Załącznik Nr 6 do SIWZ
Opis przedmiotu zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest dożywianie dzieci w szkołach na terenie gminy Ostrowiec Świętokrzyski w okresie od 2 stycznia 2020 r. do 31 grudnia 2020 r. polegające na przygotowaniu, dostarczaniu (dowozie) i wydawaniu gorącego jednodaniowego posiłku w następujących placówkach: 

	1
	PSP Nr 1, ul. Trzeciaków 35 *

	2
	PSP Nr 3, ul. Niska 9

	3
	PSP Nr 4, ul. Polna 56 *

	4
	Zespół Szkół i Placówek Publicznych Nr 3 (PSP Nr 5), Os. Ogrody 20

	5
	PSP Nr 7, ul. Akademicka 20 *

	6
	PSP Nr 9, ul. Niewiadoma 19 *

	7
	PSP Nr 10, ul. Rzeczki 18A *

	8
	PSP Nr 14, Os. Stawki 35 *


* obejmuje również dzieci uczęszczające do oddziałów przedszkolnych działających w danej szkole.
Orientacyjna liczba dzieci dożywianych w dni nauki szkolnej w 2020 r. w ww. szkołach wynosi                        55 średnio dziennie.  

Szacunkowa liczba posiłków w 2020 r. średniorocznie wynosi: 9.500.

W okresie wakacji posiłki będą wydawane w 3 – 4 wybranych szkołach na terenie Gminy Ostrowiec Świętokrzyski. Szkoły zostaną wskazane przez Zamawiającego odrębnym pismem w czerwcu 2020 r. 

W 2019 roku dzieci nie korzystały z dożywiania w okresie wakacji szkolnych oraz w okresie ferii zimowych.

Wykonawca zobowiązany będzie do zbiorowego żywienia dzieci ze szkół podstawowych. Pod pojęciem zbiorowego żywienia dla potrzeb niniejszego zamówienia rozumie się zapewnienie określonej grupie osób posiłków obiadowych w formie żywienia pozadomowego. Wykonawca zobowiązany jest przestrzegać zasad sanitarno-higienicznych na każdym etapie, tj., produkcji, transportu i wydania posiłków. Posiłki muszą być dobrej jakości o odpowiedniej wadze i wartości odżywczej zgodnie z ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2019r. poz. 1252) zaleceniami Głównego Inspektora Sanitarnego i Instytutu Żywności i Żywienia w sprawie norm wyżywienia i żywienia, jakie obowiązują w zakładach żywienia zbiorowego oraz jakości zdrowotnych żywności. 
Wykonawca zobowiązuje się do dostarczania do poszczególnych szkół posiłków własnym środkiem transportu, przystosowanym i dopuszczonym przez właściwego państwowego inspektora sanitarnego do przewozu żywności (posiłków), a osoby wykonujące przedmiot zamówienia zobowiązane są do posiadania aktualnej książeczki zdrowia. 
Informacyjnie Zamawiający przedstawia, że w okresie od stycznia do października 2019 r. liczba dzieci korzystających z dożywiania i liczba wydanych posiłków wynosiła:
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I 36 288

II 58 992

III 62 1273

IV 64 569

V 65 1302

VI 65 780

VII 0 0

VIII 0 0

IX 37 386

X 54 1021


Podana liczba dzieci korzystających z dożywiania może ulec zwiększeniu lub zmniejszeniu z przyczyn nie leżących po stronie Zamawiającego, jak również podana liczba posiłków może ulegać ciągłym zmianom z przyczyn niezależnych od Zamawiającego np.: z powodu zmiany przepisów ustawy o pomocy społecznej, zmiany liczby dzieci zakwalifikowanych przez MOPS do dożywiania lub innych przyczyn. 
Wykonawcy nie przysługują względem Zamawiającego żadne roszczenia z tytułu zmniejszania ilości zamawianych posiłków, a ryzyko z tego tytułu obciąża Wykonawcę.
Zamawiający zastrzega, że w przypadku wydania większej liczby posiłków dziennie termin wykonania zamówienia może ulec skróceniu.

Powyższe okoliczności nie mogą być powodem zerwania umowy.

Zamawiający zastrzega sobie prawo ograniczenia przedmiotu zamówienia w zakresie ilościowym, w przypadku, gdy z powodów ekonomicznych, bieżących potrzeb lub innych, nie będzie to leżało w interesie Zamawiającego.

W związku z ograniczeniem przez Zamawiającego przedmiotu umowy, Wykonawcy nie będą przysługiwały żadne roszczenia w stosunku do Zamawiającego.

