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Zalacznik nr 9
do Ogloszenia

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
»Usluga przygotowania, dostarczania i podawania gotowych positkéw w jednostkach organizacyjnych
Powiatu Ketrzynskiego”
L. WYMAGANIA w zakresie organizacji i jakosci Zywienia
1. Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ dostarczanie positkow codziennie 5 dni w tygodniu przez caly okres
obowiazywania umowy, z uwzglednieniem ponizszych zasad:

1) Wykonawca begdzie §wiadczyt ustugi zywieniowe w formie gotowanych positkéw lub suchego prowiantu oraz
w systemie mieszanym zgodnie z zapotrzebowaniem zgloszonym przez Zamawiajacego przy czym wyklucza
si¢ przygotowywanie positkéw z gotowych potraw konserwowych, stosowanie kostek rosotowych.

2) Wykonawca bedzie przygotowywal positki zgodnie z zasadami okre§lonymi w ustawie o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz.U. 2017r. poz. 149 z pézn. zm.), tacznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy
a w szczegolnosci z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipiec 2016r. w sprawie grup $rodkow
spozywcezych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu o$wiaty oraz
wymagan, jakie musza spelnia¢ $rodki spozywcze stosowane w ramach Zywienia zbiorowego dzieci i
miodziezy w tych jednostkach (Dz.U. z 2016r. poz. 1154). Bezwzglednie Wykonawca zobowiazany jest
zapewni¢ przestrzeganie obowigzujacych norm zywieniowych, odpowiedniej wartosci odzywczej positkow,
racji pokarmowych i doboru produktéow — w szczegOlnosci zgodnie z zaleceniami Instytutu Zywnosci i
Zywienia w Warszawie i obowigzujacych norm (m.in. Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja z
2012r.). Posilki musza by¢ wykonywane pod nadzorem dietetyka Wykonawcy/ lub w konsultacji z
dietetykiem lub osoba posiadajaca odpowiednia wiedzg w tym zakresie oraz przy wspélpracy ze shuzbami
SANEPID.

3) min. 50% stawki za posilek musi stanowi¢ koszt produktéw uzytych do ich przygotowania tzw. ,wsad do
kotla”,

4) transport positkow powinien odbywac si¢ w termosach zapewniajacych wlasciwa ochrone i temperature oraz
srodkami transportu przystosowanymi do przewozu tego typu fadunkéw i posiadajagcymi zezwolenia lub
dopuszczenia wynikajace z obowiazujgcych przepisow,

5) na terenie Zamawiajacego transport posilkow ze strefy ich przejecia do wydawalni oraz transport odpadéw
pokonsumpeyjnych, brudnych naczyi i sztuécow odbywac si¢ bedzie przy uzyciu wozkéw transportowych
stanowigcych wiasnosé Wykonawcy,

6) $niadanie, obiad i podwieczorek, kolacja wydawane bgda jako oddzielne positki,

7) nie dopuszcza si¢ przywozenia do Zamawiajacego w szczegolnosci kolacji wraz ze $niadaniami i
pozostawiania ich na noc celem wystawienia/wylozenia w dniu kolejnym,

8) wystawianie/wyktadanie $niadan i kolacji bedzie nastepowato nie wczeéniej niz max. 2 eodziny przed
rozpoczeciem wydawania tych positkéw (za wyjatkiem potraw goracych, ktére powinny byé wydawane
bezposrednio przed spozyciem) - do tego czasu potrawy/produkty winny by¢ przechowywane w zamknietych,
szczelnych pojemnikach, w temperaturze wlaéciwej dla danego typu potrawy/produktu,

9) przechowywanie w termosach cieplych potraw, w szczeg6lnosci zawierajacych produkty maczne nie moze
by¢ dluzsze niz max. 2 godziny.

2. Wykonawca bedzie podawal tygodniowy jadlospis do wiadomoscei uczniéw i podopiecznych w sposéb ZWYCZajowo
przyjety, najp6zniej przed $niadaniem w pierwszy dzien tygodnia, w ktérym obowigzuje.

