgledni¢ ich sezonowo$¢ oraz wykorzystywac, jezeli to mozliwe, produkty
pochodzenia lokalnego lub ekologiczne,

k) potrawy byly lekkostrawne, przygotowywane z surowcow wysokiej jakoSci, $wiezych,
naturalnych, malo przetworzonych, bez dodatkéw konserwujacych, barwiacych,
sztucznie aromatyzowanych.

28.Jadlospis standardowy oraz alternatywny dla osdb niespozywajacych produktow
odzwierzecych bedzie sporzadzany przez Wykonawce z wyprzedzeniem na okres jednego
tygodnia (5 dni liczonych od poniedzialku do piatku) i dostarczany Zamawiajacemu na
wskazany adres mailowy szkoly najp6zniej do czwartku do godziny 12:00 w tygodniu
poprzedzajacym okres serwowania nowego jadlospisu.

W jadlospisie wykazana bedzie gramatura positkéw i wystepujace alergeny oraz zostanie on

kazdorazowo podpisany przez dietetyka.

29.Pomieszczenia kuchenne, w ktérych Wykonawca bedzie przygotowywal positki winny
spelnia¢ wymogi PSSE, konieczne do prowadzenia zbiorowego zywienia. Produkcja,
przechowywanie i dostarczanie powinno odbywa¢ sie w odpowiednich warunkach
higieniczno-sanitarnych.

30.Positki musza by¢ przygotowywane przez osoby posiadajace zaswiadczenie lekarskie z
badan przeprowadzonych do celéw sanitarno-epidemiologicznych w zakladzie spelniajacym



wymagania higieniczno-sanitarne dla zakladow produkcyjnych lub wprowadzajacych do
obrotu positki, srodki spozywcze.

31. Minimalna temperatura positlkbw w chwili ich podania dzieciom winna wynosi¢ dla zupy
75° C, dla drugiego dania 65°C, a czas przechowywania posilku w termosie nie moze
przekraczaé 2 godzin. Za czas przechowywania positku w termosie rozumie sie czas, od
momentu zaladowania positku do termosu w miejscu przygotowywania goracego positku,
do czasu wydawania goracego positku.

32. Zamawiajacy udostepni pomieszczenia stolowki, wyposazenie sprzetéw kuchennych oraz
naczyn zgodnie z umowa.
33. W zakresie CZESCI 1 Wykonawca bedzie ponosit oplaty:

1) za korzystanie z pomieszczen kuchennych i stoldowki Zamawiajacego w wysokoéci 500,00 zt
netto za kazdy miesigc uzytkowania pomieszczen niezaleznie od iloéci dni w miesigcu,
rozliczane na koniec miesigca, (lista pomieszczenn wraz z metrazem stanowi zalacznik do
Umowy).

2) koszty eksploatacyjne dotyczace wody =zimnej, odprowadzania S$ciekow zgodnie
z rozliczeniem z licznikow — cena wedlug stawek z faktur wystawionych dla Zamawiajacego od
sprzedawcy/dostawcy (lista licznikdw stanowi zalacznik do Umowy);

3) koszty paliwa gazowego dla punktéow poboru 8018590365500079730858 beda
refakturowane zgodnie z fakturami wystawionymi dla Zamawiajgcego otrzymanymi od
sprzedawcy/dostawcy,

4) ryczalt w wysoko$ci 21,00 zl netto za 1m3 za podgrzanie wody,

5) koszty energii elektrycznej stanowia 4,87% wartoéci faktury brutto wystawionej dla
Zamawiajacego przez sprzedawce/dostawce (biorgc pod uwage fakt, ze wynajmowana
kuchnia i stotowka stanowiq 4,87 % calego budynku szkoty).

34. W zakresie CZESCI 2 Wykonawca bedzie ponosil oplaty:

1)za korzystanie z pomieszczen kuchennych i stolowki Zamawiajacego w wysoko$ci 600,00
zl netto za kazdy miesiagc uzytkowania pomieszczen niezaleznie od iloSci dni w miesigcu,
rozliczane na koniec miesigca, (lista pomieszczen wraz z metrazem stanowi zalacznik do
Umowy).

2)Koszty eksploatacyjne dotyczace energii elektrycznej beda naliczane w wysoko$ci 3,53%
warto$ci brutto faktury wystawionej Zamawiajacemu przez sprzedawce/dostawce — dla starej
czeSci budynku oraz 3,53% wartoSci brutto tej faktury — dla nowej czeéci budynku. (biorqgc
pod uwage fakt, ze wynajmowane pomieszczania stanowiq dany % czesci budynku szkoty
oraz rozliczanie przez réznych dostawcéw/ sprzedawcow).

