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OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA  pn.
„Przygotowanie, wydanie i dostarczanie ciepłych jednodaniowych posiłków dla dzieci przedszkolnych i młodzieży szkolnej z terenu Gminy Pruchnik w roku szkolnym 2014/2015”.
Wspólny słownik zamówień (CPV):

55.32.10.00-6 – usługi przygotowywania posiłków,
55.52.00.00-1 – usługi dostarczania wydawania  posiłków.
I. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia obejmuje:
1. Zadanie nr 1

Przygotowanie wydanie i dostarczenie posiłków dla dzieci szkolnych (dofinansowywanych 
z OPS) w okresie jednego roku szkolnego dla 263 osób przez 181 dni. Zamawiający zastrzega że liczba osób może ulec zmniejszeniu maksymalnie do 20% w przypadku wystąpienia siły wyższej której zamawiający nie mógł przewidzieć 
2. Zadanie nr 2 

Przygotowanie i wydanie posiłków dla dzieci przedszkolnych (Przedszkole Samorządowe nr 1 
w Pruchniku) w okresie jednego roku szklonego dla 100 osób przez 209 dni i 25 osób przez 23 dni. Zamawiający zastrzega że liczba osób może ulec zmniejszeniu maksymalnie do 20% w przypadku wystąpienia siły wyższej której zamawiający nie mógł przewidzieć. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia  został określony w załączniku nr 1 do SIWZ. 

3. Jednocześnie Zamawiający gwarantuje, iż  minimalne wynagrodzenie, które zostanie zapłacone z tytułu realizacji przedmiotu umowy dla poszczególnych zadań wyniesie min. 80% wartości brutto podanej w formularzu ofertowym.
4.  Wszystkie posiłki będą przygotowywane w pomieszczeniach kuchennych w budynku Gimnazjum w Pruchniku, które wyposażone są w podstawowe urządzenia i sprzęt niezbędny do przygotowania posiłków z urządzeniami chłodniczymi, bez naczyń stołowych. Pomieszczenia  kuchni zostaną użyczone odpłatnie oraz zobowiązuje się najemcę do przygotowywania posiłków dla pozostałej młodzieży szkolnej (chętnych) za odpłatnością  po kwotach wyłonionych w wyniku  postępowania przetargowego. 
II. Adn. 1 
Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie, wydanie i dostarczanie ciepłych jednodaniowych posiłków dla dzieci przedszkolnych i młodzieży szkolnej z terenu Gminy Pruchnik w roku szkolnym 2014/2015”., w tym

1. posiłki wydawane na miejscu - Gimnazjum Pruchnik, ilość posiłków 62
2. posiłki dowożone:

· Km 4*, Szkoła Podstawowa nr 2 w Pruchniku 
ilość posiłków 22
· Km 7*, Szkoła Podstawowa  w Kramarzówce 
ilość posiłków 52
· Km 7*, Szkoła Podstawowa w Jodłówce

ilość posiłków 34
· Km 7*, Szkoła Podstawowa w Świebodnej

ilość posiłków 15
· Km 4*, Zespół Szkół w Rozborzu Długim

ilość posiłków 72
· Km 6*, Szkoła Podstawowa w Rzeplinie

ilość posiłków 4
· Km 5*, Szkoła Podstawowa w Hawłowicach
ilość posiłków 2
* - ilość km liczona jest ze stołówki Gimnazjum Publicznego w Pruchniku

 - posiłki wydawane będą tylko w dni nauki szkolnej (z wyłączeniem dni wolnych, ferii)

 - ilość dni nauki szkolnej 181
3. W ramach realizacji  przedmiotu zamówienia Wykonawca zobowiązany jest do:
· przygotowywania w ramach prowadzonej działalności ciepłych jednodaniowych posiłków 
w postaci zup lub innych dań zgodnie z obowiązującymi normami żywieniowymi dla dzieci 
i młodzieży;
· przygotowywania posiłków o kaloryczności każdego nie mniejszej niż 600 kcal 
i gramaturze: 
a) zupy – nie mniej niż 450 ml,
b) II dania – mięso 100g, ziemniaki, ryż, kasza 200g, surówka 100g,
c) dania mięsne powinny zawierać „sztukę mięsa na osobę”, a podawane mięso nie powinno być tłuste i przerośnięte;
· do zup dodatkowo dostarczane będzie pieczywo, wkładka w postaci wędliny, która  powinna być przeznaczona do spożycia przez dzieci lub mięsa (bez kości, nie powinno być tłuste 
i przerośnięte) - zupa z wkładką mięsną lub wędliną w ilości nie mniejszej 50g;