3. Zadaniem Wykonawcey jest przygotowanie, dostarczenie i wydanie posilku dla planowanej liczby uczniow i
podopiecznych wskazanych przez Zamawiajacego lub osoby przez niego upowaznione. Liczba oséb zywionych
zostanie przekazana Wykonawcy na dzien przed rozpoczgciem zywienia, w przypadku zmian ilosci osob
korzystajacych z positkéw informacja bedzie przekazywana w dniu zywienia do godz. 9.00.

4. Positki powinny by¢ urozmaicone, dostosowane do wymogéw zywieniowych grupy wiekowej os6b objetych
wyzywieniem oraz smaczne i atrakcyjne pod wzglegdem organoleptycznym. W szczegdlnosci powinny posiadac
prawidlowe walory smakowe, zapachowe, barwe i konsystencje, przy réwnoczesnym zapewnieniu sezonowosci.
Proces produkeji oraz dystrybucji musi odbywac si¢ zgodnie z obowigzujacymi przepisami, normami i standardami, w
szczegblnosci z wymogami sanitarnymi oraz musi posiada¢ wszelkie dopuszezenia Panstwowego Inspektoratu
Sanitarnego. W ciagu tygodnia positki, a szczegdlnoéci dania obiadowe, nie moga si¢ powtarzaé.

5. Zakladane procentowe pokrycie kaloryczno$ci przez poszezegdlne positki zapotrzebowania dobowego na energie
dla mlodziezy:

Rodzaj posilku Liczba posilkow/udzial w dziennym zapotrzebowaniu na energie - 3 posilki
$niadanie 30-40%
obiad 35-40%
kolacja 25-30%
RAZEM 100%

6. Positki obiadowe, beda skladaly si¢ z zupy i drugiego dania, przy czym: zupa i drugie dania powinny by¢ przygoto-
wane w jednym zestawie z dodatkami warzywnymi,
7. W trakcie ukfadania jadtospisow tygodniowych nalezy kierowaé si¢ zasadami:
1) Wykonawca zobowigzany jest przygotowywaé posilki ze $wiezych i naturalnych produktéw wysokiej jakosci, z
biezacej produkcji dziennej niewymagajace dodatkowej obrobki technologicznej,
2) w positku obiadowym zupy o podwyzszonej warto$ci energetycznej nalezy planowaé do drugich dar o nizszej
warto$ci energetycznej — i odwrotnie;



2) w positku suréwki taczone z jarzynami gotowanymi powinny by¢ dobierane z réznych warzyw - nie nalezy

planowa¢ dodatkéw warzywnych do drugich dan obiadowych z warzyw stanowigeych podstawowy skladnik zupy;

3) w przypadkach przygotowywania zup z warzyw kiszonych nie nalezy planowaé tych warzyw w postaci dodat-

kéw do dania drugiego;

4) jadlospis tygodniowy obiadu powinien sklada¢ si¢: 2 razy dania jarskie oraz 3 razy dania migsne z ryzem,

ziemniakami, kasza, kluskami (zamiennie) i suréwka/salatka.

8. Temperatura positkéw goracych po dostarczeniu do Zamawiajacego nie moze byé nizsza niz:
- zupy: 75°C,
- drugie dania: 65°C.

9. Wymagania dotyczace jakosci produktow i positkow:

1) Wykonawca w zywieniu nie bedzie stosowal wedlin wysokowydajnych, $rodkéw spozywezych pod koniec
uptywu terminéw ich przydatnosci do spozycia, ktéry winien wynosi¢ min. 50% deklarowanej przydatnosci
do spozycia przez producenta na opakowaniu lub karcie towarowej,

2) stosowane w zywieniu produkty spozywceze beda zgodne z obowiazujacymi Polskimi Normami oraz w I
kategorii jakosci;

3) owoce i warzywa - $wieze, jedrne, zdrowe, nie nadgnile, dobrze umyte,

4) wéréd owocéw maksymalnie 40% w tygodniu moga stanowié jabtka (w tygodniowa ilo$é owocdw nie wlicza
sig do tej ilosci sokow, dodatkéw do kompotéw /napojéw),

5) dodatek warzyw do $niadania i kolacji — warzywa beda gotowe do spozycia (dokladnie umyte),

6) wedliny i jej zamienniki (np. ser 201ty) - cienkie, pelne plastry, §wieze bez drobnych lub poszarpanych
kawatkow,

7) ziemniaki - dobrze potluczone, bez czarnych nie usunietych elementéw, réwnomiernie posolone i ugotowane,

