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                                                                                               Załącznik nr 1 do Ogłoszenia                                                                                                                           
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

1. Oznaczenie według Wspólnego Słownika Zamówienia CPV:

55 32 10 00 – 6 usługi przygotowania posiłków 

55 32 20 00 – 3 usługi gotowania posiłków

55 52 00 00 – 1 usługi dostarczania posiłków

55 52 12 00 – 0 usługi dowożenia posiłków

2. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi przygotowywania i dostarczania posiłków (zestawów) na potrzeby dzieci ukraińskich i ich opiekunów do placówek na terenie miasta Łodzi – dzielnica administracyjna Łódź - Bałuty. 

3. W zakres przedmiotu zamówienia wchodzi przygotowanie i dostarczenie posiłków (zestawów) do następujących lokalizacji:

1) W ramach zamówienia podstawowego: 
· ul. Wałbrzyska 101,Łódź;

· ul. Malachitowa 14a, Łódź;

· ul. Agatowa 15, Łódź;

· ul. Zagonowa 7, Łódź;

· ul. Malwowa 9, Łódź;
· ul. Cynowa 2, Łódź;
2) W ramach prawa opcji – dokładne adresy miejsc dostawy zostaną przekazane Wykonawcy niezwłocznie po utworzeniu każdego nowego Domu dla dzieci 
z ukraińskich Domów Dziecka (placówki). Nowe placówki będą zlokalizowane 
w dzielnicy administracyjnej Łodzi – Łódź Bałuty. 

4. Pod pojęciem zestawu należy rozumieć: śniadanie, drugie śniadanie, dwudaniowy obiad, podwieczorek i kolacja.
5. Zamawiający wymaga, aby śniadania, drugie śniadanie, podwieczorek i kolacja były dostarczone w formie produktów do samodzielnego ich przygotowania (nie w formie gotowych kanapek) oraz dwudaniowego obiadu w termosach lub bemarach będących własnością Wykonawcy, gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury i jakości przewożonych potraw. Termosy po posiłkach Wykonawca będzie odbierał następnego dnia przy kolejnej dostawie.

6. Zamawiający informuje, iż posiada własną zastawę do wydawania posiłków oraz sztućce, nie wymagane jest od Wykonawcy dodatkowy sprzęt do dystrybuowania posiłków bezpośrednio w danej placówce.  
7. Zamawiający informuje, że:

1) liczba osób przebywających w placówkach w ramach zamówienia podstawowego określona jest  formularzu ofertowym – załącznik nr 1 do zapytania.
2) liczba osób planowana w ramach prawa opcji określona jest  formularzu ofertowym – załącznik nr 1 do zapytania.
Zamawiający informuje, iż nie jest w stanie przewidzieć terminu przyjazdu dzieci do nowych placówek (w ramach prawa opcji), a co za tym idzie nie jest możliwe podanie terminu rozpoczęcia świadczenia usługi. Nie jest także możliwe podanie ilości osób 
w ramach prawa opcji. Podane ilości są tylko wartościami szacunkowymi. 
8. Zamawiający przewiduje średnio dziennie następującą ilość posiłków (zgodnie z formularzem ofertowym – załącznik nr 1 do Zaproszenia, przy czym Zamawiający zastrzega, że podane liczby posiłków w ramach zamówienia podstawowego i zamówienia w ramach prawa opcji mają charakter wyłącznie informacyjny i mogą ulec zmianie. Dokładne ilości będą przekazywane Wykonawcy na etapie realizacji umowy z tygodniowym wyprzedzeniem. Z tytułu takiej zmiany Wykonawcy nie przysługują żadne roszczenia.

9. Zamawiający gwarantuje złożenie zamówienia (w zakresie zamówienia podstawowego) na poziomie nie mniejszym niż 50% wartości umowy. Realizacja umowy w pozostałym zakresie w ramach zamówienia podstawowego uzależniona będzie od faktycznych potrzeb Zamawiającego wynikających z ilości osób przebywających w placówkach.
10. Wykonawca zobowiązuje się do:

1) Świadczenia usługi zapewnienia całodziennego wyżywienia zbiorowego poprzez przygotowywanie i dostarczanie posiłków (zestawów), odpowiadającym wymogom jakościowym, w tym pod względem smakowym, organoleptycznym, fizykochemicznym i bakteriologicznym określonym normami dla tego rodzaju produktów;

