Zatacznik do Regulaminu: Wymagania formalne dla FIRMY CATERINGOWE)J / AJENTA

W celu przystgpienia do Certyfikacji (re-Certyfikacji) placdwki oswiatowej, na terenie ktérej dziata
sklepik szkolny / bufet (prowadzony samodzielnie lub przez firme zewnetrzng / ajenta) lub /i
stotéwka (positki przygotowywane na miejscu przez ajenta lub firme cateringowg - tzw. catering
wewnetrzny (w tym przygotowywane cze$ciowo), positki przygotowywane i dowozone przez firme
cateringowg — tzw. catering zewnetrzny), wymagane jest przygotowanie i dostarczenie kompletu
kopii dokumentéw potwierdzonych za zgodnos¢ z oryginatem, zgodnie z ponizszym wykazem:
1. kuchnia:
1.1. Aktualnych na dzien zgtoszenia do Certyfikacji (re-Certyfikacji) dokumentéw potwierdzajacych
legalnosé funkcjonowania Firmy (Firma Cateringowa / Ajent) w obszarze Swiadczonych ustug:
1.1.A. odbiory pomieszczen kuchni centralnej Firmy oraz kuchni wydawczej w placéwce
oswiatowej dokonane przez Powiatowg Stacje Sanitarno-Epidemiologiczng (Sanepid) wtasciwg dla
miejsca prowadzenia dziatalnosci, legitymizujac ich uzyskanie przez okazanie kopii dokumentu
zatwierdzenia zaktadu i wpisania go do rejestru zaktadéw podlegajgcych urzedowej kontroli
organow Panstwowej Inspekcji Sanitarnej;
1.1.B. przedtozenie kopii dokumentdéw potwierdzajacych dopuszczenie przez Sanepid, poprzez
zatwierdzenie srodka transportu do przewozu positkdw przystosowang do tego celu flota
samochodéw (o ile to mozliwe, ze wskazaniem numerdw rejestracyjnych pojazdéw dedykowanych
do przewozenia positkdw do danej placéwki).
1.2. Udokumentowanie posiadania i odbioru pomieszczen (Powiatowa Stacja Sanitarno-
Epidemiologiczna) do przygotowania diet specjalistycznych, jezeli deklaracje ich realizacji
Firma ztozyta na etapie postepowania przetargowego, przedktadajac kopie stosownych
dokumentéw (jak w pkt. 1) oraz potwierdzajgcych to Certyfikatéw (np. MENU BEZ
GLUTENU wydawany przez Polskie Stowarzyszenie Osob z Celiakig i na Diecie Bezglutenowej i
inne). W celu weryfikacji spetnienia tego kryterium dopuszcza sie réwniez przeprowadzenie
wspolnej wizyty Certyfikacyjnej realizowanej w kuchni Firmy cateringowej / Ajenta z udziatem
przedstawiciela placowki edukacyjnej odpowiedzialnego za realizowane w niej zywienie lub
wskazanego przez Dyrektora tejze placowki.
1.3. Przedtozenie do oceny kopii minimum 5 protokotéw pokontrolnych positkéw (z zachowaniem

minimum 5-cio dniowych odstepdw od nastepujacych po sobie kontroli), z okresu co najmniej
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jednego miesigca od momentu rozpoczecia $wiadczenia ustug przez nowa Firme cateringowg /
Ajenta w placéwce, dokonang przez przedstawiciela placdwki odpowiedzialnego za realizowane w
niej zywienie lub wskazanego przez Dyrektora tejze placowki. W przypadku kontynuowania
umowy przez tg samg Firme cateringowgq / Ajenta - nalezy przedtozy¢ 3 protokoty pokontrolne
positkdw: 1 za rok poprzedzajacy zgtoszenie i 2 biezgce (z zachowaniem minimum 5-cio dniowych
odstepdéw od nastepujgcych po sobie kontroli), dokumentujgce realizowane zywienie, zgodnie z
aktualnie obowigzujgca umowa.

Wzory dostepnych protokotéw:

m rozszerzonej kontroli positkéw,

m uproszczonej kontroli positkdw, w zatgczeniu.

Wymaég ten nie dotyczy sklepikdow szkolnych prowadzonych na terenie placowki oswiatowej.

2. sklepik / bufet:

2.1. przedtozenie kopii dokumentéw potwierdzajgcych odbidr pomieszczen sklepiku / bufetu i jego
zaplecza produkcyjnego dokonanych przez Powiatowa Stacje Sanitarno-Epidemiologiczng wtasciwa
dla miejsca prowadzenia dziatalnosci przez Ajenta, oraz aktualnych wynikéw badania prébki wody i
umowe na wywoz / odbiér odpadow.