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

9) chleb — $wiezy, pokrojone pieczywo musi byé transportowane w szczelnych opakowania z podang data
przydatnosci do spozycia,

10) masto wysokotluszczowe i margaryna wysokiej jakosci, porcjowane po 10 g (kosteczki),

11) migso - migkkie, dobrze rozbite, bez duzej ilosci zyl, chrzastek i widocznego tluszezu,

12) ryby w jednym kawalku,

13) zawartosé¢ migsa w pulpetach, zrazach, kotletach mielonych, itp. powinna wynosi¢ min. 60%,

14) sosy migsne - zawarto$¢ migsa w porcji minimum 50%,

15) przetwory maczne (pierogi, kopytka itp.) beda odpowiednio transportowane, tak aby nie dochodzito do
sklejenia produktéw; dodatkowo w Jjadlospisie opisane bedzie ile sztuk sklada si¢ na porcje,

16) zupy mleczne o odpowiedniej gestosci - tak Jak w przypadku zup obiadowych; na zyczenie Wykonawca
zastrzega sobie dowdz mleka i makaronu jako dodatek oddzielnie, platki kukurydziane lub inne gotowe do
spozycia beda zawsze przywozone oddzielnie,

17) nie dopuszcza si¢ pakowania $cinkéw i koficdwek wedlin i serow z6ltych,

18) nalezy uwzgledni¢ potrawy tradycyjne, polskie, §wiateczne w dni takie jak Sroda Popielcowa, Wielki Pigtek,
Wielkanoc, Wigilie Swiat Bozego Narodzenia,

19) w dni postne (piatki) positki powinny by¢ zréznicowane.

10. Zamawiajacy dopuszcza podczas podawania positkéw uzycie przez Wykonawceg 1-go bemara grzewczego, 1-nej
kuchenki mikrofalowej (bgdacego mieniem Wykonawcey) w czasie i miejscu dystrybucji positku. W przypadku ko-
niecznosci uzycia wigkszej liczby urzadzen elektrycznych zawarta bedzie odrgbna umowa okreslajaca koszty energii
elektrycznej, ktore poniesie Wykonawca.
I'1. Positki powinny by¢ wydawane uczniom i podopiecznym w naczyniach Wykonawey przystosowanych do mycia i
wyparzania w zmywarkach (talerze, kubki - porcelanowe, sztuéce nierdzewne). W jednostkach wydajacych positki w
Jadalniach Wykonawca zapewnia tez nakrycie stotu (obrus, cerata, wg potrzeb koszyczek na pieczywo, przyprawnik).
12. Wydawanie winno nastepowac przy wykorzystaniu sprzetu stolowego i kuchennego Wykonawcy (tac, termoséw
cateringowych). Przy czym termosy cateringowe musza by¢ wykonane z materialu dopuszczonego do kontaktu z zyw-
noécia, posiadac atest producenta do kontaktu z zywnoscig oraz gwarantowaé utrate wartosci cieplnej positku nie wie-
cej niz 8°C w ciggu 4 godzin; itp. Posilki beda wydawane w czasie:

Sniadanie - 6.30 — 7.30

Obiad - 14.30 — 15.30

Kolacja - 18.00 - 18.40
- godziny positkéw moga ulegaé zmianie w zaleznosci od potrzeb Zamawiajacego i beda ustalane z wykonawca 24h
przed positkiem,
13. Wykonawca zapewni pracownikéw do wydawania positkow, posiadajacych aktualng ksiazeczke do celow sanitar-
no-epidemiologicznych uprawniajaca do pracy przy zywnosci, ktorych moze wydelegowaé do przygotowania i wyda-
wania positkow.
14. Wykonawca musi posiadaé do wylacznej dyspozycji pojazd samochodowy:
1) umozliwiajacy wilasciwe i higieniczne zabezpieczenie positkow — je$li kuchnia wytwarzajgca positki znajdowac sie
bedzie poza siedziba Zamawiajacego i ze wzgledow organizacyjnych korzystanie z takiego pojazdu bedzie konieczne,
2) do transportu produktow spozywczych niezbednych do realizacji zaméwienia.
I5. Wykonawca zobowiazany bedzie do zagospodarowania odpaddw pokonsumpceyjnych oraz ich utylizacji zgodnie z
obowigzujacymi przepisami, do zmywania oraz wyparzenia naczyn, sztuécow, termosow itp. oraz pozostawienia miej-
sca przejecia i wydawania positkéw w nalezytej czystosci.
16. Wykonawca jest zobowiazany do pobierania i przechowywania prébek dostarczanych positkow w miejscu ich



wytworzenia. Pobor prébek i ich przechowywanie nastepuje zgodnie z wymogami Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z
dn. 17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i przechowywania probek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego
typu zamknigtego (Dz.U. z 2007r., Nr 80 poz. 545).

