
Załącznik nr 1 do ogłoszenia o zamówieniu

Opis przedmiotu zamówienia na usługę przygotowania i dostarczania posiłków dla dzieci z Publicznego Przedszkola nr 1 w Osielsku.

    1. Zamawiający zleca, a Wykonawca przyjmuje do wykonania usługi polegające na przygotowaniu i dostarczaniu posiłków w formie cateringu dla dzieci z Publicznego Przedszkola nr 1 w Osielsku od 02.01.2020 r. do 31.12.2020 r.  
    2. Przedmiot zamówienia obejmuje przygotowanie i dostarczenie 4 posiłków dziennie, tj.: śniadanie I, śniadanie II, obiad – pierwsze i drugie danie, deser (podwieczorek) dla dzieci w wieku 2,5-6 lat, w ilości zgodnej z zamówieniem nie większej niż 150 dzieci. 

    3. Posiłki będą przygotowywane i dostarczane 2 razy dziennie tj. do godziny 7.00 oraz do godziny 12.00 do kuchni przedszkola przez Wykonawcę, od poniedziałku do piątku z wyłączeniem dni ustawowo wolnych od pracy oraz wakacji letnich (jeden miesiąc ustalony wcześniej przez Dyrektora Przedszkola). Liczba posiłków jest znacznie niższa w okresie między Świętami Bożego Narodzenia, Świętami Wielkanocnymi oraz w czasie ferii zimowych i ferii letnich. 

    4. Do obowiązków Wykonawcy należy:                                           
a)  przygotowanie posiłków za pomocą własnego personelu

b)  dostarczenie przygotowanych posiłków w termosach, pojemnikach hermetycznych

c) wyposażenie placówki w:

· porcelanowe kubki - 150 szt.  

· talerze obiadowe (duże) - 150 szt. 

· talerze deserowe (małe) - 150 szt.  

· talerze głębokie - 150 szt.  

· miseczki do deserów - 150 szt.

· sztućce - po 150 szt. (małe łyżeczki do deserów, duże łyżki do zupy, widelce, noże),  

· drobny sprzęt kuchenny, tj.: 

- duża chochla do zupy -1 szt. 

- chochla do waz - 6 szt.

- szczypce do mięsa - 6 szt.

- łyżka do ziemniaków - 6 szt.

- łyżka do sosu - 6 szt.

- łyżka do makaronu - 6 szt.

- szczypce do surówek - 6 szt.

· dzbanki do herbaty – 12 szt.

· wazy do zupy – 6 szt.

· pojemniki plastikowe z pokrywą (do kanapek) – 6 szt.

· koszyczki do sztućców -  6 szt.

· garnek do wody – 70 l

· deski do krojenia - 6 szt.

· duże noże do krojenia pieczywa - 4 szt.

· noże do krojenia owoców, warzyw, itd.- 4 szt.

· skrobaczki - 6 szt.

· wózki kelnerskie – 4 szt.

d) porcjowanie posiłków dla każdego dziecka, np. mięsa, wędliny, sery żółte, pasztety - w bloku

e)  odbieranie termosów, pojemników i resztek codziennie

f) mycie i wyparzanie termosów odbywa się w siedzibie Wykonawcy - brudne termosy nie mogą zostać w placówce do dnia następnego.

g)  dokonywanie comiesięcznych rozliczeń z Zamawiającym za dostarczone posiłki 

 5. Ilość posiłków będzie się zmieniać w zależności od frekwencji dzieci. Wykonawca zobowiązany będzie zapewnić ilość posiłków zgodną z zapotrzebowaniem złożonym na dany dzień. 

6. Zamawiający zapłaci Wykonawcy wyłącznie za posiłki rzeczywiście wydane dzieciom zgodnie z codziennym zapotrzebowaniem.  

    7. Szacunkowa liczba dzieci objętych zamówieniem w trakcie okresu dożywiania może ulec zmianie. W przypadku zmiany liczby posiłków, Wykonawca będzie obowiązany do 

uwzględnienia w tym zakresie zgłaszanych na bieżąco potrzeb zarówno mających wpływ na zwiększenie jak i na zmniejszenie liczby posiłków.

   8. Jadłospis: 

a) Jadłospis będzie sporządzany przez Wykonawcę i przesyłany na adres e-mailowy przedszkola, tj.: sekretariat@przedszkole1osielsko.pl z tygodniowym wyprzedzeniem. 
b) Upoważniony przez Dyrektora Przedszkola pracownik, będzie e-mailowo informować o zaakceptowaniu bądź zakwestionowaniu proponowanego jadłospisu.
c) Zaleca się różnorodność i niepowtarzalność dziennych zestawów żywieniowych. Wszelkie zmiany w jadłospisie sugerowane przez Zamawiającego będą składane w  formie emaila i brane pod uwagę przez Wykonawcę. 

d) Dzienny jadłospis obejmuje: 

              PIERWSZY POSIŁEK

              śniadanie: różnorodne zupy mleczne (np.: płatki kukurydziane, ryżowe, jęczmienne, suchary biszkopty, płatki owsiane, kasza manna, kasza kukurydziana, kasza jaglana, zacierka, makarony ), do tego - pieczywo mieszane lub bułka z masłem, z okładem w dwóch wariantach np.: z jajkiem, dżemem, serem białym, żółtym, topionym, wędliną ( wysokiej jakości ) oraz z warzywami np.: pomidorem, ogórkiem kiszonym lub świeżym, papryką, sałatą, szczypiorkiem lub rzodkiewką; jajecznica; chude kiełbaski ( np.: biała, śląska, leszczyńskie) lub parówki na gorąco; pasta (np. jajeczna, z makreli wędzonej, twarogowa) ; napoje ( np.: herbata ziołowa, herbata owocowa, herbata z cytryną, miodem, kakao, bawarka, kawa na mleku, mleko).

