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Załącznik nr 5 do Zapytania ofertowego


Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług restauracyjnych polegających na przygotowaniu i dostarczeniu posiłków - na potrzeby Świetlicy Środowiskowej w ramach realizacji projektu konkursowego pn. „Świetlica Środowiskowa szansą na lepszą przyszłość”  współfinansowanego przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego Plus (EFS+) w ramach programu regionalnego Fundusze Europejskie Województwa Świętokrzyskiego na lata 2021 – 2027 dla: 
- 25 dzieci w okresie wakacyjnym i ferii oraz dla ok. 32 os. na organizację Mikołajek i festynu.

2. Zamawiający planuje dostarczyć dziennie wyżywienie w okresach:

Zadanie nr 1:
od 01.07.2024 r. do 31.08.2024 r. – 44 dni – dla 25 os., tj. 1100 posiłków;
od 20.01.2025 r. do 12.02.2025 r. – 10 dni – dla 25 os., tj. 250 posiłków;
od 01.07.2025 r. do 31.08.2025 r. – 43 dni – dla 25 os., tj. 1075 posiłków
Łączna ilość posiłków: 2425 

Stosuje się prawo opcji. Oznacza to, ze wykonawca zobowiązany jest dokonać wyceny maksymalnego zakresu, tj. 2425 posiłków, natomiast zamawiający gwarantuje odbiór min. 2300 posiłków.

Zadanie nr 2:
Zapewnić obsługę i catering dla ok. 32 os. na Mikołajki w grudzień 2024 r oraz w 2025 r.
Łącznie: 64 osoby

Zadanie nr 3:
Zapewnić obsługę i catering dla 32 ok. os. na festyn w okresie czerwiec/lipiec 2024 r. oraz w 2025 r.
Łącznie: 64 osoby

3. Zastrzega się możliwość zwiększenia lub zmniejszenia ilości dostarczanych posiłków dziennych według zamówień dzieci.
4. Ewentualne zmiany ilości zamawianych dziennych posiłków Zamawiający zgłaszać będzie Wykonawcy najpóźniej do godziny 8.00 danego dnia.
5. Dostawa posiłków będzie odbywać się w/w okresie (pkt.2) od poniedziałku do piątku, 
z wyłączeniem dni ustawowo wolnych od nauki – do godz.: 9.30 – śniadanie i II śniadanie, 12.00 – obiad oraz w inne wyznaczone terminy w przypadku organizacji Mikołajek i festynu realizowanych w ramach projektu konkursowego „Świetlica Środowiskowa szansą na lepszą przyszłość”
6. W wyjątkowej sytuacji związanej ze zmianą organizacji dnia pracy Świetlicy Środowiskowej, dostawa posiłków odbędzie się o innej godzinie – po wcześniejszym uzgodnieniu z Wykonawcą.
7. Wykonawca dostarczał będzie w pierwszy dzień tygodnia tygodniowy jadłospis z podaniem składników wagowych (gramatury) potraw oraz oznaczenie alergenów – do wiadomości Zamawiającego. Wykonawca zobowiązany jest do zachowania jakości posiłków zgodnie 
z przedstawionym jadłospisem.
8. Wszystkie posiłki powinny być przygotowane zgodnie z obowiązującymi normami i przepisami prawa. Wykonawca będzie przygotowywał posiłki zgodnie z zasadami określonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448 z póź. zm.).
9. Bezwzględnie należy przestrzegać norm na składniki pokarmowe i produkty spożywcze określone przez Instytut Żywienia i Żywności. Posiłki mają być przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia dzieci i młodzieży.

10. Poszczególne posiłki muszą spełniać następujące warunki ilościowe/rodzajowe:
Jeden posiłek obejmuje: I śniadanie, II śniadanie, obiad dwudaniowy
I śniadanie: 
· pieczywo słodkie – 100 g + woda/sok/herbata min. 200 ml 
lub
· bułka z wędliną, serem, warzywami sezonowymi, masłem + woda/sok/herbata min. 200 ml

II śniadanie: 
· owoce sezonowe np. jabłko, banan, arbuz, winogrono, brzoskwinia – 180-250 g 
lub 
mus owocowy/tubka owocowa – 180-200 g;
· jogurt – 180 - 250 g

Obiad:
I danie:
· gramatura ok. 250 ml z wkładką (wkładka: kiełbasa, mięso, jajko – w ilości nie mniejszej niż 80g) wraz z pieczywem (1 bułka lub 2 kromki pieczywa)
II danie: 
· danie mięsne (ziemniaki lub ryż, makaron – gramatura 150g; mięso lub filet rybny – gramatura 80g; surówka lub sałatka – gramatura 80g). 
Gramatura mięsa nie obejmuje sosu.  
Danie półmięsne i bezmięsne (pierogi, kopytka, naleśniki, makaron z sosem, makaron 
z serem, makaron z truskawkami, gołąbki z ziemniakami, zapiekanka) – gramatura 350g. Danie bezmięsne lub półmięsne może być przygotowywane zamiast dania z mięsem nie częściej niż 2 razy w tygodniu;
· kompot: pojemność nie mniej niż 200 ml;

Catering na organizację i obsługę Mikołajek dla ok. 32 os.:
Zorganizowanie poczęstunku w formie słodkich i słonych przekąsek dla ok. 32 uczestników  projektu tj.:
· przygotowanie i serwowanie kanapek (pieczywo min. 3 rodzaje, z wędliną, serem żółtym, jajkiem, warzywami sezonowymi min. 400-450 g na 1 osobę); 
· kompot/herbata – min. 500 ml na 1 osobę;
· ciasto dowolny rodzaj – 300-350 g na 1 osobę;

Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmniejszenia wagowej porcji na jedną osobę 
w okolicznościach, gdy będzie potrzeba zwiększenia cateringu dla większej ilości osób 
niż 32  uczestników bez zwiększenia wynagrodzenia. 



