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SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Zadanie nr 1 – Przygotowywanie i dostarczanie posiłków dla dzieci z oddziałów przedszkolnych oraz uczniów ze Szkoły Podstawowej im. Jana Kochanowskiego w Kończewie.
1. Przedmiot zamówienia obejmuje przygotowywanie i dostarczanie:
a. pełnego wyżywienia dzieciom z oddziałów przedszkolnych tj. śniadanie, obiad (zupa, drugie danie + kompot) i podwieczorek w okresie od 01.09.2023 r. do 31.07.2024 r. w tym w okresie 1 miesiąca wakacyjnego – lipiec 2024 r. (dyżur letni), w szacunkowej liczbie 48 dzieci oraz szacunkowej liczbie 208 dostaw (dni) + 23 dostawy (dni) dyżuru letniego;
b. jednego gorącego posiłku uczniom szkoły, tj. zupy, w okresie od 04.09.2023 r. do 21.06.2024 r. w trakcie trwania roku szkolnego, zgodnie z kalendarzem roku szkolnego 2023-2024, z wyłączeniem ferii, wakacji, dni świątecznych i dni wolnych od nauki, w szacunkowej liczbie 15 uczniów oraz szacunkowej liczbie 182 dostaw (dni);
c. dwudaniowego posiłku uczniom szkoły tj. zupa, drugie danie + kompot, w okresie od 04.09.2023 r. do 21.06.2024 r. w trakcie trwania roku szkolnego, zgodnie z kalendarzem roku szkolnego 2023-2024, z wyłączeniem ferii, wakacji, dni świątecznych i wolnych od nauki, w szacunkowej liczbie 10 uczniów oraz szacunkowej liczbie 182 dostaw (dni).
2. Żywienie dzieci i uczniów realizowane będzie poprzez przygotowywanie w lokalu Wykonawcy (dopuszczonym przez PPIS w zakresie jego działalności) i dostarczanie posiłków na zasadach usługi cateringu do miejsca wydawania posiłków w Szkole Podstawowej w Kończewie, a następnie odbiór pojemników i pozostałości, resztek po posiłkach.
3. Zamawiający we własnym zakresie zapewnia naczynia i sztućce do podawania posiłków, osoby odpowiedzialne za porcjowanie i wydawanie posiłków oraz za utrzymanie czystości w miejscach podawania posiłków.
4. Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać oraz dostarczać:
a. śniadanie dla dzieci z oddziałów przedszkolnych do godz. 7:45;
b. obiad (zupę, drugie danie + kompot) i podwieczorek dla dzieci z oddziałów przedszkolnych do godz. 10:30;
c. zupę dla uczniów szkoły do godz. 10:30;
d. dwudaniowy posiłek (zupę, drugie danie + kompot) dla uczniów szkoły do godz. 10:30.
5. Szacunkowe ilości dożywianych dzieci oraz uczniów zostały określone na podstawie aktualnej wiedzy Zamawiającego w zakresie potrzeb dożywiania dzieci i uczniów, w okresie objętym zamówieniem, tym samym podane ilości mają charakter szacunkowy i nie stanowią ostatecznego wymiaru zamówienia. 
6. Wykonawca zobowiązany jest do:
a. zapewnienia ciągłości usługi objętej przedmiotem zamówienia, a w przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych okoliczności, które uniemożliwią wykonanie i/lub dostarczenie posiłków, Wykonawca jest zobowiązany zapewnić dostawę posiłków o nie gorszej jakości, zgodnych z wymogami zawartymi w SWZ z innych źródeł i na czas, z zachowaniem wszelkich środków w celu zapewnienia bezpieczeństwa żywności; Zamawiający w wyjątkowych sytuacjach dopuszcza również możliwość dostarczenia zamówionych porcji w pojemnikach jednorazowych z kompletem jednorazowych sztućców, bez dodatkowych kosztów dla Zamawiającego.
