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Przedmiotem zamówienia jest usługa cateringowa dla podopiecznych w ramach projektu DZIENNY DOM POMOCY KRASOWY DWÓR W MYSŁOWICACH, PRIORYTET FESL.07 Fundusze Europejskie dla społeczeństwa, DZIAŁANIE FESL.07.04 Usługi Społeczne Programu Fundusze Europejskie dla Śląskiego 2021-2027.

Przedmiot zamówienia obejmuje przygotowanie, dostawę i dystrybucję:
· śniadań, obiadów i podwieczorków dla 30 osób – w dni powszednie od poniedziałku                     do piątku (z wyjątkiem dni ustawowo wolnych) przez okres 43 miesięcy. Posiłki będą dostarczane do Dziennego Domu Pomocy „Krasowy Dwór” w Mysłowicach,                                            ul. Plebiscytowa 8.

1. Wśród osób, dla których przygotowywane będą posiłki, mogą znajdować się osoby wymagające dostosowania odpowiednich posiłków ze względu na uczulenia pokarmowe lub konieczność zastosowania określonej diety np. podstawowej, lekkostrawnej, cukrzycowej i innych wg wskazań lekarskich oraz wymagań i zaleceń Instytutu Żywności i Żywienia. Wykonawca jest zobowiązany do przestrzegania normatywnych wartości energetycznych, odżywczych i smakowych potraw oraz do przygotowania ich zgodnie z prawnymi regulacjami wynikającymi z ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tj. Dz. U. z 2023 r. poz. 1448, z późn. zm.),                   przy równoczesnym zapewnieniu modyfikacji opracowanych jadłospisów przez ich urozmaicenie o świeże owoce i warzywa, sezonowość. Posiłki mają być przygotowane                     ze świeżych produktów, metodą tradycyjną, nie używając produktów typu instant                     oraz gotowych produktów (np. pierogi mrożone, klopsy, itp.), posiłki nie mogą być przygotowane z produktów głęboko-mrożonych.
2. W skali tygodnia posiłki nie mogą się powtarzać.
3. Wykonawca zobowiązany jest używać masło świeże extra, a nie produktów masłopodobnych. 
4. Wykonawca zapewni stały dostęp do przypraw na stolikach oraz zapewni serwetki.
5. Dobór składników pokarmowych do poszczególnych diet będzie dokonywany przez zatrudnionego u wykonawcy dietetyka, o potwierdzonych kwalifikacjach. Posiłki powinny uwzględniać dzienne zapotrzebowanie energetyczne osoby dorosłej w ten sposób, że pierwszy posiłek powinien mieć wartość kaloryczną 500-600 kcal, drugi posiłek wartość kaloryczną 600-800 kcal.
6. Śniadanie będzie złożone z pieczywa żytniego lub wieloziarnistego lub graham (min 100g na osobę), masło (min 10g na osobę, wędlina lub ser lub pasta rybna/jajeczna (min 100g na osobę), warzywa (min. 50g na osobę), herbata, sok, cukier. Nie należy stosować wędlin tłustych. Zaleca się stosowanie wędlin chudych o wysokiej zawartości mięsa,                               np. polędwica, szynka, 
7. Obiad składa się każdorazowo z zupy i II dania. Przynajmniej raz w tygodniu w skład obiadu wchodzi ryba, a dwa razy w tygodniu mięso. Obiad złożony z zupy (co najmniej 300ml na osobę), porcji mięsa/ryby (co najmniej 150 gram na osobę), ziemniaków                        (co najmniej 150 gram na osobę) lub ryżu, kaszy (co najmniej 150 gram na osobę), surówki/ warzyw (co najmniej 150 gram na osobę), kompotu (co najmniej 200ml                            na osobę).
8. Podwieczorek może składać się z: kawałka ciasta o wadze 100g/os. np.: zebra,                        ciasto biszkoptowe, murzynek, ucierane, drożdżowe, owoców, jogurtu naturalnego                  lub owocowego, kanapki, drożdżówki.