· Kierownik OPS może zgłaszać w imieniu wszystkich szkół propozycje zmiany 
w zaproponowanym menu, a Wykonawca obowiązany jest te propozycje uwzględnić; 
· dostarczania posiłków w pojemnikach utrzymujących ich właściwą temperaturę i gotowych do spożycia po ich dostarczeniu;

· przygotowywania posiłków w piątki bez wykorzystania artykułów mięsnych;

· dostarczania i wydania posiłków codziennie we wszystkie dni nauki szkolnej począwszy od dnia 01września 2014 r. do dnia 26 czerwca 2015 r. w czasie trwania najdłuższej przerwy tj. między godz. 1000 a 1100;
· uzgodnienia z Dyrektorami poszczególnych szkół godziny dostawy do każdej ze szkół oraz zasad poruszania się samochodem na terenie szkoły;
· wykonywania posiłków ze świeżych artykułów spożywczych gat. I posiadających aktualne terminy przydatności do spożycia;

· ponoszenia kosztów przygotowania, załadunku, transportu, zapewnienia naczyń oraz rozładunku wszystkich dostaw posiłków na miejsce wskazane w szkołach i jego posprzątanie po posiłku.  
4. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmniejszenia ilości dziennej zamawianych posiłków 
w zależności od bieżących potrzeb zgłaszanych przez Dyrektorów szkół. Wykonawca uwzględniać będzie przy przygotowywaniu posiłków zmniejszane ilości, które zgłoszone zostaną przez Dyrektorów lub upoważnionych pracowników w dniu poprzedzającym dostawę do godziny 15.00.
5. Wykonawca jest zobowiązany do stosowania jadłospisu opracowanego przez Zamawiającego na poszczególne dni określone w załączniku nr 9 i 10.
6. Wykonawca odpowiada prawnie za żywienie dzieci przed Powiatowym Państwowym Inspektorem Sanitarnym.
III. Adn. 2 
Przygotowanie i wydanie posiłków dla dzieci z przedszkola
Szacunkowa liczba dzieci objętych żywieniem – 100 w roku szkolnym 2014/2015.

1. Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie i wydanie, w naczyniach własnych, trzech posiłków dziennie, t.j. śniadania, obiadu składającego się z dwóch dań i kompotu, dla 125 dzieci w wieku od 3 roku do 6 lat, zapisanych do Przedszkola Samorządowego nr 1 w Pruchniku, ul. Szkolna 12 w podziale:

· 75 dzieci z pełnym wyżywieniem, (rok szkolny), w tym: śniadanie, zupa, drugie danie,
· 25 dzieci tylko jeden posiłek  (rok szkolny) zupa,
· 25 dzieci tylko jeden posiłek  (rok szkolny) śniadanie,
· 10-25 dzieci w m-cu od 1 lipca+ ferie zimowe+ przerwy świąteczne  pełny posiłek (tylko w dni dyżuru przedszkola)

a) Dodatkowo do obowiązków wykonawcy należy: rozkładanie naczyń, podanie posiłku, mycie naczyń, sprzątanie stołówki po posiłkach.
b) Okres realizacji zamówienia: od dnia 01.09.2014r. do dnia 31.07.2015 r. 
c) Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmiany godzin wydawania posiłków dla poszczególnych grup żywieniowych. W przypadku wyjazdu dzieci na wycieczkę Wykonawca winien przygotować suchy prowiant w ramach środków przeznaczonych na dany dzień żywieniowy. O planowanych wyjazdach Zamawiający poinformuje Wykonawcę z 5 dniowym wyprzedzeniem.

d) Wykonawca jest zobowiązany zapewnić ilość posiłków zgodną z zapotrzebowaniem złożonym w danym dniu przez Zamawiającego do godziny 8:20.
2. MENU RODZAJOWE – uzupełniające do opisu przedmiotu zamówienia zał. nr 13
1) śniadanie: ciepłe mleko + dostarczane osobno płatki śniadaniowe różnego rodzaju (płatki kukurydziane, kukurydziano-czekoladowe, kukurydziano-miodowe itp.), kanapki 
z pieczywa mieszanego – min. 50% pieczywa ciemnego, herbata, surowy owoc – minimalna waga  owocu 50 g/osobę;

2) obiad: zupa (300g), drugie danie, kompot lub napój; 
3) jadłospis układany będzie

4) dzienny jadłospis powinien obejmować dania mięsne, półmięsne oraz jarskie, jak również uwzględniać urozmaicenie posiłków ze wzlędu na sezonowość i święta. Na jadłospisie winna widnieć gramatura oraz kaloryczność posiłków.

