Załącznik nr 5 do SIWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

1. Przedmiotem zamówienia jest „przygotowanie i dostawa gorących dwudaniowych posiłków oraz naczyń jednorazowych, w tym sztućców osobom uprawnionym w 4  szkołach podstawowych na terenie Gminy Góra w terminie 1 stycznia 2021 roku do 31 grudnia 2021 roku. 

2. Wykonawca jest zobowiązany do:

2.1 Dostarczania posiłków do szkół w następujących planowanych dziennych ilościach:

Zespół Szkoła  Podstawowa i Przedszkole w Ślubowie
-
       15 posiłków

Zespół Szkoła  Podstawowa i Przedszkole w Witoszycach
-
       25 posiłków

Zespół Szkolno-Przedszkolny z Oddziałami Integracyjnymi w Glince -14 posiłków

Zespół Szkoła  Podstawowa i Przedszkole w Czerninie
-
       60 posiłki
Łącznie 





            -               114 posiłki

2.2 
Zamawiający w okresie styczeń-grudzień 2020r. planuje objąć dożywianiem łącznie 114 dzieci dziennie w powyższych szkołach przez okres ok. 175 dni, tj.  łącznie ok. 19.950 posiłków. 
Zamawiający w żaden sposób nie gwarantuje, że podane ilości zostaną osiągnięte  w  okresie trwania umowy. Podane ilości mogą ulec zmianie, co oznacza, że nie stanowią ostatecznego wymiaru zamówienia, w wyniku czego nie mogą być podstawą do zgłaszania roszczeń                     z tytułu nie zrealizowanych dostaw lub podstawą odmowy wykonania zamówienia. 

Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmiany zmniejszenia lub zwiększenia ilości dziennej zamawianych posiłków w zależności od bieżących potrzeb zgłaszanych przez dyrektorów szkół. Wykonawca uwzględniać będzie przy przygotowaniu posiłków zmienione ilości, które zostaną zgłoszone przez upoważnionych pracowników  w dniu poprzedzającym do godziny 15.00. Zamawiający zapłaci za rzeczywistą ilość dzieci korzystających z dożywiania. 

W przypadku zamawiania mniejszych ilości posiłków, Wykonawca nie będzie miał z tego tytułu roszczenia.

2.3. Każdy posiłek będzie składał się z:

a) zupy i  pieczywa -  przy czym jedna porcja zupy musi posiadać gramaturę nie mniejszą niż 300 gramów;

b) drugiego dania z napojem lub sokiem owocowym -  przy czym jedna porcja drugiego dania musi posiadać gramaturę nie mniejszą niż 400 gramów,  w tym mięso 100 gramów i surówka 100 gramów oraz ziemniaki lub zamiennie  ryż, kasza, makaron. Napój lub sok owocowy 200 ml. Raz w tygodniu danie barowe mogą stanowić pierogi, naleśniki z serem, kluski, pyzy itp, gołąbki lub krokiety w ilości 200 gramów. 

2.4 Tygodniowy jadłospis należy przygotować zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia  z dnia 26 lipca 2016r. w sprawie grup środków spożywczych przeznaczonych do sprzedaży dzieciom i młodzieży w jednostkach systemu oświaty oraz wymagań, jakie muszą spełnić środki spożywcze stosowane w ramach żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży w tych jednostkach (Dz. U. z 2016 poz. 1154, ze zm.), ze szczególnym uwzględnieniem:

· zapotrzebowania energetycznego dzieci i młodzieży w odniesieniu do obiadu zgodnie z aktualnymi normami żywieniowymi;

· zastosowania różnorodnych środków spożywczych i odpowiednich ich porcji             w posiłkach dziennych i tygodniowych; 

· wytycznych dotyczących potraw smażonych, 

· wytycznych dotyczących stosowania (ograniczenia lub wyeliminowania innych produktów), tj. cukier, sól, tłuszcze, sód, koncentraty spożywcze i inne wskazane                 w w/w Rozporządzeniu. 

2.5 Posiłki muszą posiadać wymaganą przepisami kaloryczność i muszą być sporządzane zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej i sanitarnej dla żywienia zbiorowego. Muszą być wykonywane ze świeżych artykułów spożywczych posiadających aktualne terminy przydatności do spożycia.

Kaloryczność każdego posiłku nie może być mniejsza niż 750 kcal.

Temperatura wydawanego  posiłku winna mieścić się w granicach 63 – 75 stopni Celsjusza. 

2.6 Wykonawca musi posiadać aktualną decyzję Państwowego Powiatowego Inspektoratu Sanitarnego zezwalającego na prowadzenie działalności w zakresie objętym zamówieniem. 

2.7 Wykonawca będzie dostarczać posiłki własnym transportem,  w specjalistycznych termosach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakości przewożonych potraw.

Wykonawca zadba o czystość termosów w których odbywać się będzie transport posiłków.  

