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Politechnika Młodych Odkrywców (POWR.03.01.00-00-U101/17-00)

Zał. nr 2 do zapytania ofertowego 
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia. 
na  świadczenie w roku szkolnym 2018/19 i 2019/20 r.  usług  cateringu  w naczyniach jednorazowego użytku z dostawą do wybranych Wydziałów PRz w Rzeszowie

1. Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie i dostawa (pod wskazane lokalizacje na terenie PRz) gotowych posiłków w naczyniach jednorazowego użytku: przerwa i obiad (catering) dla dzieci w wieku 12-15 lat uczęszczających na zajęcia Politechniki Młodego Odkrywcy PRz w Rzeszowie w roku szkolnym 2018/19 i 2019/20
2. Szacunkowa ilość posiłków w okresie trwania umowy: 
Wydział Elektrotechniki i Informatyki - tylko obiady
- Lokalizacja dostawy: ul. W. Pola 2 - bud. F
- rok sz. 2018/19: 36 uczniów x 3 spotkania = 108 szt
- rok sz. 2019/20: 36 uczniów x 3 spotkania = 108 szt
Wydział Chemiczny - tylko przerwa 
- Lokalizacja dostawy: ul. Powstańców Warszawy 6 - bud. H 
- rok sz. 2018/19: 65 uczniów x 5 spotkań = 325 szt.
- rok sz. 2019/20: 65 uczniów x 5 spotkań = 325 szt.
Wydział Matematyki i Fizyki Stosowanej - przerwa + obiady
- Lokalizacja dostawy: al. Powstańców Warszawy 6 - bud. K 
- rok sz. 2018/19: 100 uczniów x 3 spotkania = 300 szt
- rok sz. 2019/20: 100 uczniów x 3 spotkania = 300 szt
3. Opis: Przerwa musi spełniać następujące warunki ilościowe/rodzajowe:
· kanapka, (należy uwzględnić różne pieczywo w tym bułki i chleb wieloziarnisty- 70 gram pieczywo + 5 g masło, 15g dżem + 40g wędlina, ser + warzywo świeże 100 g ),  
· słodka bułka lub ciasto - 7-10 g, 
· owoce (w tym sezonowe) - 100g, 
· herbata 
· sok – 200 ml./os. 
4. Opis: Obiad musi spełniać następujące warunki ilościowe/rodzajowe:
· zupa:  gramatura  nie mniej niż 200 ml i kaloryczność  nie mniej niż 200 kcal,
· drugie danie:  gramatura  nie mniej niż  500 gram  i kaloryczność  nie mniej niż 700 kcal w tym:  
· ziemniaki, kasza ,ryż nie mniej  niż 150 g, 
· mięso nie mniej  niż 100g -150 g, 
· surówka nie mniej niż 100g -150 g
· kompot:  gramatura nie mniej niż 200 ml.
· deser :  zamawiający  dopuszcza jako deser owoc 
DODATKOWO WYKONAWCA W RAMACH ZAOFEROWANEJ CENY MA:
· W cenie usługi należy uwzględnić przygotowanie wszystkich posiłków i napoi, przywóz własnym transportem na miejsce i wydanie tych posiłków.
· Zapewnienie posiłków porcjowanych.
· Przywozu posiłków w naczyniach jednorazowych zapewniających odpowiednią temperaturę.  
· Zapewnienie sztućców, serwetek jednorazowych.
· Utrzymanie czystości w miejscu serwowania posiłków w trakcie jego trwania oraz po jego zakończeniu,
- potrawy powinny być lekkostrawne, przygotowywane z surowców wysokiej jakości, świeżych, naturalnych, mało przetworzonych, z ograniczoną ilością substancji dodatkowych – konserwujących, zagęszczających, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych,
- 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,
- deser : owoc (owoce sezonowe: jabłko, gruszka, pomarańcza, nektarynka, kiwi, banan, brzoskwinia, soczek owocowy)
- zupy powinny być sporządzone na wywarze warzywno-mięsnym.
- ważna jest estetyka potraw i posiłków.
- Wykonawca będzie przygotowywał i dostarczał posiłki zachowując wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie personelu i warunków produkcji oraz weźmie odpowiedzialność za ich przestrzeganie.
- Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków o najwyższym standardzie, na bazie produktów najwyższej jakości i bezpieczeństwem zgodnie z normami HACCP.
- 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.
- Zamawiający udostępni salę do wydawania i spożywania posiłków.
[bookmark: _GoBack]- Wykonawca zagospodaruje powstałe odpady po spożyciu posiłków przez uczniów.
- Zamawiający zastrzega sobie prawo bieżącej kontroli w zakresie przestrzegania przez Wykonawcę przepisów dotyczących technologii produkcji i jakości wykonywanych usług. 
- Transport posiłków powinien odbywać się w termosach zapewniających właściwą ochronę i temperaturę oraz jakość przewożonych potraw środkami transportu przystosowanymi do przewozu żywności. 
- Dostarczenie posiłków z miejsca produkcji do pomieszczeń dystrybucji we wskazanych lokalizacjach realizowane będzie przez Wykonawcę na jego koszt.
- Wykonawca przyjmuje na siebie wszelkie sprawy organizacyjne związane z bezpośrednim wydawaniem posiłków dzieciom.
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