Zalacznik nr 1 do ogloszenia

Opis przedmiotu zamoéwienia — wymagania minimalne

Wartosc¢ energetyczna jadtospisu 4100 - 4500 Kcal/ dziennie

Positek Skiad asortymentowy | Porcja (g)
Warzywo takie jak np. pomidor, ogdrek 80g
zielony, rzodkiewka, papryka itp.
Wedlina krojona/ kietbasa na ciepto
: (dodatkowo musztarda, ketchup, chrzan) 60g-80g / 135g (20g)
Sniadanie
Dzem lub miéd 25g
Ser z6tty, krojony, sery topione i tym
30-35% podobne, pasty do pieczywa/ser 50g-60g/100g/ 2szt.

zapotrzebowania
kalorycznego

twarogowy/ jajko kurze na twardo

Masto 82% ttuszczu

20g

Deser mleczny (jogurt, kaszka manna,
jogurt musli itp.)/ ptatki na mleku lub
kakao

1 szt/500ml/min. 3 razy w tygodniu

Pieczywo (zytnie, razowe) i butka

150g i 100g

Obiad

35-40%
zapotrzebowania
kalorycznego

Zupa

500ml

Porcja miesa b/k, Ryba filetowana /
Mieso z koscig/Gotgbki

100g (120g panierowane)/ 250g

Ziemniaki/ kasza, ryz, makaron, kluski 400g/ 300g
$lgskie, kopytka

Sosy do miesa 150g
Dodatki warzywne (suréwki, warzywa

gotowane) 150g

Wyroby cukiernicze/ owoc

100g/codziennie

Kolacja

5-30%
zapotrzebowania
kalorycznego

(1 szt.)
Potrawy pdtmiesne zawarto$cig miesa
min. 100g/potrawy bezmiesne 500g
Warzywo takie jak np. pomidor, ogérek 80g

zielony, rzodkiewka, papryka itp.

Wedlina krojona/ kietbasa na ciepto
(dodatkowo musztarda, ketchup,
chrzan)/ Potrawy pétmiesne zawartoscig
miesa min. 100g lub potrawy bezmiesne

60g-80g / 135g (20g)/ 350g

Ser z6tty, krojony, sery topione i tym
podobne, pasty do pieczywa/ser
twarogowy/ jajko kurze na twardo/
satatki

50g-60g/100g/ 2szt./ 200g

Masto 82% ttuszczu

20g

Pieczywo (zytnie, razowe)

250g

Tolerancja wagowa *5¢g




Informacje o jadtospisie:

1.

Jadtospis  bedzie uktadany przez Wykonawce (zaleca sie rdéznorodnosé
i niepowtarzalno$¢ catodziennych positkéw) na okres minimum 7 dni
i przesytany do akceptacji na adres e-mail najpdzniej do czwartku kazdego tygodnia,
ktéry poprzedza tydzien zywieniowy.

Dzienny jadtospis nie obejmuje dostarczania napojow oraz sztu¢céw, ktére zamawiajacy
zapewnia we wiasnym zakresie. .

Positki muszg by¢ sporzadzone zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej i sanitarnej
dla zywienia zbiorowego. Muszg by¢ wykonane ze $wiezych artykutéw spozywczych.
Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania i dostarczenia positkdw o najwyzszym
standardzie, na bazie produktéw najwyiszej, jakosci i bezpieczefstwa zgodnie
z normami HACCP oraz normach jakosciowych.

Miejsce dostarczania positkow:

p i

Szkota Aspirantéw Panstwowej Strazy Pozarnej
ul. Czechostowacka 27
61-459 Poznan

i w wyznaczonym okresie:

2.

Poligon Pozarniczy Szkoty Aspirantéw PSP w Poznaniu
ul. Magazynowa 3
62-030 Lubon

llos¢ zywionych osob - zgodnie z harmonogramem:
llo$¢ osdb moze ulec zmianie ze wzgledu urlopy, weekendy i dni $wigteczne. Informacje beda
przekazywane z optymalnym wyprzedzeniem (do ustalenia z Wykonawcg).

Godziny dostarczania positkow:

$niadanie (A) od 6:00 do 6:20
obiad (B) od 12:30 do 12:50
kolacja (C) od 17:30 do 17:50

Wymagania dodatkowe:

1.

