Załącznik Nr 1 
do Zapytania ofertowego
znak: PS.271-D/16
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Dożywianie dzieci i młodzieży szkolnej w szkołach na terenie Gminy Michałowice, w ramach realizacji wieloletniego programu wspierania finansowego gmin w zakresie dożywiania „Pomoc finansowa w zakresie dożywiania”
Realizacja usług cateringowych w ramach zadania „Dożywianie dzieci i młodzieży szkolnej w szkołach na terenie Gminy Michałowice” polega na zapewnieniu kompleksowego świadczenia obejmującego: przygotowanie i dostarczenie posiłków, ich wydawanie oraz profesjonalną i kompetentną obsługę.

I. Przedmiot zamówienia obejmuje w szczególności:

1. Przygotowanie posiłków dla uczniów:
1) Na jeden gorący posiłek składa się każdorazowo: zupa, drugie danie (mięsne 3 x w tygodniu i bezmięsne 2 x w tygodniu) oraz kompot.
2) Drugie danie będzie składać się z: ziemniaków lub zamiennika (np. kasza, ryż, makaron), mięsa lub ryby i surówki albo potraw jarskich (tj. np. naleśniki, pierogi, placki ziemniaczane, makarony z warzywami lub dodatkami, leczo z soczewicą itp.) lub dań półmięsnych (tj. np., łazanki z mięsem i kapustą, krokiety) o łącznej gramaturze min. 350-450 gram na porcję, w zależności od wieku dziecka. 
3) Zamawiający wyklucza, w ramach dań głównych, podawanie ciężkostrawnych potraw (np. bigos, fasolka po bretońsku, flaki wołowe, grochówka, itp.).

4) Do każdego posiłku należy dołączyć owoc lub surowe warzywo (szkoła podstawowa – ½ owocu lub warzywa, gimnazjum – cały owoc lub warzywo).

5) Ustala się następującą gramaturę i kaloryczność posiłków:

a) uczniowie szkół podstawowych:

· zupa – min. 250 ml

· danie mięsne (np. sztuka mięsa, udko kurczaka, stek z piersi kurczaka, kotlet schabowy), ryby – min. 100 g,

· ziemniaki lub zamiennie: kasza, ryż, makaron, kopytka – min. 120 g,

· surówka lub jarzyny gotowane – min. 130 g,

· danie jarskie: np. naleśniki, placki ziemniaczane, pierogi, racuchy, krokiety – min. 250 g 
· kompot – min. 250 ml.

b) uczniowie gimnazjum:

· zupa – min. 350 ml

· danie mięsne (np. sztuka mięsa, udko kurczaka, stek z piersi kurczaka, kotlet schabowy), ryby – min. 130 g,

· ziemniaki lub zamiennie: kasza, ryż, makaron, kopytka – min. 170 g,

· surówka lub jarzyny gotowane – min. 150 g,

· danie jarskie: np. naleśniki, placki ziemniaczane, pierogi, racuchy, krokiety – min. 300 g 
· kompot – min. 250 ml.

Kaloryczność każdego posiłku (dwudaniowego obiadu) powinna mieścić się w przedziale 600-900 kcal w zależności od grupy wiekowej.
5) Posiłki muszą być przygotowane z pełnowartościowych produktów żywnościowych, spełniających normy jakościowe produktów spożywczych (tj. m.in. świeżych, sezonowych – np. nowalijki, nowe ziemniaki podawane od 15 maja, pierwszej jakości, ekologicznych), nabytych w źródłach działających zgodnie z obowiązującymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi.
6) Wykonawca winien zapewnić aby przygotowane i wydawane posiłki były urozmaicone (zmiana jadłospisu co 1 miesiąc – nie może się powtarzać 50 % zaplanowanych potraw), wysokiej jakości zarówno co do wartości odżywczej, gramatury, jak i estetyki oraz uwzględniać polską tradycję kulinarną.
7) Oferowane w ramach zamówienia posiłki mają być zgodne z zapotrzebowaniem na wartości energetyczne i odżywcze młodego organizmu – w poszczególnych kategoriach wiekowych.
8) Gorące posiłki winny być przygotowane zgodnie z zasadami zdrowego żywienia dzieci i młodzieży, przy zachowaniu wymagań sanitarno-higienicznych w trakcie ich wykonania, dostawy i wydania.
9) Wykonawca jest zobowiązany do przestrzegania wszystkich wymaganych norm i przepisów dotyczących prowadzenia działalności gastronomicznej i zbiorowego żywienia dzieci.
10) Usługa powyższa ma być świadczona zawodowo przez Wykonawcę uprawnionego do świadczenia usług cateringowych lub gastronomicznych, w rozumieniu i na zasadach wskazanych w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tj. Dz. U. z 2015, poz. 594 z późn. zm.).
2. Dostarczenie i wydawanie zamówionych posiłków:
1) Zamówione posiłki winny być dowiezione i podane w terminach wskazanych przez Zamawiającego, zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia. 
2) W ramach realizacji przedmiotu zamówienia należy zabezpieczyć pojazd posiadający wymagane zgody na transport gotowych posiłków (decyzja Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego).
3) Wykonawca będzie dostarczać posiłki w specjalistycznych termosach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakości przewożonych potraw. Wykonawca zadba o czystość termosów, w których odbywać się będzie transport posiłków. 
4) Zabrania się wydawania posiłków dzieciom i młodzieży szkolnej w naczyniach jednorazowych.
5) Godziny wydawania posiłków będą ustalone z dyrektorami Zespołów Szkół. Należy liczyć się z koniecznością wydawania posiłków w ciągu kilku przerw lekcyjnych.
6) Wykonawca winien zapewnić odpowiednią temperaturę podawanych posiłków, która winna wynosić odpowiednio:
· dla potraw na zimno (surówki, sałatki, itp.):