18. Zamawiajacy dopuszcza mozliwo$¢ zamawiania i rozliczania posilkéw droga elektroniczna ( on-line) za pomoca
aplikacji WWW_zainstalowane] nicodplatnie u Zamawiajacego. Wowezas Wykonawca winien umozliwié dostep do
panelu administracyjnego dla wskazanych pracownikéw Zamawiajacego. UWAGA: rozwiazanie to nie moze wyklu-
cza¢ mozliwosci korzystania przez Zamawiajacego z tradycyjnych form zamawiania i rozliczania positkéw (wybér wg

uznania Zamawiajacego).

II. PARAMETRY ENERGETYCZNE |1 ODZYWCZE NORMY WYZYWIENIA REALIZOWANEGO W
RAMACH ZAMOWIENIA

I. Kaloryczno$¢ oraz wartoéci odzyweze winny zostaé ustalone w oparciu o obowigzujace przepisy oraz o powszech-
nie dostgpne i obowigzujace zasady zdrowego zywienia.

2. Przykladowe Zrodla wiedzy poza obowigzujacymi przepisami np. Zrodio: Bulhak-Jachymcezyk B. Witaminy, [w:] Normy zywienia
czlowieka. Podstawy prewencji otylosci i chordb niezakaznych, [red.] M. Jarosz, B. Buthak-Jachymezyk, 127., PZWI, Warszawa,
2008, Zrodlo: M. Jarosz i in, Normy zywienia dla populacji polskiej- nowelizacja, [red.] M. Jarosz, R. Gajowiak, K. Molska, 1Z7.,
PZWI, Warszawa, 2012.

ITl. WYMAGANIA W ZAKRESIE UTRZYMANIA STANU SANITARNO-HIGIENICZNEGO ZYWIENIA I
SPRAWOWANIA NADZORU

I. Wykonawca zapewnia utrzymanie wlasciwego stanu sanitarno-higienicznego pomieszczen kuchni w ktérych przy-
gotowywane sg positki oraz pomieszczen do przyjmowania i wydania positkow, ich wyposazenia technicznego i tech-
nologicznego, a takze w zakresie wymaganej higieny produktow zywnoSciowych, produkcji, przechowywania i dys-
trybucji positkow, okreslone m.in. w przepisach:

- ustawie o0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia;

- rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europejskiej z dnia 29 kwietnia 2004r. w spra-
wie higieny srodkow spozywczych;

- i in. branzowych,

2. Wykonawca bezwzglednie winien bezwzglednie przestrzegaé wszelkich warunkéw zdrowotnych zywienia i zywno-
$ci obowigzujacych w Polsce.

3. Wykonawca zapewni gospodarkg i postepowanie z odpadami, powslajacymi w trakcie zywienia zbiorowego (odpa-
dy kategorii Q1), zgodnie z ustawg o odpadach, we wlasnym zakresie.

4. Wykonawca zapewni prowadzenie nadzoru nad procesem przygotowania positkéw i zywienia, organom kontrol-
nym, do ktérych zadan i uprawnien nalezy:

- kontrolowanie przestrzegania zasad higieny zywienia;

- nadzoér sanitarny nad zywnoscia, obejmujac nim wszystkie fazy przygotowania zywnosci, tj. pozyskiwanie w zakla-
dach, transport oraz magazynowanie;

- wyrywkowa organoleptyczna kontrola wydawanych positkéw;

- sprawdzanie badan okresowych personelu zatrudnionego w procesie zywienia.