Podana wyżej liczba posiłków jest liczbą szacunkową oraz liczba dni jest liczbą maksymalną jako takie nie mogą stanowić podstawy do wnoszenia przez Wykonawcę jakichkolwiek roszczeń co do ilości faktycznie zamówionych przez Zamawiającego posiłków w toku realizacji umowy w sprawie zamówienia publicznego.

Wymagania dotyczące posiłków:

1. Posiłki objęte przedmiotem zamówienia muszą być gorące i mieć formę dania obiadowego.

2. Posiłki będą przygotowane i wydawane zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej i sanitarnej dla żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży, zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia. Wykonawca jest zobowiązany ograniczyć w wydawanych posiłkach ilość soli, ostrych i intensywnych przypraw. Mięso stanowiące składnik posiłków musi być poddane obróbce termicznej (gotowanie, duszenie, smażenie i pieczenie) by było miękkie. Niedopuszczalne są potrawy ciężkostrawne w szczególności: kaszanka, boczek, kiełbasa podane jako składnik II dania.

3. Gramatura posiłków powinna wynosić:

- zupa – 350 ml

- pieczywo – 80 g

- ziemniaki lub zamiennik (ryż, kasza, makaron) – 200 g

- kluski śląskie – 250 g

- naleśniki – 250 g

- pierogi – 300 g

- kotlety (drobiowe, wołowe, wieprzowe) – 120 g

- udko z kurczaka – 150 g

- ryba – 120 g

- gulasz – 165 g

- sos do mięsa – 120 ml

- sos do spaghetti – 165 g

- surówka/warzywa gotowane – 120 g

- kompot/herbata/sok – 200 ml.

Podane gramatury dot. artykułów żywnościowych po obróbce termicznej.
Wykonawca nie może zaniżać ustalonej wagi posiłków. Stwierdzone uchybienia w tym zakresie skutkować będą zastosowaniem kar umownych, łącznie z odstąpieniem od umowy.
4. Posiłki powinny być urozmaicone, przygotowywane w dniu ich wydania i wykonywane z pełnowartościowych, świeżych produktów spożywczych, z uwzględnieniem sezonowości ich występowania. Powinny posiadać aktualne terminy przydatności do spożycia i być nabyte w źródłach działających zgodnie z obowiązującymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi.

5. Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać posiłki z naturalnych produktów wysokiej jakości metodą tradycyjną, nie używając produktów typu instant oraz gotowych produktów (np. mrożonych pierogów, klopsów, gołąbków, gotowych paluszków rybnych itp.), nie dopuszcza się serwowania dania typu makaron z serem. Do przygotowywania potraw będą używane ziemniaki świeże - Zamawiający nie wyraża zgody na stosowanie płatków ziemniaczanych. Do sporządzania zup oraz sosów warzywnych Wykonawca będzie używał warzyw świeżych lub mrożonych - Zamawiający wyklucza możliwość stosowania warzyw suszonych.

6. Posiłek powinien być jednodaniowy: trzy razy w tygodniu drugie danie plus kompot/herbata/sok, w tym dwa dania mięsne (np. sztuka mięsa, udziec kurczaka, kotlet schabowy, bitki wołowe, gulasz, itp.); dwa razy w tygodniu zupa ugotowana na mięsie plus deser. Raz w tygodniu zamiast mięsa Zamawiający dopuszcza inny produkt (np. ryba, pierogi, naleśniki, knedle, itp.).

7. Posiłki wydawane w piątek i dni ścisłego postu nie mogą być daniami mięsnymi i zupą. Posiłek musi być pełnowartościowy, tj.: tzw. II danie powinno składać się np.: z  porcji ryby, ziemniaków, kaszy lub ryżu oraz porcji warzyw. 

8.  Posiłki mają być przygotowywane i wydawane zgodnie z jadłospisem, przedstawionym przez Wykonawcę. Jadłospis układany będzie przez Wykonawcę na okres 10 dni żywieniowych i dostarczany do dyrektorów szkół z wyprzedzeniem 2 dniowym. Nie dopuszcza się powtarzalności posiłków w ciągu jednego tygodnia.

8. Jadłospis ma być przygotowany przez dietetyka, dostosowany do pór roku z uwzględnieniem występowania warzyw sezonowych. Jadłospis ten będzie stanowił bazę do przygotowywania 10 – dniowych jadłospisów. Wykonawca zobowiązany jest przedstawić Zamawiającemu jadłospis przygotowany przez dietetyka przed rozpoczęciem realizacji zamówienia, tj. do 31 grudnia 2019 r. Nie przedstawienie jadłospisu przygotowanego przez dietetyka stanowić będzie naruszenie zapisów umowy, które może skutkować rozwiązaniem umowy przez Zamawiającego. 