 4°C
· dla zup podawanych na gorąco:


minimum 75°C 
· dla gorących dań głównych:



minimum 63°C

7) Wykonawca w ramach realizacji przedmiotu zamówienia, winien zapewnić – na każdym jej etapie (tj. przygotowanie, dostarczenie, wydawanie) odpowiednią obsługę, zatrudniając personel posiadający stosowne kwalifikacje i niezbędne badania lekarskie.
8) Wykonawca, po spożyciu przez uczniów posiłków, uprzątnie odpady pokonsumpcyjne oraz zadba o czystość talerzy, sztućców i innych naczyń. 
9) Wykonawca jest odpowiedzialny wobec Zamawiającego za przestrzeganie przez osoby wykonujące w jego imieniu zamówienia w pełnym zakresie obowiązujących przepisów BHP o p.poż oraz higieniczno-sanitarnych. 

Odpowiada on za ich działania jak za działania własne oraz ponosi odpowiedzialność prawną i materialną wobec osób trzecich za naruszenie ww. przepisów oraz w zakresie wykonywanej usługi (tj. jakości produktów i przygotowania posiłków, ich zgodności z obowiązującymi normami oraz wymagań higieniczno-sanitarnych i porządkowych).
II. Sposób realizacji usług cateringowych:

1) Żywienie dzieci odbywać się będzie od poniedziałku do piątku, w dni nauki szkolnej, w okresie od 2 stycznia 2017 r. do 22 grudnia 2017 r., z wyłączeniem okresów ustawowo wolnych od nauki, tj. wakacji, ferii zimowych i przerw świątecznych.

2) Wykonawca będzie otrzymywał od Zamawiającego 2 razy w roku, przed rozpoczęciem semestru, informację pisemną o liczbie dzieci uprawnionych do świadczenia posiłkowego gwarantowanego przez Zamawiającego. Informacja ta będzie każdorazowo aktualizowana, z chwilą objęcia tą formą pomocy nowych dzieci.  

3) W przypadku nieobecności dzieci, Zamawiającemu przysługuje prawo do ograniczenia ilości posiłków z zastrzeżeniem dokonania uprzedzenia Wykonawcy najpóźniej do godz. 9:00 w danym dniu.
4) Wykonawca najpóźniej na 7 dni roboczych przed rozpoczęciem każdego kolejnego miesiąca świadczenia usług ustali i przedstawi do zatwierdzenia Zamawiającemu propozycję jadłospisu na okres kolejnego miesiąca. Jadłospis musi być zatwierdzony przez dietetyka, a następnie dostarczony Zamawiającemu oraz Dyrektorom Zespołów Szkół i wywieszony w pomieszczeniach stołówek oraz miejscu ogólnie dostępnym na terenie danego Zespołu Szkół.

5) Zamawiający zastrzega sobie prawo do dokonania zmian w jadłospisie. Zmiany w jadłospisie wprowadzone przez Wykonawcę należy uzgodnić z Zamawiającym i Dyrektorami Zespołów Szkół co najmniej z 1 dniowym wyprzedzeniem przed dokonaniem zmiany.

6) W przypadku wystąpienia awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzeń Wykonawca jest zobowiązany zapewnić posiłki o nie gorszej jakości z innych źródeł, na swój koszt.

7) Zamawiający informuje, że jest możliwość prowadzenia przez Wykonawcę dodatkowej działalności gospodarczej polegającej na sprzedaży posiłków pozostałym uczniom oraz nauczycielom i pozostałym pracownikom w dniach pracy szkół, w godzinach wydawania posiłków. 