5) codziennie w ramach posiłku dla dzieci musi znaleźć się świeża zielenina (natka pietruszki, koper)

3. Wykonawca zobowiązany jest przestrzegać jadłospisu opracowanego przez Zamawiającego 

załącznik nr 13 do siwz. Wszelkie zmiany w MENU sugerowane, w ramach przyjętego limitu finansowego, przez Zamawiającego - będą dla Wykonawcy wiążące. 
4. Codziennie w ramach każdego posiłku dla dzieci muszą znaleźć się świeże owoce.

5. Owoce podawane dzieciom mają być w całości – niedopuiszczalne jest dzielenie jednego owocu pomiędzy kilkoro dzieci.
6. Harmonogram wydawania posiłków w ciągu dnia kształtuje się następująco: 

a) śniadanie- w godzinach od 8:30-9:30 ok. 100 dzieci (4 grupy x 25 dzieci),
b) II danie  od godz. 12:00 -12:40 ok. 75 dzieci ( 3 grupy x 25 dzieci),
c) zupa  od godz. 14:00-14:40 ok. 100 dzieci ( 4 grupy x 25 dzieci)
7. Ilość posiłków będzie się zmieniać w zależności od frekwencji dzieci. Wykonawca będzie zobowiązany dostarczyć i wydać ilość posiłków zgodną z zapotrzebowaniem złożonym na dany dzień. W okresie realizacji zamówienia  jeden rok szkolny od 1 września 2014 do 30 czerwca 2015 przewiduje się szacunkowo 181 dni wydawania posiłków oraz dodatkowo od 1-31 lipca + ferie zimowe+ przerwy świąteczne przewiduje się 23 dni dla około 5-25 dzieci.
8. Zamawiający nie ponosi konsekwencji za zmniejszenie ilości posiłków.

9. Posiłki powinny zapewniać 100% całodziennego zapotrzebowania na energię i składniki odżywcze.

10. W przedszkolu nie bierze się pod uwagę wydawania posiłków w naczyniach jednorazowego użytku.
11. Do obowiązków Wykonawcy należeć również będzie dokonywanie comiesięcznych rozliczeń 
z Dyrektorem Przedszkola, za wydane posiłki.
12. Wykonawca odpowiada prawnie za żywienie dzieci przed Powiatowym Państwowym Inspektorem Sanitarnym.
IV. Ogólne warunki dla realizacji obydwu zamówień 

1. Posiłki będą przygotowywane w pomieszczeniach kuchennych w budynku Gimnazjum 
w Pruchniku, które wyposażone są w podstawowe urządzenia i sprzęt niezbędny do przygotowania posiłków z urządzeniami chłodniczymi, bez naczyń stołowych. Pomieszczenia kuchni zostaną użyczone odpłatnie, zobowiązuje się najemcę do przygotowywania posiłków dla pozostałej młodzieży szkolnej (chętnych) za odpłatnością po kwotach wyłonionych w wyniku postępowania przetargowego. 

· Pomieszczenia kuchenne i wyposażenie  zostanie przekazane wykonawcy protokołem  zdawczo odbiorczym. Wykonawca będzie ponosił pełną odpowiedzialność za użyczony majątek  Zamawiającego.
· Wykonawca będzie pokrywał koszty zużycia gazu, energii elektrycznej zimnej 
i ciepłej wody, zgodnie ze wskazaniem liczników oraz koszty wywozu nieczystości stałych.