9. Jadłospisy podlegać będą kontroli Zamawiającego. Wykonawca będzie sporządzał i przedstawiał Zamawiającemu do akceptacji dziesięciodniowy jadłospis w dwóch wersjach do wyboru przez Zamawiającego. W jadłospisie zawarte będą z podziałem                    na diety, następujące dane: nazwa posiłku, kaloryczność, gramatura gotowego posiłku                     z podziałem na części składowe wyrażone w gramach lub sztukach. Jadłospisy podpisane przez dietetyka będą dostarczane Zamawiającemu z tygodniowym wyprzedzeniem pocztą elektroniczną lub przez upoważnionego pracownika Wykonawcy do siedziby Zamawiającego. Zamawiający potwierdzi wybrany zestaw do 3 dni przed terminem obowiązywania jadłospisu.
10. Posiłki mają być podawane w godzinach:
- śniadanie 						godz. 8.00 do 8.30
- obiad 						godz. 12.30 do 13.00
- podwieczorek					godz. 14.30 do 15.00
11. Dystrybucja posiłków dla mieszkańców DDP będzie polegała na podaniu posiłku do stołu.
12. Dostarczane posiłki muszą posiadać odpowiednią temperaturę w chwili odbioru przez mieszkańców DDP, tj.: 
- gorące zupy – min. 75oC
- gorące drugie dania – min. 65oC
- gorące napoje – min. 80oC
- sałatki i surówki – ok. 4oC
13. Wykonawca każdorazowo zobowiązany jest do zapewnienia rygorów higienicznych,                    aby przygotowanie, dostarczenie oraz podanie posiłku odbywało się z zachowaniem zasad higieny, poszanowaniem obowiązujących w tym zakresie przepisów prawa,                                      w szczególności dotyczących wymogów sanitarnych stawianych osobom biorącym udział w realizacji usługi (aktualne badania lekarskie), miejscom przygotowania posiłków                         oraz środkom transportu wykorzystywanym przy realizacji usługi.
14. Posiłki będą dostarczane w opakowaniach termicznych – utrzymujących ciepło, dodatkowo zabezpieczone w termosach, kompot w termosie przystosowanym                                 do przewozu napojów.  
15. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmiany formy dostarczanego posiłku.
16. Wykonawca zobowiązany będzie do odbioru resztek po posiłku.
17. Wykonawca zobowiązany jest do udostępnienia Zamawiającemu jednej porcji każdego posiłku do degustacji w zakresie diety podstawowej, w celu dokonania kontroli wagi i estetyki zestawionego posiłku.
18. Każdorazowa dostawa posiłków musi być potwierdzona przez Wykonawcę dokumentem zawierającym informacje dot. rodzaju i ilości porcji.
19. Zamawiający będzie dokonywał odbioru jakościowego i ilościowego dostarczanych posiłków w chwili dostawy, przez wytypowanego przez siebie pracownika, na podstawie dokumentu wystawionego przez Wykonawcę, zawierającego informację jw.
20. W przypadku stwierdzenia nieprawidłowości dotyczących składu jakościowego i ilościowego, Zamawiający natychmiast telefonicznie poinformuje o tym Wykonawcę, ten zaś niezwłocznie usunie wskazaną nieprawidłowość, nie później niż do czasu rozpoczęcia wydawania posiłków. Następnie Zamawiający przekaże te informacje Wykonawcy w formie pisemnej (lub pocztą elektroniczną).
21. Ilość zamawianych posiłków będzie uzależniona od ilości pensjonariuszy przebywających aktualnie w DDP. Ilość posiłków określona będzie przez Zamawiającego do godziny 12.00 dnia poprzedzającego dzień dostawy i przekazywana pocztą elektroniczną                                  lub w formie pisemnej pracownikowi Wykonawcy będącemu w DDP.
