warzywna/owocowa, jogurt.

11.Positki musza speiniaé nastgpujace warunki jakosciowe:

e jadlospis musi by¢ urozmaicony, nie dopuszcza si¢ powtarzania rodzajowo tych
samych potraw w ciagu 2 tygodni,

e w dekadzie musi by¢ dostarczone, co najmniej 3 razy drugie danie migsne lub rybne
wraz z surowka,

e potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcoOw wysokiej jakosci,
$wiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczona iloscig substancji
dodatkowych — konserwujacych, zageszczajacych, barwigcych lub sztucznie
aromatyzowanych,

e w jadlospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone,
okazjonalnie smazone,

e do przygotowania positkéw zalecane jest: stosowanie thuszezow ro$linnych
(ograniczone stosowanie tluszczow zwierzecych), stosowanie duzej ilosci warzyw
i owocéw, w tym takze nasion roslin straczkowych, réznego rodzaju kasz,
umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli,

e zupy musza by¢ przygotowane na wywarze warzywno-migsnym,

e wazna jest estetyka potraw i positkow.

12. Wykonawca bedzie przygotowywal i dostarczal positki zachowujac wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw produkcji oraz wezmie odpowiedzialnos¢

za ich przestrzeganie.

13.0bowiazkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek ze wszystkich przygotowanych
i dostarczonych positkéw kazdego dnia, przez okres 72 godzin w ilosci 150 g,
7z oznaczeniem daty, godziny, zawartosci probki pokarmowej z podpisem osoby odpowiedzialnej za
pobieranie tych probek.

14.Zamawiajacy zastrzega sobie prawo biezacej kontroli w zakresie przestrzegania przez
Wykonawce przepisow dotyczacych technologii produkcji i jakosci wykonywanych ustug (np. do
sprawdzania wagi positku). Wykonawca zobowiazany jest do kazdorazowego odbioru we wlasnym
zakresie i na wlasny koszt resztek i opakowan po spozytych positkach.

15.Transport positkow musi odbywa¢ si¢ w specjalistycznych termosach gwarantujacych
utrzymanie odpowiedniej temperatury i jakosci przewozonych potraw (termosy powinny by¢
dublowane tj. przy dostawie obiadu peine wymieniane na puste), $rodkami transportu
przystosowanymi do przewozu zywno$ci.

16.Dostarczanie positkéw z miejsca produkcji do pomieszczen dystrybucji w szkole realizowane
bedzie przez Wykonawcg na jegoe koszt.

17.Wykonawca sortuje jedzenie do pojemnikéw jednorazowego uzytku. W termosach dostarczane
sa napoje np. mleko, kompot, herbata. Wykonawca do szkoly dostarcza sztucce i kubki
jednorazowego uzytku.

18.Zamawiajacy przyjmuje na siebie wszelkie sprawy organizacyjne zwigzane z bezposrednim
wydawaniem positkow dzieciom korzystajacym z ushug stotowki szkolnej.

19.Koszty zwigzane z wydawaniem obiadow, sprzataniem stotéwki ponosi¢ bedzie Zamawiajacy —
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