b. dostarczania posiłków płynnych (zup, sosów, napojów i innych) w szczelnie zamkniętych pojemnikach (termosach), które są zabezpieczone przed otwarciem i uniemożliwiają wylanie zawartości oraz zapewniają utrzymanie odpowiedniej temperatury posiłku, z podziałem na przedszkole i szkołę,
c. dostarczania posiłków stałych w zamykanych zbiorczych pojemnikach (termosach), szczelnych, zabezpieczonych przed otwarciem i uniemożliwiające wysypanie się zawartości oraz zapewniających utrzymanie odpowiedniej temperatury posiłku, z podziałem na przedszkole i szkołę,
d. zapewnienia odpowiedniej ilości termosów i opakowań zbiorczych niezbędnych do przewozu posiłków gwarantujących właściwą temperaturę i ochronę oraz jakość przewożonych potraw wraz z ich odbiorem po dostarczeniu do szkoły, myciem i wyparzaniem - posiłki serwowane na gorąco powinny być transportowane w pojemnikach, które utrzymują temperaturę wewnątrz min. + 60 st. C, a ich czas przewozu nie przekroczy 2 godzin (temperatura dostarczanych gorących posiłków nie może być niższa niż: + 75 st. C dla zup, + 60 st. C dla drugiego dania),
e. przygotowywania i dostarczania pięciodniowego jadłospisu w przedostatni dzień roboczy poprzedzający dany tydzień (każdy czwartek), w celu akceptacji przez Zamawiającego, który niezwłocznie naniesie ewentualne poprawki; proponowany jadłospis musi być sporządzony w oparciu o zalecenia i wytyczne osoby upoważnionej, tj. doświadczonego dietetyka/technologa żywienia i przez nią podpisany,
f. wykonywania przedmiotu zamówienia przy wykorzystaniu wykwalifikowanego personelu, w tym osób przygotowujących i dostarczających posiłki, posiadających aktualne orzeczenie lekarskie potwierdzone wpisem w książeczce sanitarno-epidemiologicznej oraz przeszkolenie w zakresie przepisów BHP i p.poż.,
7. Planowane posiłki powinny być urozmaicone pod względem surowcowym, smaku, zapachu, barwy oraz konsystencji, zawierać produkty z różnych grup żywnościowych oraz uwzględnić porę roku, ze względu na sezonowość niektórych produktów, jak również dostosowanie rodzaju potraw do temperatury otoczenia.
8. 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 z 3 dniowym wyprzedzeniem.
9. Zamawiający zastrzega, że ilość zamawianych posiłków może być korygowana tzn. zwiększana lub zmniejszana, po uprzednim powiadomieniu Wykonawcy, najpóźniej do godz. 15:00 dnia roboczego poprzedzającego te zmiany. Zmiany będą zgłaszane telefonicznie lub drogą elektroniczną na adres email wskazany w umowie.
10. Zamawiający nie dopuszcza wykonywania posiłków z półproduktów. Przygotowywanie i podanie posiłku z półproduktu będzie stanowiło rażące naruszenie postanowień warunków umowy oraz będzie uprawniało Zamawiającego do natychmiastowego rozwiązania umowy z naliczeniem kary umownej.
11. Produkty wykorzystywane do przygotowywania posiłków muszą spełniać Normy Żywienia opracowane przez Instytut Żywności i Żywienia, być najwyższej jakości, nie mogą być genetycznie modyfikowane oraz musza być świeże tj. muszą posiadać ważny termin przydatności do spożycia.
12. Posiłki muszą być przygotowywane na bieżąco, w dniu spożycia zgodnie z zasadami sztuki kulinarnej, z produktów wysokiej jakości z zachowaniem wszelkich zasad sanitarno-epidemiologicznych.
13. Zamawiający zobowiązuje Wykonawcę do realizacji przedmiotu zamówienia z uwzględnieniem szczególnych potrzeb żywieniowych ze względu na uwarunkowania zdrowotne oraz kulturowe, poprzez przygotowywanie posiłków uwzględniających:
a. dietę bezglutenową jako dietę polegającą na eliminacji z pożywienia produktów zawierających gluten, czyli na wykluczeniu pokarmów z dodatkiem naturalnych bądź przetworzonych zbóż: pszenicy, żyta, jęczmienia i inne zboża zawierające gluten,
b. dietę uwzgledniającą nietolerancję laktozy jako dietę wykluczającą z przygotowywanych posiłków produkty mleczne zawierające laktozę,
c. dietę wegańską jako dietę pozbawioną produktów pochodzenia zwierzęcego.
Informacja o diecie zostanie przekazana Wykonawcy w momencie uzyskania informacji od rodzica, w trakcie roku szkolnego, najpóźniej na 1 dzień przed zamawianiem posiłku.
14. Wykonawca będzie pobierał i przechowywał próbki żywnościowe z przygotowywanych posiłków zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami prawa i udostępniał je na każde żądanie przedstawicielom właściwych instytucji kontrolnych.