              DRUGI POSIŁEK

              śniadanie II: budyń, kaszka (np. z sokiem, owocem), ryż na słodko (np. z musem jabłkowym), kisiel (np. z owocami), galaretka owocowa (np. z bitą śmietaną), jogurt, koktajl, deser mleczny, sałatka owocowa – do tego: ciastka (np. herbatniki, zbożowe, biszkopty, itd.), chrupki kukurydziane, pierniczki; świeże owoce z np.: drożdżówką, babką piaskową, bułką mleczną z dżemem, miodem, powidłami; napój (sok), herbatka (ziołowa, owocowa, z cytryną i miodem) itd. 
             TRZECI POSIŁEK

             obiad: pożywna zupa (np. z mięsem, ziemniakami, makaronem, warzywami, kluseczkami, ryżem, kaszą); drugie danie – mięsa (np. drób, wieprzowina, wołowina, cielęcina), ryby (np. miruna, morszczuk, dorsz). Do mięsa zamiennie mogą być podawane ziemniaki z zieleniną, kasze, ryż, makaron; surówki warzywne; napój, kompot, sok, itd.             
Pod pojęciem pożywnej zupy należy rozumieć zupę na wywarze mięsnym lub jarskim. Zupy powinny być przygotowywane na bazie produktów naturalnych, bez użycia półproduktów. Nie dopuszcza się stosowania zup z komponentów proszkowych (gotowe, paczkowane).
Pod pojęciem drugiego dania należy rozumieć posiłek mięsny lub rybny z urozmaiconymi surówkami lub gotowanymi jarzynami. Drugie danie mogą stanowić także pierogi, kopytka, makarony z warzywami, sosami, farszami, krokiety lub naleśniki (np. z twarogiem, serkiem, dżemem), itp. 
Przykładowe zestawy obiadowe (II danie): pierogi z  nadzieniem różnym, 
z sosem np.: owocowym; kopytka - dodatki różne; naleśniki - nadzienie różne, sos dowolny; placki ziemniaczane – sos dowolny; mięso lub ryby – forma wg uznania;  dodatki: ziemniaki, kasza, ryż, makarony, kluski, itd.; urozmaicone gotowane jarzyny, surówki, np.: z buraczków, kapusty, rzodkwi, sosy – różne itd.; napoje (kompot, sok ). 
Wskazane menu stanowi jedynie otwarty katalog proponowanych posiłków i może zostać poszerzone o dodatkowe pozycje w porozumieniu z Zamawiającym,
CZWARTY POSIŁEK

             deser (podwieczorek): owoc w całości, wafelek, baton zbożowy, bułka słodka, serek homogenizowany, jogurt owocowy, ciasteczka, napój (sok, herbatka),babka piaskowa, babeczki, drożdżówka itd.

e) W ramach świadczonych usług Wykonawca przez cały okres obowiązywania umowy zaopatruje dzieci w wodę niegazowaną.

f) Zamawiający nie dopuszcza powtarzalności rodzajowo tych samych posiłków w ciągu tygodnia. 
g) Wykonawca w ramach świadczonych usług zobowiązany jest do współpracy z Dyrektorem Przedszkola. 
h) Jadłospis będzie przedstawiany co najmniej z tygodniowym wyprzedzeniem i może obejmować okres dwóch tygodni lub miesiąca.                                                                                                 

Jadłospis powinien być urozmaicony, uwzględniający sezonowość surowców, a dzienny zestaw produktów winien gwarantować pełnowartościowe posiłki o odpowiedniej wartości energetycznej i odżywczej oraz wysokich walorach smakowych. 
Urozmaicenie posiłków powinno dotyczyć: a) doboru posiłków, b) barwy, c) smaku i zapachu, d) konsystencji, e) sposobu przyrządzenia potraw, 

i) Wykonawca zobowiązany będzie do zachowania diet pokarmowych w zależności od indywidualnych potrzeb dzieci. W przypadku występowania alergii Wykonawca zostanie o fakcie poinformowany przez Zamawiającego. Wykonawca przygotuje pożywienie zamienne dla dziecka nie używając alergenu. 

 9. W przypadku wyjazdu dzieci na wycieczkę Wykonawca winien przygotować w ramach środków przeznaczonych na dany dzień żywieniowy, tzw. „suchy prowiant”. O planowanej wycieczce Zamawiający poinformuje Wykonawcę pisemnie z 3 dniowym wyprzedzeniem.

10. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zamawiania cateringu w dwóch wariantach:

I wariant całodzienny, II wariant wyłącznie ze śniadaniami - dla nielicznych dzieci.

11. Standardy żywienia:
     1) Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania i dostarczenia posiłków o najwyższym standardzie, na bazie produktów najwyższej jakości i bezpieczeństwa zgodnie z normami HACCP oraz ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25 sierpnia 2006r. (Dz. U. 2019.0.1252), przepisami wykonawczymi do ustawy oraz Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. (Dz. U. 2016 poz. 1154)
     2) Przy planowaniu posiłków należy uwzględnić zalecaną wartość energetyczną, wielkość posiłku oraz normy produktów dla dzieci w wieku 2,5-6 lat. Wyklucza się posiłki sporządzone na bazie półproduktów oraz na bazie Fast Food lub mrożonki. Produkcja posiłków powinna odbywać się z surowców świeżych, najwyższej jakości, posiadających dokumenty dopuszczające je do spożywania, z zachowaniem reżimów dietetycznych i sanitarnych. 

 3) Zamawiający zastrzega sobie prawo do dokonywania badań sprawdzających kaloryczność i wagę posiłku. W przypadku stwierdzenia, że posiłek nie spełnia parametrów określonych w przepisach dobrego żywienia, Zamawiający kosztami badania oraz ewentualnych kosztów stwierdzonych nieprawidłowości obciąży Wykonawcę.

    4) Przygotowane posiłki muszą być zgodne ze współczesnymi zaleceniami racjonalnego żywienia. 

 5) Gorące posiłki dostarczane z zewnątrz należy dostarczać w termosach, zapewniających temperaturę żywności zgodną z wymogami, tzn. minimalna temperatura zupy winna wynosić 75 °C (+/- 3 ° C), drugiego dania 65 °C (+/- 3 ° C), płynów 80 °C, a maksymalna temperatura produktów zimnych (sałatki, pasty, sery, itp.) 15 °C.    
    6) Przy planowaniu posiłków należy uwzględnić wartość energetyczną od 530 do 680 kcal wraz z uwzględnieniem norm produktów każdej z grup.
   7) Posiłki mają być dostarczone w pojemnikach zbiorczych przystosowanych do kontaktu                                        z żywnością (posiadające atest) i utrzymujących odpowiednią temperaturę posiłku.

   8) Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania z każdego dnia próbek    żywnościowych zgodnie z obowiązującymi przepisami

   9) Dystrybucją posiłków zajmować się będą pracownicy Zamawiającego.                                                         

 10) Wykonawca jest zobowiązany do zapewnienia próbki każdej składowej części potrawy, określonych w rozporządzeniu Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego . Zamawiający zastrzega sobie prawo do żądania                    w uzasadnionych przypadkach powyższych próbek.

 11)Wartość próbek żywności Wykonawca ma obowiązek wkalkulować w cenę całodziennego wyżywienia.

 12) Wykonawca we własnym zakresie i na własny koszt zorganizuje:

- zakup surowców i produktów niezbędnych do realizacji przedmiotu umowy w punktach zapewniających ich wysoką jakość, ponosząc odpowiedzialność za właściwe przygotowanie w procesie finalnym,

- transport posiłków do Publicznego Przedszkola nr 1 w Osielsku,

- rozładunek termosów i pojemników z posiłkami,

- załadunek pustych termosów i pojemników z resztkami po konsumpcji,

- naczynia, w których dzieci spożywają posiłki (talerze, miseczki, kubki, sztućce), drobny sprzęt kuchenny, dzbanki do herbaty, wazy do zupy, pojemniki plastikowe z pokrywą (do kanapek), koszyczki do sztućców, garnek do wody – 70 l, deski do krojenia, noże do krojenia pieczywa, owoców, warzyw, wózki kelnerskie oraz obrusy.  
13) Zamawiający nie ponosi odpowiedzialności za szkodę wyrządzoną przez Wykonawcę podczas wykonywania przedmiotu zamówienia.
12. Sposób dostawy: 

a) Realizując dostawy Wykonawca będzie zachowywać segregację potraw, dostarczając je Zamawiającemu każdego dnia, w wyznaczonych godzinach, w odpowiednich zbiorczych pojemnikach hermetycznych i termosach, zapewniających przydatność potraw do spożycia, zapewniających właściwą ochronę i temperaturę. Posiłki dostarczane będą środkami transportu przystosowanymi do przewozu żywności, spełniając przy tym wszelkie wymogi sanitarno-higieniczne, dopuszczonymi decyzją właściwego inspektora sanitarnego do przewozu posiłków dla potrzeb zbiorowego żywienia. 

 b) Ciepły posiłek musi odpowiadać normom odżywczym obowiązującym w tzw. Punktach zbiorowego żywienia, tj. posiłki powinny być przygotowywane zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, sporządzone z pełnowartościowych, świeżych artykułów spożywczych, posiadających aktualne terminy ważności. 

 c) Wykonawca ponosi koszty załadunku i rozładunku wszystkich dostaw posiłków.   Transport jest bezpłatny.
