OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

Nazwa postępowania: Przygotowaniu i dostarczeniu posiłków do Domu Dziennego Pobytu 
ul. Dywizjonu 303/4

I. Opis przedmiotu zamówienia

1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług polegających na przygotowaniu
 i dostarczeniu posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia seniorów dla Domu Dziennego Pobytu w Grudziądzu mieszczącego się przy ul. ul. Dywizjonu 303/4.
2. Średnia szacunkowa ilość posiłków w ciągu jednego dnia wynosi  28 śniadań i  28 obiadów i w 
czasie obowiązania umowy może ulec zmianie.
II. Sposób realizacji zamówienia:
1. Przygotowanie posiłków odbywać się będzie od 3.01.2022 roku do 31.12.2022, we wszystkie dni    robocze (od poniedziałku do piątku) z wyłączeniem świąt oraz okolicznościowych wyjazdów.
2. Zamawianie posiłków będzie się odbywało codziennie telefonicznie do godziny 15.00 dnia poprzedniego  (zamówienia na poniedziałek będą zgłaszane do godziny 14.00 w piątek).
3. Wykonawca w ramach świadczonych usług dostarcza posiłki do siedziby zleceniodawcy na własny koszt i ryzyko środkami transportu dopuszczonymi do przewozu żywności w zakresie objętym zamówieniem i odpowiadać wymaganiom sanitarnym dotyczącym środków transportu żywności zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia na następujący  adresy: Domu Dziennego Pobytu ul. Dywizjonu 303/4 w Grudziądzu.
4. Dostarczania posiłków odbywać się będzie w godzinach: śniadanie pomiędzy 8.45 do 9.00, obiad pomiędzy 12.45 do 13.00, po wcześniejszym uzgodnieniu z dyrektorem  DDP  zasad poruszania się samochodem na terenie obiektu.
III. Wymagania dotyczące przedmiotu zamówienia

1. Posiłki muszą być przygotowywane w pomieszczeniach wykonawcy. 
2. Wszystkie posiłki powinny być przygotowane przez Wykonawcę zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami i przepisami prawa. Wartość odżywcza oraz jego kaloryczność winny spełniać normy przewidziane odpowiednimi przepisami.
3. Wykonawca zobowiązany jest do wyszczególnienia wartości ,,wsadu do garnka” na jedną osobę dziennie z wyszczególnieniem kwoty przeznaczonej na śniadanie oraz obiad. 
4. Wykonawca powinien zatrudniać wykwalifikowaną kadrę pracowniczą  posiadającą doświadczenie i umiejętności w kierunku przygotowywania odpowiednich posiłków  w ramach żywienia zbiorowego
5. Wykonawca będzie przygotowywał posiłki zgodnie z zasadami określonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia.
6. Wykonawca bezwzględnie będzie przestrzegał norm na składniki pokarmowe i produkty spożywcze określone przez Instytut Żywienia i Żywności. Posiłki mają być przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia seniorów. 
Posiłki muszą spełniać następujące warunki jakościowe i ilościowe
1) jadłospis powinien być urozmaicony; rodzaj zupy i drugiego dania nie może powtarzać się 
w dekadzie (10 dni); 

2) potrawy powinny być lekkostrawne, przygotowywane z surowców wysokiej jakości, świeżych, naturalnych, mało przetworzonych, z ograniczoną ilością substancji dodatkowych – konserwujących, zagęszczających, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych;

3) w jadłospisie powinny przeważać potrawy gotowane, pieczone i duszone, rzadziej smażone; mięso powinno być miękkie; 

4) do przygotowania posiłku zalecane jest: stosowanie tłuszczów roślinnych (ograniczone stosowanie tłuszczów zwierzęcych), stosowanie dużej ilości warzyw i owoców, w tym także nasion roślin strączkowych, różnego rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli; 

5) zupy powinny być sporządzone na wywarze warzywno-mięsnym z odpowiednią ilością śmietany (te które wymagają śmietany); 

6) zalecane jest różnicowanie smaku sosów, również ważna jest estetyka potraw i posiłków; 

7) obiady powinny być przygotowane ze składników wcześniej nieprzetworzonych (świeżego mięsa, ryb, surowych warzyw i owoców).  Dopuszcza się przygotowania posiłków na bazie mrożonych warzyw. 