Tak przygotowane zestawienie dokumentéw (odpowiednio dla obszaru: kuchnia i / lub sklepik
szkolny / bufet) wraz z Formularzem zgtoszeniowym, stanowigcym zatgcznik nr 1 do Regulaminu
nalezy przesta¢ na wskazany w nim adres mailowy. Niespetnienie tego wymogu stanowi podstawe

do odrzucenia zgtoszenia, jako niespetniajagcego wymogu formalnego.
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PROTOKOL KONTROLI POSILKOW W PLACOWKACH EDUKACYINYCH

D1 =
Placowka eduKacyjna: ..ovovvriviiieieiieienerenenenaenes
AdIES: i s

> ZGODNOSC DOSTARCZONEGO POSILKU Z JADLOSPISEM - kontrola jednej porcji wybranej losowo

WYMAGANE PRODUKTY DOSTARCZONE PRODUKTY
(ZGODNE Z JADLOSPISEM)
POSILEK: JEDNA PORCJA JEDNA PORCJA

> BADANIE ORGANOLEPTYCZNE - OPIS DOSTARCZONYCH POTRAW:

WYGLAD (np. jednolicie zabarwione, bez grudek, mocno rozdrobnione, nierdbwnomiernie rozdrobnione, widoczne duze kawatki, rozgotowane, odbarwione
produkty, nieapetyczny, apetyczny) :



SMAK ( mdty, przyjemny, typowy, swiezy, swoisty, typowy dla uzytych skfadnikéw, niewtasciwy, obcy, wyczuwalne oznaki zepsucia - kwasny/gorzki
posmak):

» GODZINA DOSTARCZENIA POSILKU: ...,

» INNE (np. temperatura)

Podpis przedstawiciela Wykonawcy Podpis przedstawiciela Zamawiajacego/
przedstawiciela Rady Rodzicow



PROTOKOL KONTROLI ROZSZERZONEJ POSILKOW W PLACOWKACH EDUKACYJINYCH

D1 =
Placowka eduKacyjna: ..ovovvriviiieieiieienerenenenaenes
AdIES: i s

Imie i nazwisko przedstawiciela Wykonawcy:

> ZGODNOSC DOSTARCZONEGO POSILKU Z JADLOSPISEM - kontrola jednej porcji wybranej losowo
Narzedzia: waga kuchenna, miarka.

POSILEK WYMAGANE PRODUKTY DOSTARCZONE PRODUKTY UWAGI
(ZGODNE Z JADLOSPISEM)
JEDNA PORCJA JEDNA PORCJA
PRODUKTY GRAMATURA PRODUKTY GRAMATURA
SNIADANIE
ZUPA
II DANIE
SUROWKA
WARZYWO
owoc
NAPOJ
PODWIECZOREK

Zamawiajacy moze wezwac¢ Wykonawce w okreslonym terminie do przedstawienia faktur miesiecznych / raportdéw, zawierajgcych wskazane w powyzszej
tabeli produkty .



Uwagi: (np. czy zgadza sie ilo$¢ przywiezionych porcji z liczebnoscig dzieci, czy dostarczono obligatoryjny dodatek np. woda, zielony dodatek)

> ZGODNOSC DOSTARCZONEGO POSILKU Z WYMAGANA TEMPERATURA
Narzedzia: termometr gastronomiczny.

Temperatury potraw serwowanych konsumentom powinny wynosi¢ odpowiednio:
e dla potraw na zimno (surdwki, satatki, wedliny, zimne sosy, chtodniki, napoje zimne, desery zimne itp.) 4°C
dla zup na gorgco minimum 75°C
dla goracych dan gtéwnych (dania miesne, drobiowe, podrobowe, rybne itp.) i deseréw goracych (budynie, suflety itp.) minimum 63°C
dla napojoéw goragcych (kawa, herbata) minimum 80°C

Zgodnie z: zasadami Dobrej Praktyki Cateringowej (Good Catering Practice), wytycznymi wdrazajacymi w zaktadzie zywienia zbiorowego system HACCP.

TEMPERATURA POSILKU

GODZINA BADANIA
II DANIE
(osobno mierzona
temperatura wewnatrz
kazdego sktadnika dania:
warzywa, skrobia, mieso)

.............................. ZUPA
(np. $niadanie, podwieczorek)

I KONTOLA
Przeprowadzana przez
osoby uprawnione
(intendent, obstuga
kuchni) w momencie
otwarcia opakowan
zbiorczych / termoséw

II KONTROLA
Moze by¢
przeprowadzona na
talerzu.




» BADANIE ORGANOLEPTYCZNE - OPIS DOSTARCZONYCH POTRAW:

WYGLAD (np. jednolicie zabarwione, bez grudek, mocno rozdrobnione, nieréwnomiernie rozdrobnione, widoczne duze kawatki, rozgotowane, odbarwione
produkty, nieapetyczny, apetyczny) :

SMAK ( mdty, przyjemny, typowy, Swiezy, swoisty, typowy dla uzytych skfadnikdéw, niewtasciwy, obcy, wyczuwalne oznaki zepsucia - kwasny/gorzki
posmak):



> GODZINY PRZYWOZENIA POSILKOW:

SNIadani€: .iivveiiii i

Podpis przedstawiciela Wykonawcy Podpis przedstawiciela Rady Rodzicéw Podpis przedstawiciela Zamawiajacego