Wykonawca będzie dostarczać posiłki środkiem transportu posiadającym wpis do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej                     w zakresie żywienia cateringowego zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006r.                                  o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2019r., Poz. 1252);
2.8 Wykonawca  zobowiązuje się przygotować i wydawać  posiłki z należytą starannością przy zachowaniu odpowiednich warunków higieny.

2.9 Świadczenie usług żywieniowych powinno być zgodne, w szczególności z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2019r., Poz. 1252) oraz zaleceniami Głównego Inspektora  Sanitarnego i Instytutu Żywności i Żywienia                             w sprawie norm wyżywienia i żywienia, jakie obowiązują w zakładach żywienia  zbiorowego oraz jakości zdrowotnej żywności, z uwzględnieniem:

a) jakości usług – w sposób gwarantujący jakość posiłków zgodną z zalecanymi normami dotyczącymi zawartości składników pokarmowych zapewniając różnorodność diety                              z uwzględnieniem specyfiki żywienia dzieci i młodzieży,

b) cyklu produkcyjnego i jego poszczególnych etapów- przestrzegania zasad sanitarno-higienicznych na każdym etapie: produkcji posiłków, wydawania posiłków, składowania                 i magazynowania produktów, przewozu posiłków,

c) wyposażenia- stanu technicznego i sanitarnego pomieszczeń i urządzeń,

d) personelu- badania  lekarskie. 

2.10 Wykonawca  zobowiązany jest przestrzegać „dobrej praktyki higienicznej” obowiązującej w szkołach.

2.11 Przygotowanie, dostarczenie i wydanie posiłków  przez Wykonawcę   winno odbywać się zgodnie z obowiązującymi Zasadami Dobrej Praktyki Żywienia Zbiorowego oraz  HACCP.

2.12 Wykonawca  ma obowiązek pobierania próbek, wykonywania badań dostarczonej żywności oraz wdrażania działań naprawczych zgodnie z prawem żywieniowym,                     z uwzględnieniem kryteriów mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych oraz

poleceniami wydawanymi przez właściwy organ. 

2.13 Zamawiający zastrzega sobie prawo do dokonywania badań sprawdzających posiłki zarówno pod względem higienicznym, jak i kalorycznym. W przypadku stwierdzenia, że posiłek nie spełnia parametrów określonych w obowiązujących przepisach oraz w SIWZ, kosztami badania Zamawiający obciąży Wykonawcę.

2.14 Wykonawca ponosi odpowiedzialność prawną i materialną wobec organów kontroli       w zakresie przestrzegania przepisów w zakresie wykonywanej usługi wymienionej  w pkt.1

2.15 Wykonawca realizując niniejsza usługę odpowiada za przestrzeganie przepisów BHP

p.poż i higieniczno-sanitarnych. 

2.16 W przypadku jakichkolwiek zastrzeżeń ze strony Stacji Sanitarno- Epidemiologicznej, bądź innych służb uprawnionych do przeprowadzenia kontroli obowiązek usunięcia nieprawidłowości i skutków z tym związanych obciążać będzie Wykonawcę. 

2.17 Dostarczania we wskazane miejsce przez szkołę  posiłków oraz naczyń jednorazowych ze sztućcami jednorazowymi dla wszystkich. Naczynia i sztućce muszą posiadać wymagane atesty dopuszczające ich wykorzystanie w żywieniu ludzi. Koszt zakupu i dostarczania naczyń jednorazowych ponosi Wykonawca. Wykonawca dostarcza naczynia i sztućce minimum dzień przed wydawaniem posiłku.

2.18  Dostarczania posiłków we wszystkie dni nauki szkolnej do szkół w godzinach pomiędzy 10.00- 12.00; uzgodnienia z dyrektorami poszczególnych szkół dokładnego czasu wydawania posiłków i zastosowania się do wskazań Dyrektora. Wykonawca  zawiadomi na piśmie w terminie do 5 dni  Zamawiającego o uzgodnieniach;

2.19 Wykonawca zobowiązuje się do opracowania jadłospisu z podaną gramaturą danego posiłku i wykazem alergenów na okres 10 dni i dostarczania Zamawiającemu do wcześniejszego zatwierdzenia w ciągu 3 dni przed rozpoczęciem nowej dekady. Wszelkie zmiany w jadłospisie sugerowane przez Zamawiającego nie powodujące istotnych zmian                  w rodzaju posiłku będą wiążące dla Wykonawcy. Zamawiający nie dopuszcza aby w ciągu jednego tygodnia (5 dni) wystąpiła powtarzalność tego samego dania lub zupy.

2.20 Ponoszenia kosztów załadunku, transportu oraz rozładunku wszystkich dostaw posiłków w miejsce wskazane w szkołach.

2.21 Zamawiający ma prawo kontrolowania Wykonawcy w trakcie realizacji zamówienia.

2.22 Wykonawca zapewni odbiór resztek po posiłkach oraz dostarczy na nie pojemniki.

2.23 Wykonawca oświadcza, że dysponuje odpowiednim zapleczem gospodarczym                    i osobowym na przygotowanie i dowóz gorących posiłków do wskazanych przez Zamawiającego szkół.
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