8) nie dopuszcza się produktów typu instant, gotowych sosów i ziemniaków w proszku (typu puree), itp. 

9) wymagane do II dania - obiadu dwa dodatki (surówka i jarzyny gotowane oraz koniecznie zielenina do ziemniaków)

10) wymagane do śniadania – zupa mleczna codziennie, raz w tygodniu kakao – pozostałe dni kawa zbożowa/herbatam, kanapka zamiennie z wędliną lub serem, szczypiorek, odrobinę sałaty, pomidor, ogórek oraz kawa naturalna raz dziennie.

11) przygotowywania ciepłych (temperatura 75 st. Celsjusza) posiłków w postaci zup lub innych dań zgodnie z obowiązującymi normami żywieniowymi osób starszych.
12) przygotowywania posiłków o kaloryczności każdego nie mniejszej niż 1350 kcal. i gramaturze:
· zupy – 250-300 ml, nie dopuszcza się przygotowania zup ze sztucznych zagęszczaczy oraz z dodawaniem dużej ilości mąki, do zup dodatkowo dostarczane będzie pieczywo, wkładka mięsna w postaci kiełbasy min. 50 g (skład: min. 85% mięsa), która powinna być przeznaczona do spożycia przez seniorów lub mięsa (bez kości, nie może być tłuste i przerośnięte);

· drugie danie 
(danie mięsne): gramatura nie mniej 400 gram. W przypadku dania mięsnego lub rybnego:
ziemniaki – nie mniej niż 300g;
 kasza, ryż, makaron - nie mniej niż 100 g;
mięso lub ryba - nie mniej niż 110g wagi po ugotowaniu lub usmażeniu nie licząc ewentualnej panierki, w przypadku ryb, ryby bez ości lub filet;
surówka i jarzyny gotowane  - nie mniej niż po100 g; 
· danie jarskie i półmięsne - gramatura nie mniej niż 400 gram;
13) dania mięsne powinny zawierać "sztukę mięsa na osobę", a podawane mięso nie może być tłuste i przerośnięte. Pod pojęciem "wkładka mięsna" i "sztukę mięsa na osobę" należy rozumieć porcję mięsa drobiowego (z wyłączeniem skrzydełek), wieprzowego lub wołowego (z wyłączeniem kiełbasy i parówek);
14) raz w tygodniu zupa z wkładką i co najmniej raz w tygodniu danie bezmięsne(piątek)W pozostałe dni tygodnia zupa plus drugie danie;
15) przygotowywania posiłków w piątki bez wykorzystania artykułów mięsnych, możliwość przygotowania filetu z ryby, bądź dań jarskich (np. pierogi, naleśniki, kopytka, makaron z sosem, krokiety, pyzy lub inne plus warzywa).
7. Wykonawca będzie stosował się do zapisów złożonego dyrektorowi DDP jadłospisu uwzględniającego 10 - dniowe menu, w terminie nie krótszym niż 5 dni przed upływem 10-dniowego okresu, dyrektor DDP może zgłaszać propozycje zmiany w zaproponowanym menu, a Wykonawca obowiązany jest te propozycje uwzględnić; przygotowane danego dnia posiłki muszą ściśle odpowiadać jadłospisowi;

8. Wykonawca będzie dostarczał posiłki, o odpowiedniej temperaturze i gotowych do spożycia po ich dostarczeniu jako tzw. posiłków ciepłych; dostarczane posiłki muszą być proste, tradycyjne, lekkostrawne, świeże, atrakcyjne z punktu widzenia seniora, przewożone w ten sposób, by istniała możliwość ich estetycznego podania (nie dopuszcza się przygotowania rozmiękczonych, pływających w wodzie ziemniaków, innych warzyw, makaronu, itp.). Dostawy posiłków do kuchenki rozdzielczej przez Wykonawcę przeprowadzone będą własnym środkiem transportu, na własny koszt. Wykonawca ponosi koszty załadunku i rozładunku wszystkich dostaw posiłków.

9. Wykonywania posiłków ze świeżych artykułów spożywczych posiadających aktualne terminy przydatności do spożycia.