3) Koszty eksploatacyjne dotyczace paliwa gazowego beda naliczane w wysoko$ci 3,53%
warto$ci brutto faktury wystawionej Zamawiajacemu przez sprzedawce/dostawce — dla starej
czesci budynku oraz 3,95% warto$ci brutto tej faktury

4)wywoz $§mieci we wlasnym zakresie.

5) zuzycie wody ustala sie na podstawie podlicznikow zainstalowanych przy punktach poboru
wody:

-zimna woda wedlug stawki sprzedawcy/dostawcy

-podgrzanie wody 21 z} netto za m3

6) oplata za nieczystosci plyne beda naliczane w wysokosci 3,35 % warto$ci brutto faktury
wystawionej Zamawiajagcemu przez sprzedawce/dostawce (biorac pod uwage fakt, ze
wynajmowane pomieszczania stanowia dany % calego budynku szkoly). Wykonawca
przejmie odpowiedzialno$¢ materialng za znajdujacy sie w pomieszczeniach sprzet,



urzadzenia i meble. Wykaz stanowi zalgcznik do Umowy.

35. Sprzatanie pomieszczen kuchni, magazynow i stoldwek oraz zakup Srodkéw czystosci
odbywa sie na koszt Wykonawcy.

36. Wykonawca uzywa odnajetych pomieszczen kuchni i magazynéw w godz. 7.00 — 16.00
lub w innych godzinach za pisemna zgoda Dyrektora Szkoly.

37. Wykonawca bedzie ponosi¢ koszty naprawy w razie awarii wynikajacej z biezacej
eksploatacji lub wyniku nieprawidlowego uzytkowania.

38.Wykonawca bedzie dostarczal positki wlasnym transportem w termosach
gastronomicznych, cateringowych ze stali nierdzewnej, spehliajacych wymogi HACCP
przeznaczonych do transportu zywno$ci bedacych jego wlasno$cig, na ktére posiada
odpowiednie atesty i certyfikaty.

39.Transport positkbw powinien odbywa¢ sie samochodem dostosowanym do przewozu
zywno$ci, na ktory Wykonawca posiada odpowiednie dokumenty potwierdzajace
dostosowanie pojazdu — ZGODNIE Z ZEOZONYM WYKAZEM.

40.Do obowigzku Wykonawcy naleze¢ bedzie codzienny odbior pojemnikéw
i odpadéw pokonsumpcyjnych niezaleznie od ich ilosci. Pojemniki zabierane beda
w nastepnym dniu dostawy positkow. Wykonawca zapewnia mycie i dezynfekcje we
wlasnych pomieszczeniach termoséw i opakowan, w ktorych beda dostarczane posiltki,
zgodnie z zasadami i przepisami sanitarnymi i mikrobiologicznymi oraz normami HACCP.

41. Wykonawca poniesie koszty zaladunku i roztadunku wszystkich dostaw positkow.

42.Przechowywanie probek zywieniowych i odbior resztek obiadowych jest obowigzkiem
Wykonawcy.

43. Posilek nalezy wydawacé z zastosowaniem odpowiednich naczyn wielokrotnego uzytku oraz
sztuécOw umozliwiajacych utrzymanie ich w czysto$ci, przeznaczonych do kontaktu z
zywno$cig, okreslonych w przepisach ustawy o bezpieczenstwie zywnoSci i zywienia, dotyczy
naczyn Wykonawcy.

44.Zamawiajacy zastrzega sobie prawo biezacej kontroli w zakresie przestrzegania przez
Wykonawce przepisow dotyczacych technologii produkeji i jako$ci wykonywanych ustug
oraz w zakresie zgodno$ci przygotowywanych positkéw z wymogami Zamawiajacego pod
wzgledem wagowym i podtrzymania odpowiedniej temperatury wydawanych positkéw:

a) zupa - temperatura 75 °C (+/-3°C)
b) IT danie - temperatura 65°C (+/-3°C).
45. Wykonawca dostarczy szczelne pojemniki do odpadkéw zywno$ciowych i usunie je na
wlasny koszt z terenu szkoly.
46. Wykonawca zawrze umowe na wywdz odpadow i kopie przedlozy Zamawiajacemu.
47. Wykonawca zobowigzany jest do utrzymania czystosSci



