Konkurs ofert na naj_em Iokalu uzytkowego — kuchni i zaplecza kuchennego wraz z ustuga organizacji zywienia uczniow Zespotu Szkolno-
Przedszkolnego w Piasecznie do kofica roku szkolnego 2022/2023

Zalgcznik nr 2 do umowy

WYTYCZNE W ZAKRESIE ZYWIENIA

stosowane w Zespole Szkolno-Przedszkolnym w Piasecznie

1. Najemca zobowigzany jest przestrzegaé zapiséw ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenistwie zywnosci i zywienia (tj. Dz. U. z 2018 r. poz. 1541 z pézn. zm.), w
szezegllnosci art. 52¢ oraz Rozporzadzenia Ministra Zdrowia wydanego na podstawie tych
przepiséw (art. 52c ust. 6).

2. W zakresie dostawy i jakosci produktow uzywanych do przygotowania positkow
Wynajmujacy wymaga, aby:

a) Dostawy produktow do Najemcy wykonywane byly $rodkami transportu
spetniajgcymi wymogi sanitarne, zgodnie z Ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 roku o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t. j. Dz. U. z 2018 . poz. 1541 z pézn. zm.).
Osoby wykonujace dostawe musza legitymowaé si¢ aktualnym zaswiadczeniem
lekarskim do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

b) Dostarczane produkty winny spetniaé Wwymagania wymienione w obowigzujacych
przepisach prawa dotyczacego produkcji i obrotu zywnosci, a w szczegdlnosci:
Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczefistwie zywnosci 1 zywienia (t. j. Dz. U.
z 2018 r. poz. 1541 z pézn. zm.), wraz z przepisami wykonawczymi oraz Ustawy z
dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowe;j artykulow rolno-spozywezych (t. j. Dz. U.
z 2018 r. poz. 2164 z pézn. zm.), wraz z przepisami wykonawczymi. Kazdy produkt
winien by¢ wyprodukowany i wprowadzony do obrotu zgodnie z normami systemu
HACCP.

¢) Dostarczane produkty winny spetniaé prawem okreslone wymogi dla tych produktow
- W tym wymogi zdrowotne. Material opakowaniowy winien by¢ dopuszczony do
kontaktu z Zywnoscig. Kazdy asortyment produktéw musi by¢ dostarczony w
oddzielnym pojemniku. Jako$é dostarczanych produktéw winna by¢ zgodna z
obowiagzujgcymi przepisami oraz atestami dla produktéw pierwszego gatunku/klasy.
Produkty oznakowane maja by¢ zgodnie z wymaganiami Rozporzagdzenia Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych z dnia 23
grudnia 2014r. (Dz. U. z 2015 r. poz. 29 z pozn. zm.). Przy kazdej dostawie jaj
konsumpcyjnych oraz migsa i wedlin Najemca musi wymagac przedstawienia
handlowego dokumentu identyfikacyjnego (HDI) zgodnie z Ustawg o produktach
pochodzenia zwierzgcego z dnia 16 grudnia 2005 r. (t. j- Dz. U. z 2019 r. poz. 824)
oraz rozporzadzeniem WE 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r., ustanawiajacego szczegdlne przepisy dotyczace higieny w
odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz. Urz, UE L 2004 r. nr 139).
Jaja konsumpcyjne musza byé oznakowane weterynaryjnym numerem zakladu oraz
zdezynfekowane za pomoca promienia ultrafioletowego. Dostawca, na kazde zadanie
Najemcy, zobowigzany jest przedstawi¢ stosowne zaswiadczenie wlasciwego lekarza
weterynarii poswiadczajgce badanie dostarczanego migsa.
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d) Dostarczane produkty winny by¢ swieze, pelnowartosciowe, nalezytej jakosci oraz

e)

)

winny by¢ dostarczane nie pozniej, niz w polowie okresu przydatnosci do spozycia
przewidzianego dla danego produktu, z zastrzezeniem, ze: pieczywo, wyroby
cukiernicze oraz wyroby garmazeryjne wyprodukowane beda w dobie dostawy; ryby i
mrozonki beda posiada¢ termin przydatnosci do spozycia nie krdtszy niz 30 dni od
dostawy; jaja konsumpcyjne nie beda starsze niz 7 dni od daty pakowania; warzywa i
owoce Swieze cechowa¢ si¢ beda regularnym ksztattem wlasciwym dla danej
odmiany, beda wolne od szkodnikéw, zanieczyszczen ziemig, uszkodzen, oznak
wyrastania korzenia w ped nasienny, brakiem oznak wigdnigcia, wyschnigcia czy
gnicia; migso i wedliny bedg produktami swiezymi, z terminem przydatnosci do
spozycia nie krétszym niz 5 dni od dostawy.

Migso, z ktérego Najemca przygotowuje positki, winno by¢ Swieze (nie rozmrazane),
bez dodatkéw, przewaznie z matg iloscig tluszezu (zdjete przerosty thuszczowe,

stonina itp.), w przypadku migsa wolowego winno pochodzi¢ z mlodej wolowiny
Bukat do 1 roku.

Ryby i filety rybne nalezy stosowaé w wiekszosci przypadkéw bez skory,
dopuszczalna glazura do 5%-10%, opakowania typu SHP, wyprodukowane na morzu,
np:
mrozonka Dorsz Atlantycki: filet bez skory, zalecane obszary potowu dorsza
Gadus Morhua — FAO27,

mrozonka Mintaj: filet bez skory, produkcja morska Rosja lub USA, obszar
potowu FAO67.

Mrozonki rybne typu paluszki i kotlety winno stosowac sie najwyzszej jakosci.
Warzywa i owoce mrozone do przygotowania positkéw Najemea moze stosowaé tylko
w przypadku, w ktérym na rynku nie wystepuje w danym okresie produkt $wiezy

danego rodzaju (wyznacznikiem notowania Gietdy w Broniszach).

Warzywa i owoce mrozone mozna stosowa¢ tylko renomowanych firm majacych swa
siedzibe i produkcje na terenie Polski.

Ziemniaki serwowane od miesigca wrzes$nia musza pochodzié z produkcji roku
biezgcego.

3. W tygodniu zywieniowym moze wystepowaé tylko jeden dzien z daniem obiadowym na
»stodko™ (np. makaron lub nalesnik ze stodka polewa).

4.
3.

6.

Zabrania si¢ stosowania koncentratow zup, sosow i innych gotowych dan.
Zabrania si¢ stosowania preparatow polepszajacych i wzmacniajgcych smak.

Zabrania si¢ serwowania positkow lub ich sktadowych (produkty garmazeryjne, gotowe
kotlety) nie przygotowanych w calosci na terenie najmowanych pomieszczen Zespotu
Szkolno-Przedszkolnego w Piasecznie (z wylaczeniem produktéw rybnych jak paluszki
czy kotlety).

W zakresie wydawania positkéw w jadalni Wynajmujacy wymaga, aby:
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serwowane dania posiadaly odpowiednig i wlasciwg temperature ich podania
(np. brak efektu tzw. zimnej zupy),

serwowane dania byly zgodne z ich gramatura w jadlospisie, tzn. kazda
porcja byla podawana w formie ,,pelnej” — na kazdym talerzu porcja zgodna z
Jjadlospisem, gramatura, suréwka na kazdej porcji bez wzgledu na ,,zyczenia”
odbiorcy.

8. Wynajmujagcy ma prawo w kazdej chwili trwania umowy dokonywaé pisemnych
zmian w niniejszych wytycznych, ktére sa dla Najmujacego wiazace.