IV. ZASADY KONTROLI PRZEZ ZAMAWIAJACEGO JAKOSCI PRODUKTOW ORAZ PRZYGOTOWY-
WANYCH I WYDAWANYCH POSILKOW

I. Ocena jakosci stosowanych produktow oraz przygotowywanych i wydawanych positkow a takze sposobu wydania
positkéw, prowadzona jest w skali punktowej z wykorzystaniem protokoléw kontroli — formularze protokotéw
zawiera rozdz. VII.

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

3. Stwierdzenie zaniedbania dotyczace jakosci stosowanych produktéw lub przygotowywanych i wydawanych
positkéw lub sposobu wydania positkéw, w co najmniej dwach punktach jest podstawa do udzielenia upomnienia i
naliczenia kary umowne;j.

4. Kontrolg przeprowadzajy osoby wskazane przez Zamawiajacego w obecno$ci upowaznionego przedstawiciela
Wykonawcy co najmniej raz na kwartat.

V. ZASADY KONTROLI HIGIENY PRZEZ ZAMAWIAJACEGO

I~ Ocena higieny kuchni i pomieszczen przyjmowania oraz wydawania positkéw prowadzona jest w skali punktowej
z wykorzystaniem protokoléw kontroli — formularze protokotéw zawiera rozdz. VII.

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

3. Po zakoficzeniu kontroli sumuje si¢ uzyskane punkty i poréwnuje si¢ do sumy punktow mozliwych do uzyskania
dla danego kryterium.

4. Stwierdzenie zaniedbania higieny w kuchni lub pomieszczeniach wydawania posilkow, w co najmniej dwéch
punktach (przyznane 0 pkt) jest podstawa do udzielenia upomnienia.

5. Kazde upomnienie jest podstawg do naliczenia kary umownej.

6. Kontrol¢ przeprowadzaja osoby wskazane przez Zamawiajacego w obecno$ci upowaznionego przedstawiciela
Wykonawcy co najmniej dwa razy na rok.

VI ZASADY KONTROLI PRZEZ ZAMAWIAJACEGO SPOSOBU ZATRUDNIENIA
I. W trakcie realizacji zaméwienia zamawiajacy uprawniony jest do wykonywania czynnosci kontrolnych wobec
wykonawcy odnosnie spelniania przez wykonawce lub podwykonaweg wymogu zatrudnienia na podstawie



umowy o pracg 0s6b wykonujacych wskazane w ust, 2 czynno$ci. Zamawiajacy uprawniony jest w szczegllnosci

do:

1) Zzadania oswiadczen i dokumentéw w zakresie potwierdzenia spetniania ww. wymogéw i dokonywania ich
oceny,

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

3) przeprowadzania kontroli na miejscu wykonywania $wiadczenia.

2. Ocena zatrudnienia na umowe o prace¢ 0s6b wykonywania do czynnosci polegajacych na wykonywaniu pracy w
sposob okredlony w art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwea 1974r. - Kodeks pracy, o ile nie sa (beda) wykonywane
przez dang osobg w ramach prowadzonej przez nig dzialalnoéci gospodarczej. W szczegélnosci obowiazek, o
ktorym mowa wyzej dotyczy zatrudnienia os6b przygotowujacych positki oraz innych zadeklarowanych przez
Wykonawceg w ofercie jako zatrudnionych do wylacznej realizacji niniejszego zaméwienia). Prowadzona jest na
podstawie (wg wyboru Zamawiajacego):

1) dokumentéw potwierdzajacych sposéb zatrudnienia oséb wykonujacych powyzsze czynnosci tj.

a) oryginaléw oswiadczenia o0séb wykonujgcych ww czynnodci, potwierdzajacych: rodzaj zatrudnienia,
wymiar etatu, dat¢ zawarcia lub czas obowigzywania umowy, stanowisko lub charakter wykonywanej pracy,
lub

b) poswiadczonych za zgodnosé z oryginalem odpowiednio przez wykonawce lub podwykonawce kopi
umowy/uméw o prace oséb (wraz z dokumentem regulujacym zakres obowiazkéw, jezeli zostal
sporzadzony). Kopia umowy/uméw powinna zosta¢ zanonimizowana w sposdb zapewniajacy ochrone danych
osobowych pracownikéw, zgodnie z przepisami ustawy z dnia 29 sierpnia 1997r. o ochronie danych
osobowych (tj. w szczegélnosci bez adreséw, nr PESEL pracownikéw). Imig i nazwisko pracownika nie
podlega anonimizacji. Informacje takie jak: data zawarcia umowy, rodzaj umowy o pracg i wymiar etatu
powinny by¢ mozliwe do zidentyfikowania.

lub

2) raportu na temat stanu i sposobu zatrudnienia oséb wskazanych w ust. 2 oraz dowodéw odprowadzenia
skladek ZUS od uméw o prace zatrudnionych oséb.