8) Wykonawca jest zobowiązany do sprzedaży posiłków uczniom nieobjętym niniejszym zamówieniem (samodzielnie wykupującym posiłki) oraz innym osobom, wymienionym w pkt. 7, w cenie równej cenie, jaką podał w ofercie. 

9) Wykonawca zobowiązany jest do przechowywania z każdego dnia próbek żywnościowych, zgodnie z obowiązującymi przepisami. 

10) Wykonawca oświadcza, że posiada pełne uprawnienia potrzebne do świadczenia usługi wydane przez Państwowy Powiatowy Inspektorat Sanitarny oraz posiada doświadczenie w zakresie przygotowania i dostarczania wyżywienia. 

11) Wykonawca zapewni raz w tygodniu, w cenie zamówienia, 1 dodatkowy gorący posiłek (dwudaniowy obiad) do testowania przez przedstawiciela Zamawiającego. 

12) Wykonawca, w ramach świadczonych usług zobowiązany jest do współpracy z Dyrektorami Zespołów Szkół i Kierownikiem Gminnego Ośrodka Pomocy Społecznej w Michałowicach.
13) Wykonawca jest zobowiązany do umożliwienia zakupu posiłków w postaci samodzielnego pierwszego dania (zupa) lub samodzielnego drugiego dania uczniom nieobjętym niniejszym zamówieniem (samodzielnie wykupującym posiłki) oraz innym osobom, wymienionym w pkt. 7.

III. Pozostałe informacje niezbędne do realizacji przedmiotu zamówienia
1) Wykonawca musi uzyskać swoim staraniem stosowne decyzje wydane przez Powiatowego Inspektora Sanitarnego na prowadzenie działalności związanej z przygotowaniem, dostarczaniem i wydawaniem posiłków dla uczniów szkół Gminy Michałowice.
2) Pomieszczenia gdzie wydawane będą posiłki posiadają wyposażenie w urządzenia gastronomiczne, których wykaz do wglądu znajduje się w Referacie Inwestycji i Gospodarki Komunalnej Urzędu Gminy Michałowice oraz wyposażenie gastronomiczne do wydawania posiłków typu: talerze, sztućce, kubki, itp. Pomieszczenia jadalni są wyposażone w stoliki i krzesła.
3) Naprawy wynikające z użytkowania sprzętu i urządzeń oraz naprawy uszkodzeń budowlanych elementów pomieszczeń wynikających z eksploatacji będzie realizował Wykonawca swoim staraniem i na swój koszt.
4) Warunki i zasady użytkowania pomieszczeń w Zespołach Szkół w Michałowicach, Raciborowicach oraz Więcławicach Starych, przeznaczonych do wydawania gorących dwudaniowych posiłków (tj. czynsz, koszty zużycia energii elektrycznej, wody i odprowadzania ścieków, itp.), zostaną określone w odrębnej umowie, zawartej z Gminą Michałowice lub Dyrektorami ww. Zespołów.

5) Udostępnianiu podlegają:
a) Zespół Szkół w Michałowicach – pomieszczenia na parterze o łącznej powierzchni: 17,64m² + sanitariat dla personelu,

b) Zespół Szkół w Raciborowicach – pomieszczenia w przyziemiu o łącznej powierzchni: 16,33m² + sanitariat dla personelu,

c) Zespół Szkół w Więcławicach Starych – pomieszczenia znajdujące się w przyziemiu o łącznej powierzchni 20,90m² + sanitariat dla personelu.

6) Zamawiający w porozumieniu z Dyrektorami ww. Zespołów Szkół udostępni, w razie potrzeby, miejsce postojowe dla pojazdu transportowego.
7) Wykonawca w ramach korzystania z pomieszczeń poza użytkowanymi pomieszczeniami zobowiązany będzie do współuczestniczenia w utrzymaniu tych pomieszczeń w stanie nie pogorszonym (czystość, zabezpieczenie) stosownie do udziału wykorzystywanych pomieszczeń w ogólnej powierzchni użytkowej.
IV. Sposób rozliczenia finansowego:

1) W cenie jednostkowej gorącego posiłku (dwudaniowego obiadu) Wykonawca winien ująć wszystkie przewidywane koszty związane z realizacją zamówienia, w tym podatek VAT, naliczony zgodnie z obowiązującymi przepisami oraz wszystkie inne koszty wynikające z zapisów Zapytania ofertowego i wzoru umowy, w tym koszty:

a) produktów służących przygotowaniu poszczególnych pozycji oraz koszt podania posiłków,

b) obsługi, 

c) transportu,

d) inne koszty, bez których realizacja zamówienia nie byłaby możliwa.

2) Rozliczenie finansowe Wykonawcy usługi z Zamawiającym odbywać się będzie na podstawie faktycznie dostarczonych posiłków i ich ceny jednostkowej – w okresach miesięcznych.
