załącznik nr 1
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

(tożsamy z treścią przedmiotu umowy)

1. Przedmiotem zamówienia są usługi cateringowe – przygotowywanie i dostarczanie do Jadłodajni w Ostródzie, ul. Sienkiewicza 15, gorących posiłków dla uprawnionych klientów Miejskiego Ośrodka Pomocy Społecznej w Ostródzie.

1.1. Wykonawca będzie przygotowywał posiłki i dowoził do w/w placówki.

2. Zamawiający szacuje wielkość przedmiotu zamówienia w okresie trwania umowy (3 miesiące po około 15 posiłków) na 1.350 jednodaniowych obiadów.
2.1. Ostateczna ilość posiłków może ulec zmianie, w zależności od faktycznej liczby potrzebujących.
2.2. Z tytułu ewentualnego zmniejszenia wielkości zamówienia Zamawiający nie ponosi żadnych konsekwencji.
3. Posiłki będą dostarczane do Jadłodajni w Ostródzie przez 7 dni w tygodniu, na godzinę 1300
4. Posiłki dostarczane będą w zbiorczych opakowaniach termoizolacyjnych, np. termosach lub w jednorazowych naczyniach z dołączonymi sztućcami zgodnie z wymogami ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2020 r. poz. 2021, ze.zm.) oraz ustawy z dnia 14 marca 1985 r. Państwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2021 r. poz. 195), własnym transportem Wykonawcy, spełniającym wymagania sanitarne.
5. Posiłki muszą być bezwzględnie świeże i przyrządzone w dniu dostawy.
5.1. Posiłek powinien składać się:
· zupa (350 gram) plus wkładka (100 gram) plus porcja chleba – temperatura min. 700C (+ -) 20C lub
· drugie danie – temperatura min 600C (+ -) 20C: ziemniaki  (zamiennie ryż, makaron, kasza, kopytka itp.) – po 250 gram; sztuka mięsa – 100 gram bez sosu i bez panierki, 120 gram z sosem lub z panierką; ryba – 100 gram bez panierki, 120 gram z panierką; udziec z kurczaka – 150 gram; gulasz (potrawka) itp. – 150 gram; surówka – 100 gram; warzywa gotowane – 150 gram.

Zupa z wkładką 3 razy w tygodniu, drugie danie 4 razy w tygodniu. Dwa razy w tygodniu zamiast mięsa dopuszcza się inny produkt, np. ryba, pierogi, naleśniki, knedle itp.

Podane gramatury dotyczą żywności po obróbce termicznej.

W okresie Świąt Bożego Narodzenia oraz Świąt Wielkanocnych posiłek powinien być w formie drugiego dania.

6. Posiłki muszą być urozmaicone, wysokiej jakości zarówno co do wartości odżywczej, gramatury jak i estetyki.
7. Posiłki oraz miejsce ich przygotowywania muszą spełniać wymogi ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku (Dz.U. z 2020 r. poz. 2021, ze zm.) o bezpieczeństwie żywności i żywienia z wraz z aktami wykonawczymi.
8. W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzeń Wykonawca jest zobowiązany zapewnić posiłki o nie gorszej jakości, na swój koszt, z innych źródeł.
9. Wykonawca poda cenę posiłku netto i brutto. Cena powinna uwzględniać dowiezienie posiłku do wyznaczonego miejsca (Jadłodajnia w Ostródzie) oraz wszystkie inne koszty i czynniki cenotwórcze. Wykonawca obliczy i poda łączną wartość oferowanych posiłków.
10. Do obowiązków Wykonawcy należy także codzienny odbiór pojemników i odpadków pokonsumpcyjnych niezależnie od ich ilości. Zamykane pojemniki na posiłki i odpady stanowią własność Wykonawcy.
11. Wykonawca przed dostarczeniem posiłków do placówki  pobiera  próbki   żywności   zgodnie z  Rozporządzeniem Ministra Zdrowia  z  dnia 17 kwietnia  2007 r. w sprawie  pobierania  i przechowywania  próbek  żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz. U. z 2007 r. Nr 80 poz. 545)
12. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli stosowanych surowców, przebiegu procesów technologicznych oraz norm pokarmowych.
13. Należność za wykonywanie przedmiotu umowy będzie wypłacana w terminie 14 dni od daty przyjęcia przez Zamawiającego poprawnie wystawionej faktury za każdy miesiąc świadczonej usługi na konto Wykonawcy.
