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Dzienny Dom Senior + w Mławie








Ul. Sienkiewicza 15/13, 06-500 Mława
Opis przedmiotu zamówienia
Przedmiotem zamówienia jest usługa przygotowywania i dostarczania transportem Wykonawcy ciepłych posiłków dla uczestników Dziennego Domu Senior + w Mławie w 2023 r.

Zamówienie przewiduje przygotowywanie około 30 porcji posiłków dziennie przez 5 dni w tygodniu od poniedziałku do piątku, za wyjątkiem sobót, niedziel i świąt w ilości wskazanej tego samego dnia przez Zamawiającego telefonicznie do godziny 10:00.Przewiduje się, że w czasie realizacją zamówienia tj. w terminie 365 dni od daty zawarcia umowy wydanych zostanie około 7500 sztuk posiłków. Podana przez Zamawiającego przewidywana ilość przygotowywanych i dostarczanych posiłków będąca przedmiotem niniejszego postępowania jest liczbą szacunkową i w trakcie realizacji umowy może ulec zmianie ( zmniejszeniu lub zwiększeniu) w zależności od bieżących rzeczywistych potrzeb Zamawiającego wynikających z ilości osób korzystających z tej formy pomocy.

Posiłki objęte zamówieniem winny być skompensowane oraz muszą spełniać następujące warunki ilościowe: Gorący posiłek oznacza porcję zupy przygotowanej na wywarze warzywno-mięsnym o pojemności 300ml oraz drugie danie o gramaturze około 600 g ( mięso/ ryba – 150 gram, ziemniaki/kasza/ryż/makaron- 300 gram, surówka – 150 gram. Posiłek powinien być przygotowany wg. zasad racjonalnego żywienia
Gramatura wskazana powyżej dotyczy posiłków gotowych, w tym gotowych ich poszczególnych składników.

Wymagane jest dostarczanie posiłków transportem Wykonawcy do Dziennego Domu Senior + w Mławie, przy ul. Sienkiewicza 15/13 codziennie przez 5 dni w tygodniu tj. od poniedziałku do piątku ( oprócz sobót, niedziel i świąt) wcześniej niż 15 minut przed porą obiadową czyli godziną 13:00.

Wykonawca winien komponować jadłospisy, w sposób zapewniający zachowanie kaloryczności posiłków z zastrzeżeniem, że wartość kaloryczna posiłku powinna być zgodna z normami obiadowymi oraz powinna uwzględnić rację pokarmową dla osób powyżej 60 roku życia. 

Wykonawca zobowiązuje się do przygotowania i przedkładania jadłospisu na 10 dni – do akceptacji Zamawiającemu z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem .

Wykonawca nie może wykorzystywać do przygotowywania  posiłków produktów wysoko przetworzonych.  Wykonawca zobowiązany jest do przygotowywania posiłków z surowców wysokiej jakości, świeżych, naturalnych, z ograniczoną ilością substancji dodatkowych – konserwujących, zagęszczonych, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych.

Posiłki nie mogą być sporządzane z produktów gotowych (np. mrożone pierogi itp.), produktów  typu instant (np. zupy w proszku, sosy, itp.) oraz z mięsem oddzielonym mechanicznie (MOM).

W jadłospisie powinny przeważać potrawy gotowane, duszone na parze, okazjonalnie smażone.

Do przygotowywania posiłków zalecane jest stosowanie tłuszczów roślinnych ( ograniczone stosowanie tłuszczów zwierzęcych), stosowanie dużej ilości warzyw i owoców, w tym także nasion roślin strączkowych, różnego rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli.

Receptury i gramatury posiłków powinny być dostosowane do wieku uczestników (osoby starsze i niepełnosprawne). Wykonawca będzie przygotowywał posiłki zgodnie z zasadami dobrej praktyki higienicznej oraz przestrzegał norm na składniki pokarmowe i produkty spożywcze określone przez Instytut Żywienia i Żywności. Wykonawca przygotowywał będzie posiłki zachowując wymogi sanitarno- epidemiologiczne w zakresie personelu i warunków produkcji oraz weźmie odpowiedzialność za ich przestrzeganie.

Wykonawca zobowiązuje się do dostarczania posiłków własnym transportem i na własny koszt w specjalistycznych termosach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury i jakości przewożonych posiłków, (pojemniki gastronomiczne GN ze stali nierdzewnej i pojemniki termoizolacyjne GN spełniające wymogi HACCP) i środkami transportu przystosowanymi do przewozu żywności.