Wykonawca zobowigzany jest wykaza¢ w formularzu ofertowym cene jednostkowg
brutto z wyszczegdlnieniem na positki ABC (A-dotyczy $niadan, B-obiadéw, C-kolacji).
Zaktad wpisany do rejestru zaktadéw podlegajgcych urzedowej kontroli organéw PIP,
spetnia wymagania higieniczno-sanitarne, wdrozyt i stosuje zasady systemu HACCP.
Swiadczenie ustugi wyzywienia obejmuje swym zakresem przygotowywanie oraz
dostawe do siedziby Zamawiajgcego oraz w wyznaczonym terminie na teren poligonu
pozarniczego w Luboniu gotowych positkéw w ilosciach zgodnych z harmonogramem
stanowigcym zatgcznik nr 2.

Wykonawca zobowigzany jest dostarcza¢ trzy positki dziennie od poniedziatku do
niedzieli w okreslonych godzinach, z zachowaniem wymogoéw okreslonych w art. 52c ust.
1 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie Zzywnosci i zywienia
(t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1252 ze zm.) dotyczacych dopuszczenia srodkdw spozywczych
oraz zywienia w jednostkach oswiaty.

Wykonawca zapewnia, na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji,
zgodno$¢ zywnosci z wymogami obowigzujgcych przepiséw prawa w szczegdlnosci:
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— rozporzgdzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z 28 stycznia
2002 r. ustanawiajgce ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego,
powotujgce Europejski Urzad do Spraw Bezpieczefdstwa Zywnosci oraz
ustanawiajgce procedury w sprawie bezpieczenstwa zywnosci (Dz.U. UE L 031
201.2.2002 r. ze zm.),

— rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz.U. UE L 139
7 30.4.2004 r. ze zm.),

— ustawy zdnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie Zzywnosci izywienia
oraz rozporzgdzen wykonawczych wydanych na podstawie tej ustawy (t.j. Dz.U.
22018 r. poz. 1541 ze zm.).

6. Zamawiajgcy zastrzega mozliwo$¢ zmniejszenia ilosci dostarczanych positkow danego
dnia wedtug biezgcych potrzeb. Wykonawca faktyczng liczbe positkow okresla kazdego
dnia. Wykonawca okresli zasady sporzadzania odpisow w sytuacjach losowych,
zmniejszenia lub zwiekszenia oséb zywionych oraz zasady dokonywania zakupu positku
indywidualnego (na dany dzien). Jednoczesnie Zamawiajacy zastrzega, ze Wykonawca
nie moze rosci¢ sobie praw do wykonania maksymalnych ilosci wskazanych
w harmonogramie.

7. W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen Wykonawca zobowigzany jest
zapewnic positki o nie gorszej jakosci na swdj koszt z innych zrédet.

8. Wykonawca bedzie dostarczat positki na wiasny koszt i ryzyko w specjalistycznych
termosach gwarantujgcych utrzymanie odpowiedniej temperatury i jakosci
przewozonych potraw. Wykonawca ponosi takze koszty zatadunku i roztadunku
wszystkich dostaw positku oraz usunigcia z terenu szkoty wszelkich odpadkow
pokonsumpcyjnych na wiasny koszt.

9. Wykonawca bedzie wytwarzat i dostarczat positki zachowujagc wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkdéw produkcji oraz ponosit petng
odpowiedzialno$¢ za ich przestrzeganie.

10. Positek nalezy dostarcza¢ z zastosowaniem odpowiednich naczyn jednorazowego
uzytku, przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, okredlonych w przepisach ustawy
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Takie same warunki
powinny spetnia¢ Srodki transportu i termosy stuzgce do przewozenia positkow.
Temperatura positkdw cieptych winna miesci¢ sie w granicach 60° —80° C.

11. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do okresowej kontroli w zakresie zgodnoéci
dostarczonych positkbw z wymogami Zamawiajgcego pod wzgledem wagowym
i podtrzymania odpowiedniej temperatury w zakresie dostarczanych obiadéw:

— zupa - temperatura 75 °C (+/-5°C),

— drugie danie - temperatura 65°C (+/-5°C).

12. Wykonawca dostarczy szczelne pojemniki do zuzytych naczyn jednorazowego uzytku
oraz resztek pokonsumpcyjnych. Po spozyciu positkow Wykonawca usunie na wtasny
koszt z terenu szkoty zuzyte naczynia jednorazowego uzytku oraz wszelkie resztki
pokonsumpcyjne. _

13. Wykonawca jest odpowiedzialny za catoksztatt, w tym za przebieg, terminowe
wykonanie zamowienia oraz za jakos$¢ i zgodnos¢ z warunkami opisanymi dla przedmiotu

zamowienia.
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