3. Nie przedstawienie dokumentow, o ktérych mowa w ust, 2 pkt 2 lub kopii uméw lub wymienionych w ust. 2 pkt
1 odwiadczen, badz przedstawienie o$wiadczen nickompletnych, nie obejmujacych wszystkich wyspecyfiko-
wanych czynnosci moze byé podstawa do odstapienia od umowy przez Zamawiajgcego z przyczyn lezacych po
stronie Wykonawcy oraz naliczenia kar umownych.

4. Dokumenty wymienione w ust. 2 winny by¢ zlozone w ciagu 5 dni roboczych liczac od dnia wezwania
Zamawiajacego do udokumentowania sposobu zatrudnienia,

5. Na kazde zadanie Zamawiajacego, w terminie do 2 dni roboczych i w formie przez Zamawiajacego okreslone;,

Wykonawca jest zobowiazany udzieli¢ wyjasnien w zakresie zatrudnienia.

Stwierdzenie zaniechania beda podstawa do naliczenia kary umowne;.

Kontrolg przeprowadzaja osoby wskazane przez Zamawiajacego w przypadku powziecia podejrzenia o

mozliwosci naruszenia przez Wykonawce obowiazku zatrudnienia.

= o

VIL PROTOKOLY

Przygotowala we wspolpracy z Jjednostkami powiatu
zamawiajacymi ustuge: Izabela Dadog



PROTOKOL _
KONTROLI JAKOSCI PRODUKTOW / POSILKOW

Sporzadzony, dnig i Whiinimns oy sd iy s

Kontrole przeprowadzili ze strony:
Zamawiajacego: Wykonawcy:
Lusssssmesisssssssssisiaassyisivsngss [ Y- . (TR =)
T D e v hrnems sy S SRR

Kryterium oceny Data Punktacja

Termin waznoéci (jesli dotyczy)

Smak

Zapach

Sposob przechowywania (jesli dotyczy)

Lp

1

2 Wyglad
3

4

5

6

Zgodnos¢ z jadlospisem i zasadami realizacji zamowienia

Wielko$¢ porcji wg jadlospisu: Zupa ......... ml

Czy wielkos¢ jest zgodna z zalozeniami umowy: Zupa

Wielko$¢ porcji wg jadlospisu: Ziemniaki ......... g

Czy wielko$¢ jest zgodna z zatozeniami umowy: Ziemniaki

Wielkos¢ porcji wg jadlospisu: Mieso ......... g

Czy wielkos¢ jest zgodna z zalozeniami umowy: Mieso

Wielkos¢ porcji wg jadlospisu: Sos ............. g

Czy wielkos¢ jest zgodna z zalozeniami umowy: Sos

Wielko$¢ porcji wg jadlospisu: Suréwka ......... g

Czy wiclkos¢ jest zgodna z zalozeniami umowy: Surdwka

Wielkos¢ porcji wg jadlospisu: .......................... % ekl g

Czy wielkos¢ jest zgodna z zalozeniami umowy: ...................

Wielkos¢ porcji wg jadlospisu: .......................... = i g

Czy wielkos¢ jest zgodna z zalozeniami umowy: ..................
7 Temperatura positku poszczegdlnych dan:

—zupa: T5C,

— drugie dania: 65°C,

~ potrawy zimne +4°C

8 Zwloka w dostarczeniu/wydaniu positkow

9 Przekazanie posilku niezgodnie z umowa (np. dostarczenie éniadania
wraz z kolacja)

10 | Obecnos¢ w positku zadeklarowanych przez wykonawce produktow
ekologicznych

11 Ilo$¢ uzyskanych punktéw
Maksymalna ilosé punktow: ... ... pkt. (ilosé pozveji poddanveh kontroli)
Ocena pozytywna — 1 pkt, Ocena negatywna — ) pkt