9. Posiłki mają być wydawane przez Wykonawcę na porcelanie wraz ze sztućcami.

10. Posiłki powinny być przygotowywane zgodnie z obowiązującymi zasadami GHP/GMP oraz normami HACCP w zakresie personelu, warunków produkcji oraz aktualnymi przepisami prawa. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność za ich przestrzeganie.

11. Kaloryczność i inne parametry posiłków muszą być zgodne z odpowiednimi normami zalecanymi w żywieniu dzieci i młodzieży.

12. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za jakość posiłku, temperaturę w chwili podania oraz jego walory smakowe i estetyczne.

13. Posiłki muszą być dostarczane w naczyniach dopuszczonych do kontaktu z żywnością oraz o właściwościach pozwalających na utrzymanie temperatury posiłków, tj.: a) danie mięsne i jarskie 65°C (+-3°C) b) zupa 75°C (+-3°C).

14.  Zamawiający    oczekuje,   iż   Wykonawca    będzie    przygotowywał    posiłki    zgodnie z zalecanym modelem żywienia o charakterze pro zdrowotnym poprzez: 

- stosowanie tłuszczów roślinnych,

- ograniczone stosowanie tłuszczów zwierzęcych,

- umiarkowane stosowanie mięsa „czerwonego”, 

- stosowanie mięsa drobiowego (pierś, udko),

- stosowanie ryb,

- umiarkowane stosowanie cukru i soli, 

- duży udział warzyw i owoców w posiłkach, w tym także nasion roślin strączkowych.
15.Wykonawca odpowiada prawnie za żywienie przed inspektorem sanitarnym. 

16.Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność cywilną, administracyjną i karną za jakość dostarczanych posiłków oraz skutki wynikające z zaniedbań przy ich przygotowywaniu i transporcie, mogące mieć negatywny wpływ na zdrowie. 
17. Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać posiłki zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup środków spożywczych przeznaczonych do sprzedaży dzieciom i młodzieży w jednostkach systemu oświaty oraz wymagań, jakie muszą spełniać środki spożywcze stosowane w ramach żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży w tych jednostkach oraz ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tekst jednolity Dz. U. z 2019 r. poz. 1252).
Wydawanie posiłków:
1. Gorące obiady mają być dowożone do szkół w samochodzie spełniającym warunki sanitarne zatwierdzone przez Państwową Stację Sanitarno Epidemiologiczną.

2. Transport obiadów ma odbywać się w atestowanych termosach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakości przewożonych potraw. 

3. Wykonawca ma posiadać decyzję uprawniającą do przygotowania posiłków od surowca do produktu gotowego oraz świadczenia usług cateringowych i dowozu posiłków do odbiorców zewnętrznych w termoizolacyjnych opakowaniach transportowych.

4. Obiady wydawane będą w godzinach ustalonych indywidualnie z dyrektorami szkół. Szkoły będą do godziny 9ºº podawać liczbę posiłków na dany dzień.  

5. Wykonawca do faktury za wydane posiłki dołącza zatwierdzone przez Dyrektorów poszczególnych szkół, listy uczniów korzystających z obiadów i ilości posiłków. 

6. Wykonawca wyraża zgodę na kontrolowanie przez Zamawiającego i służby sanitarne miejsca przygotowywania i wydawania posiłków, oraz transportu którym posiłki są dowożone. Zamawiający ma prawo kontroli książeczek zdrowia personelu przygotowującego i wydającego posiłki.

7. Zamawiający zastrzega sobie prawo stałej kontroli wydawanych posiłków. 

8. Wyjątkowo w przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzeń nie leżących po stronie Wykonawcy, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić posiłki, o nie gorszej jakości na swój koszt, z innych źródeł. W takim przypadku Wykonawca winien udowodnić przyczynę zapewnienia posiłku z innego źródła oraz podać nazwę podmiotu zapewniającego posiłek. 

9. W przypadku nie przygotowania posiłku przez Wykonawcę, z przyczyn leżących po jego stronie, Zamawiający ma prawo zakupić posiłek u innego dowolnego kontrahenta, a kosztami zakupu obciążyć Wykonawcę w oparciu o rachunek, przy czym w takim przypadku koszt   zakupionych przez Zamawiającego posiłków może być dowolny, tzn. może przekraczać cenę za jeden posiłek ustaloną dla Wykonawcy.
10. Wykonawca ponosi odpowiedzialność (w tym finansową) za wszelkie stwierdzone nieprawidłowości usług żywieniowych ujawnione przez uprawnione organy kontrolne.

11. Wykonawca nie może wydawać osobie korzystającej z dożywiania suchego prowiantu, półproduktów ani równowartości posiłku w gotówce.
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