Wykonawca zapewni także co najmniej 2 osoby do wydawania poczęstunku uczestnikom Mikołajek. Przekąski będą wydawane o określonej godzinie zgłoszonej przez Zamawiającego.

[bookmark: _GoBack]Catering na organizację i obsługę festynu dla ok. 32 os.:
Zorganizowanie poczęstunku w formie grilla dla ok. 32 uczestników projektu na festynach.tj. 

· zakup i przygotowanie kiełbasek (1 szt. na uczestnika ok. 200-250 g); 
· pieczywo min. 4 kromki pieczywa pszennego lub pszenno-żytniego na 1 os.;
· ketchup oraz wszystkie niezbędne artykuły do organizacji grilla i podania poczęstunku 
(np. papierowe talerzyki i drewniane sztućce);
· zimne napoje min. 0,5 litra wody lub innego napoju/soku na 1 os.;
· naleśniki z dżemem i kremem orzechowym 2 szt. na 1 os.
· nugetsy z kurczaka w panierce – ok 150 - 200 g na 1 os.
· ciasto dowolnego rodzaju – 300-350 g na 1 os.

Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmniejszenia wagowej porcji na jedną osobę 
w okolicznościach, gdy będzie potrzeba zwiększenia cateringu dla większej ilości osób 
niż 32  uczestników bez zwiększenia wynagrodzenia. 

Wykonawca zapewni także co najmniej 2 osoby do wydawania poczęstunku uczestnikom festynu. Posiłki powinny być wydawane sukcesywnie przez cały czas trwania festynu.
11. Wszystkie posiłki winny być podawane w wielorazowych/ papierowych/biodegradowalnych naczyniach i  sztućcach.
12. Posiłki muszą spełniać następujące warunki jakościowe:
· jadłospis powinien być urozmaicony, rodzaj potrawy nie może powtarzać się w tym samym tygodniu,
· w tygodniu powinien być dostarczany co najmniej 4 razy obiad z drugim daniem mięsnym (indyk, kurczak oprócz skrzydełek z kurczaka, wołowina, wieprzowina) z wyłączeniem mięsa mieszanego, a co najmniej raz na dwa tygodnie daniem rybnym (z wyłączeniem ryby panga) wraz z surówką i raz w tygodniu danie mączne w tym naleśniki, kluski leniwe, knedle ze śliwkami, pierogi: z mięsem, ruskie, z serem, z owocami z wyłączeniem musów owocowych),
· potrawy powinny być lekkostrawne, przygotowywane z surowców wysokiej jakości, świeżych, naturalnych, mało przetworzonych, bez lub z ograniczoną ilością substancji dodatkowych – konserwujących, zagęszczających, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych,
· w jadłospisie powinny przeważać potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie smażone,
· 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, stosowanie soli i substancji słodzących
· zupy powinny być sporządzone na wywarze warzywno-mięsnym, powinny być wyraziste 
w smaku
· ważna jest estetyka potraw i posiłków
· Zamawiający zastrzega sobie, że posiłki muszą spełniać normy żywieniowe dla odpowiedniej grupy wiekowej (gramatura i kaloryczność odpowiednia dla dzieci i młodzieży w wieku 
od 6 do 14 lat ) zgodnie z przepisami dotyczącymi produkcji żywności.
13. Wykonawca będzie przygotowywał i dostarczał posiłki zachowując wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie personelu i warunków produkcji oraz weźmie odpowiedzialność 
za ich przestrzeganie.
14. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków o najwyższym standardzie, na bazie produktów najwyższej jakości i bezpieczeństwem zgodnie z normami HACCP.
15. Obowiązkiem Wykonawcy jest przechowywanie próbek pokarmowych ze wszystkich przygotowanych i dostarczonych posiłków, każdego dnia przez okres 72 godzin z oznaczeniem daty, godziny, zawartości próbki pokarmowej z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie tych próbek.
16. Zamawiający zastrzega sobie prawo bieżącej kontroli w zakresie przestrzegania przez Wykonawcę przepisów dotyczących technologii produkcji i jakości wykonywanych usług.
17. Transport posiłków powinien odbywać się w termosach zapewniających właściwą ochronę 
i temperaturę oraz jakość przewożonych potraw (termosy powinny być dublowane – przy dostawach obiadu wymieniane pełne na puste, a ponadto każde danie gorące posiłku powinno być przywiezione w dwóch lub więcej termosach, aby po otwarciu jednego i wydaniu posiłków, 
w kolejnych termosach danie zachowało wysoką temperaturę), środkami transportu przystosowanymi do przewozu żywności.
18. Dostarczenie posiłków z miejsca produkcji do Świetlicy Środowiskowej realizowane będzie przez Wykonawcę na jego koszt. 
19. Zamawiający przyjmuje na siebie wszelkie sprawy organizacyjne związane z bezpośrednim wydawaniem posiłków dzieciom korzystających ze Świetlicy Środowiskowej.
20. Wykonawca musi posiadać ubezpieczenie produktu od OC na kwotę nie mniejszą niż 40 000,00 zł 
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