· Wykonawca zobowiązany jest do bezwzględnego przestrzegania przepisów higieniczno – sanitarnych. Wykonawca zapewnia odbiór resztek nie zjedzonych posiłków i zużytych opakowań jednorazowych w  szkołach gdzie będą dowożone 
i wydawane posiłki. 
2. Zamawiający  nie zezwala Wykonawcy na  wykorzystywanie pomieszczeń kuchennych do  celów innych niż dotyczących zamówienia.
3. Przygotowane posiłki należy dostarczyć i wydać do stołówki usytuowanej w siedzibie Zamawiającego.
4. Wykonawca będzie zobowiązany do przygotowywania posiłków o najwyższym standardzie, na bazie produktów najwyższej jakości i poziomie bezpieczeństwa zgodnym z wymogami Państwowego Inspektora Sanitarnego, norm systemu HACCP oraz innych obowiązujących w tym zakresie aktów prawnych. Posiłki nie odpowiadające normom będą wymieniane na miejscu – a w przypadku braku takiej możliwości – następna dostawa następująca po dostawie kwestionowanej, będzie wzbogacona o dodatkowe pozycje żywieniowe, standardowo nie przewidziane w typowym codziennym posiłku. 
5. Wymagane jest zastępowanie produktów przetworzonych wartościowymi składnikami odżywczymi i nie dopuszcza się przygotowywania zup na gotowych bazach w proszku co będzie potwierdzane przez zapisy określane w pkt.11
6. Posiłki musza spełniać wymogi aktualnych wytycznych dotyczących żywienia dzieci zalecane przez Instytut Matki i Dziecka lub Instytut Żywności i Żywienia dla dzieci przedszkolnych w wieku od 3 do 6 lat. 
7. Posiłki Wykonawca będzie wykonywał i wydawał w stołówce budynku Gimnazjum Publicznego w Pruchniku gwarantując utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakości wydawanych potraw. Temperatura dostarczanych posiłków gorących nie powinna spaść poniżej 65oC dla II dania i 75oC dla zupy.
8. Personel Wykonawcy powinien posiadać bieżące przeszkolenie z zakresu BHP oraz HACCP, 
a także aktualne książeczki zdrowia. 
9. Mycie i wyparzanie naczyń odbywać się będzie na koszt i przez wykonawcę. Koszt odpowiednich (posiadających odpowiednie parametry czyszczące) środków czyszczących 
i higienicznych ponosi Wykonawca. Użyte środki muszą posiadać odpowiednie atesty 
i świadectwa dopuszczenia do obrotu wydane przez Państwowy Zakład Higieny. 
10. Wykonawca odpowiada prawnie za żywienie dzieci przed Powiatowym Państwowym Inspektorem Sanitarnym. 
11. Wykonawca, na każde żądanie Zamawiającego, jest zobowiązany udostępnić nieodpłatnie próbki posiłków, które zostaną przedstawione do badania mikrobiologicznego żywności na koszt Wykonawcy. 
12. Personel zatrudniony przez Wykonawcę jest zobowiązany uwzględniać i wprowadzać w życie uwagi Zamawiającego – dotyczące sposobu wykonywania usług - osobą upoważnioną do przekazywania uwag jest Dyrektor Przedszkola Samorządowego nr 1 w Pruchniku, Kierownik OPS w Pruchniku oraz Dyrektorzy poszczególnych szkół. W ramach nadzoru nad jakością świadczonych usług, Zamawiający zastrzega sobie prawo do oceny posiłków, poprzez dokonywanie sporadycznych, szczątkowych degustacji dostarczanych lub sporządzanych 
w stołówce dań. Wnioski wynikające z takowych degustacji będą wiążące dla Wykonawcy.
13. Reklamacje jakościowe dotyczące serwowanych posiłków zgłaszane będą w drodze bezpośredniej komunikacji pisemnej lub telefonicznej na linii Dyrektorzy poszczególnych szkół i Dyrektor Przedszkola – Wykonawca. 
14. W cenie ofertowej wykonania zamówienia (i tym samym w cenach jednostkowych poszczególnych posiłków) musi być zawarty całkowity koszt jego realizacji wg powyższych założeń, tj. w szczególności: koszt zakupu produktów do przygotowania posiłków, koszt ich przygotowania, wydania, podania, koszt zapewnienia odpowiedniej ilości i jakości sprzętu 
i naczyń, koszt odbioru naczyń po wydaniu posiłków dzieciom oraz koszty pośrednie i zysk 
z uwzględnieniem wszystkich elementów cenotwórczych takich jak np. wszelkie koszty wynikające z innych umownych obowiązków Wykonawcy, podatek VAT.