Podpis osoby odpowiedzialnej Podpis osoby kontrolujgcej
ze strony Wykonawcy



~ PROTOKOL , )
KONTROLI CZYSTOSCI KUCHNI/ PUNKTU WYDANIA POSILKOW/STOLOWKI*

Sporzadzony, dnia ............ccoovovovii, e e T Rl o =
Kontrolg przeprowadzili ze strony:
Zamawiajgcego: Wykonawcy:
Ly ciiimtisiiomsanmnmson exssesssssiess L it iins snnmrenmmumeseavsommmmmmaviain
T N oo b
Ip Kryterium oceny | Data I Punktacja
1 Pomieszczenia do wydania positkéw (stoléwka, jadalnia) bgdace w dyspozycji wykonawey:

1.1. | Pomieszczenie jest czyste, dobrze wywietrzone

1.2. | Stoly i krzesta sa czyste i bezpieczne w uzytkowaniu

1.3. | Okna s3 czyste

1.4. | Powierzchnie lamp o$wietleniowych sa czyste

1.5. | Kaloryfery sa czyste, wolne od kurzu

1.6. | Podloga i cokoly sa czyste

1.7. | Drzwi i futryny sa czyste

2 Kuchnia — strona czysta

2.1. | Pomieszczenie jest czyste, dobrze wywietrzone

2.2. | Wszystkie powierzchnie sa uporzadkowane, wolne od zbednych
przedmiotow

2.3. | Lodéwki s czyste z zachowang temperatura do +4° C

2.4, | Wszystkie meble sa czyste, nie uszkodzone

2.5. | Okna sg czyste

2.6. | Powierzchnie lamp o$wietleniowych sa czyste

2.7. | Kaloryfery sg czyste, wolne od kurzu

2.8. | Wozki transportowe na zywnogé sa czyste i nie uszkodzone

2.9. | Naczynia uzywane do dystrybucji posilkow sa czyste i nie uszkodzone
2.10. | Pojemniki na mydto i reczniki jedn. uz., ptyn dezynfekeyjny 53 czyste
2.11. | Mydlo w plynie jest w pojemniku

2.12. | Reczniki jedn. uz. s3 w pojemniku

2.13. | Ptyn dezynfekcyjny jest w pojemniku

2.14. | Umywalki oraz baterie kranowe 53 czyste

2.15. | Kafelki wokét umywalki sa czyste

2.16. | Podloga i cokoly sa czyste

2.17. | Drzwi i futryny sa czyste

3 Kuchnia - strona brudna

3.1. | Pomieszczenie jest czyste, dobrze wywietrzone

3.2. | Meble (regaly, stoty ...) 83 czyste, nie uszkodzone

3.3. | Komory zlewozmywakéw sg czyste, nie uszkodzone

3.4. | Ociekacze i stoly w myjni naczyn stolowych sa czyste, nie uszkodzone
3.5. | Sprzet do utrzymania czystosci: Sciereczki, mopy, wiadra znajduja sig w
oddzielnym pomieszczeniu wyznaczonym do tego celu

3.6. | Przechowywany sprzet jest czysty, wydezynfekowany

3.7 Srodek do dezynfekcji pomieszczen dostepny

4 Higiena personelu

4.1. | Osoba pracujaca w kuchni ubrana Jjest w czyste ubranie robocze

4.2. | Osoba pracujaca w kuchni ma calkowicie przykryte wlosy

4.3. | Osoba pracujaca w kuchni ma zadbane rece, bez bizuterii, krétko i nie
pomalowane paznokcie

5 Udostgpnione przez Wykonawce naczynia, sztuéce i in.

5.1. | Kubki i naczynia, wielokrotnego uzytku, dostosowane do wyparzania —
cale, bezpieczne w uzytkowaniu

5.2. | Sztuéce metalowe

5.3. | Nastotach obecne koszyki na pieczywo/ przyprawniki (w zaleznosci od
potrzeb wynikajgcych z tytu positku)

5. Ilo$¢ uzyskanych punktow

Mozliwa ilosé punktéw do uzyskania: ... ... (ilosé pozycji poddanych kontroli)
Ocena pozytywna — [ pk, Wymaga poprawy — 0,3 pkt, Ocena negatywna —
0 pkt.
Podpis osoby odpowiedzialnej Podpis osoby kontrolujgce;

ze strony Wykonawcy