2) Przygotowywania posiłków na bazie produktów najwyższej jakości, zgodnie 
z przepisami o bezpieczeństwie i normami HACCP a także powszechnie obowiązującymi przepisami prawa, w szczególności zgodnie z ustawą z dnia 25.08.2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. 2023 poz. 1448), łącznie z łącznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy, tj. m.in. Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup środków spożywczych przeznaczonych do sprzedaży dzieciom i młodzieży w jednostkach systemu oświaty oraz wymagań, jakie muszą spełniać środki spożywcze stosowane w ramach żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży w tych jednostkach (Dz. U. z 2016 r. poz. 1154). oraz zaleceniami Głównego Inspektora Instytutu Żywności i Żywienia w sprawie norm wyżywienia i żywienia, jakie obowiązują w zakładach żywienia zbiorowego oraz jakości zdrowotnej żywności, 
z uwzględnieniem zaleceń dotyczących:

· wyposażenia (stanu technicznego i sanitarnego pomieszczeń i urządzeń);

· personelu (kwalifikacje i niezbędne badania lekarskie);

· cyklu produkcyjnego u jego poszczególnych etapów (przestrzegania zasad sanitarno-higienicznych na każdym etapie: produkcji posiłków, składowania 
i magazynowania produktów, przewozu posiłków).
3) Przestrzegania norm na składniki pokarmowe i produkty spożywcze określone przez Instytut Żywienia i Żywności i przygotowywania posiłków zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia dzieci i młodzieży.

4) Dostarczenia posiłków (zestawów) 7 razy w tygodniu (także w dni świąteczne) do poszczególnych placówek w następujących godzinach: 

- od 6:00 do 7:00 – śniadanie i drugie śniadanie; 

- od 13:00 do 14:00 – dwudaniowy obiad, podwieczorek i kolacja;

5) Dostarczenia posiłków własnym transportem w przeznaczonych do tego celu pojemnikach, w przypadku obiadów w termosach będących własnością Wykonawcy, gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury i jakości przewożonych potraw.

6) Dostarczenia posiłków ciepłych tj. temperatura 75 st. Celsjusza dla zup i 60 st. Celsjusza dla drugich dań. 

7) Nieodpłatnego przechowywania próbek, odpowiedniej gramatury dla celów badań przez Państwową Stację Sanitarno-Epidemiologiczną, zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa i udostępnienia Zamawiającemu na jego żądanie protokołów 
z każdorazowej kontroli Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej i badań wody.

8) Przestrzegania wymogów sanitarno - epidemiologicznych, jak również przepisów bhp 
i ppoż. i ponoszenia pełnej odpowiedzialności za ewentualne uchybienia w tym zakresie;
11. Wykonawca oświadcza, że dysponuje odpowiednim zapleczem gospodarczym 
i osobowym na przygotowanie i dowóz posiłków (zestawów) do wskazanych przez Zamawiającego lokalizacji. 

12. Wykonawca przy przygotowywaniu posiłków (zestawów) musi brać pod uwagę dzienne zapotrzebowanie kaloryczne dzieci i osób zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa.

13. Dostarczane posiłki (zestawy) muszą spełniać następujące warunki jakościowe 
i ilościowe:

1)
jadłospis powinien być urozmaicony, tzn. rodzaj zupy nie może powtarzać się 
w tygodniu, a drugiego dania w dekadzie;

2)
w tygodniu powinien być dostarczany naprzemiennie: obiad z drugim daniem mięsnym (wołowina, drób, mięso wieprzowe) z daniem jarskim, półmięsnym, rybnym lub zupą (w skali miesiąca ilość wydanych obiadów z drugim daniem winna być równa ilości pozostałych dań obiadowych);

3)
przynajmniej raz na dwa tygodnie drugie danie z rybą morską (dorsz, mintaj, morszczuk, sola, łosoś); zamawiający dopuszcza tylko i wyłącznie filet;

4)
potrawy powinny być lekkostrawne, przygotowywane z surowców wysokiej jakości, świeżych, naturalnych, mało przetworzonych, z ograniczoną ilością substancji dodatkowych - konserwujących, zagęszczających, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych;

5)
w jadłospisie powinny przeważać potrawy gotowane, pieczone i duszone, rzadziej smażone; mięso powinno być miękkie;

6)
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;

7)
zupy powinny być sporządzone na wywarze warzywno-mięsnym z odpowiednią ilością śmietany (te które wymagają śmietany);

8)
zalecane jest różnicowanie smaku sosów, również ważna jest estetyka potraw 
i posiłków;

9)
zamawiający zastrzega sobie, że posiłki muszą spełniać normy żywieniowe dla odpowiedniej grupy wiekowej zgodnie z przepisami dotyczącymi produkcji żywności.