22. W nagłych przypadkach, nie wynikających z winy Zamawiającego, strony dopuszczają możliwość złożenia zamówienia w terminie późniejszym. Korekta zamówienia w dniu dostawy ilości obiadów i podwieczorków (łącznie z dietami) nastąpi do godziny 9.00, ilości śniadań (łącznie z dietami) na następny dzień do godziny 15.00. Złożenie korekty odbywać się będzie w sposób opisany w pkt. 21. 
23. Zamawiający ma prawo dokonywania kontroli wykonywania usługi na miejscu przygotowywania posiłków. W razie wątpliwości  prawidłowości wykonywania usługi, Zamawiający ma prawo na koszt Wykonawcy do zgłoszenia przeprowadzenia kontroli przez uprawnione organy np. PIH lub Sanepid. 
24. Wykonawca odpowiada za utrzymanie czystości i porządku w pomieszczeniach wskazanych przez Zamawiającego, czystości urządzeń, sprzętu itp. wykorzystywanych przez Wykonawcę.
25. Za uchybienia ujawnione w trakcie kontroli np. Państwowej Inspekcji Sanitarnej wynikające ze świadczonej przez Wykonawcę usługi, której następstwem będą                           m.in. mandaty, odpowiada Wykonawca, który będzie je płacił.
26. Posiłki sporządzane i wydawane będą z zachowaniem obowiązujących norm żywieniowych i sanitarnych w tym systemów: GHP – Dobrej Praktyki Higienicznej, GMP – Dobrej Praktyki Produkcyjnej, HACCP – Systemu Analizy Zagrożeń Krytycznych Punktów Kontroli. Posiłki muszą być przyrządzane w dniu wydania. Posiłki powinny być zróżnicowane. Posiłki powinny być sporządzane według zasad racjonalnego żywienia oraz powinny kształtować właściwe nawyki żywieniowe.
27. Środki transportu, którymi przewożone będą posiłki, muszą być do tego celu przystosowane oraz utrzymane  w czystości, dobrym stanie i kondycji technicznej, warunkującej dopuszczenie do przewozu żywności.
28. Ilość i wielkość zamawianych usług wskazana w WZ stanowi przewidywany ich zakres i wielkość zamówienia. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmiany ilości usług                   +/- 20%, z zastrzeżeniem pkt 29 WZ, w takiej sytuacji Wykonawca nie będzie wnosił żadnych roszczeń z tego tytułu, w szczególności o zapłatę za ilość stanowiącą różnicę między przewidywaną ilością usług wskazanych w WZ, a ilością rzeczywiście zrealizowaną na podstawie bieżącego zlecenia Zamawiającego. Rozliczenie nastąpi zgodnie z rzeczywistym wykonaniem przedmiotu umowy, po pisemnym potwierdzeniu odbioru przedmiotu umowy przez Zamawiającego. Ceny zaoferowane przez Wykonawcę w ofercie nie ulegną zmianie przez cały okres obowiązywania umowy z wyjątkiem sytuacji przewidzianych we wzorze umowy.
29. W przypadku wystąpienia siły wyższej uniemożliwiającej wykonanie przedmiotu umowy zgodnie z jej postanowieniami, w tym związanej z epidemią i ogłoszeniem lockdownu,  oraz zmianami obowiązujących przepisów prawa wpływających na wykonanie przedmiotu umowy, w tym w szczególności wynikających z ustawy z dnia 2 marca                  2020 r. o szczególnych rozwiązaniach związanych z zapobieganiem, przeciwdziałaniem i zwalczaniem COVID – 19, innych chorób zakaźnych oraz wywołanych nimi sytuacji kryzysowych ((tj. Dz. U. z 2024 r., poz. 340, z późn.zm.., zwanej: „specustawą”),                          w wyniku których nie będzie możliwości realizacji umowy, Wykonawca nie będzie miał żadnych roszczeń względem Zamawiającego. W przypadku, w którym Wykonawca                            nie będzie dostarczał posiłków,  Wykonawca nie otrzyma wynagrodzenia.
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