10)
obiady powinny być przygotowane ze składników wcześniej nieprzetworzonych (świeżego mięsa, surowych warzyw i owoców). W sezonie zimowym dopuszcza się przygotowania posiłków na bazie półproduktów;

11)
nie dopuszcza się produktów typu instant, gotowych sosów i ziemniaków w proszku (typu puree).

14. Posiłki (zestawy) nie mogą być przygotowywane z półproduktów.
15. Udział energii z tłuszczu nie powinien przekraczać 30%. Zamawiający wymaga, aby Wykonawca przygotowywał posiłki zgodnie z zalecanym modelem żywienia 
o charakterze prozdrowotnym poprzez:

1)
stosowanie tłuszczów roślinnych;

2)
ograniczone stosowanie tłuszczów zwierzęcych;

3)
umiarkowane stosowanie mięsa "czerwonego";

4)
stosowanie mięsa drobiowego;

5)
stosowanie ryb;

6)
umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli;

7)
duży udział warzyw i owoców w posiłkach, w tym także nasion roślin strączkowych.

16. Przygotowanie posiłków odbywać się będzie z artykułów zakupionych przez Wykonawcę. Wyklucza się posiłki na bazie fast food oaz potraw i napojów z proszku (z wyjątkiem budyniu i kisielu) lub na bazie suszu. Nie zezwala się na stosowanie 
w procesie żywienia następujących produktów:

1)
konserwy,

2)
produkty z glutaminianem sodu;

3)
parówki (o zawartości mięsa mniejszej niż 70 %);

4)
produkty masłopodobne i seropodobne;

5)
mięso odkostnione mechanicznie (MMO);

6)
wędliny z dodatkiem preparatów białkowych (soja) lub skrobi modyfikowanej.

17. Zamawiający będzie informował Wykonawcę o ilościach posiłków (zestawów) 
z wyprzedzeniem tygodniowym, nie później niż w piątek w danym tygodniu na kolejny tydzień. W przypadku nie przesłania Wykonawcy przez wskazanego pracownika Zamawiającego informacji o ilościach posiłków na kolejny tydzień obowiązujące pozostają ilości z poprzedniego zamówienia przekazanego Wykonawcy na wskazany w umowie adres email. 
18. Wykonawca nie odbiera odpadów po dostarczeniu posiłków, ponieważ zgodnie 
z Ustawą z dnia 13 września 1996 r. o utrzymaniu czystości i porządku w gminach 
(Dz. U. z 2023 r. poz. 1469 ze zm.) odpady komunalne w tym opakowania jednorazowe i odpady pokonsumpcyjne muszą zostać odebrane w miejscu wytworzenia odpadu, tj. w miejscu, gdzie posiłek został skonsumowany, czyli Zamawiający jest zobligowany do zagospodarowania wytworzonych odpadów pokonsumpcyjnych, w tym opakowań.
19. W razie stwierdzenia wad lub braków w dostarczonych posiłkach Zamawiający zastrzega sobie prawo do odmowy przyjęcia dostawy i pocztą e-mail zgłosi reklamację Wykonawcy. W przypadku zgłoszenia reklamacji, Zamawiający zwróci Wykonawcy posiłki będące przedmiotem reklamacji w celu wymiany na wolne od wad. Wykonawca w terminie do 3 godzin od poinformowania Wykonawcy e-mail 
o reklamacji musi wymienić posiłek na inny, odpowiadający wymaganiom Zamawiającego wolny od wad. W przypadku stwierdzenia braków w dostawie posiłków lub uchybień jakościowych w otrzymanych posiłkach, Wykonawca zobowiązuje się do bezzwłocznego (max. do 60 min.) uzupełnienia stwierdzonych braków ilościowych wydawanych posiłków oraz do bezzwłocznego usunięcia wszelkich nieprawidłowości.
20. Dostawy posiłków realizowane będą od dnia 01.07.2024 r. do 30.09.2024 r. (zamówienie podstawowe) oraz od dnia 01.10.2024 r. do 31 grudnia 2024r. (zamówienie w ramach prawa opcji) lub do wyczerpania wartości umowy, w zależności co nastąpi pierwsze, z zastrzeżeniem prawa opcji.

21. Zamawiający przewiduje możliwość skorzystania z prawa opcji w następującym zakresie: 

a) Wydłużenia okresu realizacji umowy od dnia 01.10.2024 r. do 31.12.2024 r. 

b) Zwiększenia ilości przygotowywanych i dostarczanych posiłków dla nowo powstałych Domów dla dzieci z ukraińskich Domów Dziecka do maksymalnie 
2 placówek w zależności od potrzeb Zamawiającego.

22. Przykładowy jadłospis – załącznik nr 1 a do Zaproszenia.
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