Załącznik nr 4

Opis przedmiotu zamówienia  

usługa żywienia kolonistów AGH przebywających w  Łukęcinie 
w sezonie letnim 2019.
Wykonawca będzie świadczyć usługę żywienia całodziennego kolonistów w kompleksie żywieniowym będącym w jego dyspozycji. Posiłki muszą być przygotowywane na miejscu, Zamawiający nie dopuszcza dowozu posiłków dla kolonistów.
Odległość miejsca świadczenia usługi nie może być większa niż 1000 metrów licząc od budynku Ośrodka Wczasowego AGH.

Przez całodzienne wyżywienie Zamawiający rozumie 4 posiłki (śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja) w ramach diety dla uczestników kolonii. W skład całodziennego wyżywienia wchodzą także napoje typu kawa zbożowa, kakao, herbata oraz cukier lub słodzik a także kompot lub sok do obiadu. 
Dieta dla uczestników kolonii. 
Dieta dla uczestników kolonii powinna zaspakajać potrzeby rosnącego i rozwijającego się organizmu. W żywieniu dzieci w wieku 7 – 9 w diecie powinny dominować owoce, mleko, sery, chude mięso, ryby, warzywa, owoce. Ograniczyć należy podawanie potraw smażonych, tłustych i ostrych przypraw. W żywieniu dzieci w wieku 10 – 12 lat trzeba uwzględnić więcej produktów energetycznych np.: kasz, makaronów, pieczywa. Wiek 13 – 15 lat to okres intensywnego rozwoju dzieci. Szczególnie duże jest w tym przypadku zapotrzebowanie na białko, wapń, żelazo i witaminy. Normy na niektóre składniki odżywcze są wyższe niż dla dorosłych. W jadłospisie dla tej grupy główną rolę odgrywają produkty wysokobiałkowe jak: mleko, sery, ryby, drób, podroby i produkty węglowodanowe: jak pieczywo ciemne i jasne, kasze, makarony. Posiłki muszą być wzbogacone w świeże i przetworzone warzywa i owoce. 

Wartość energetyczna i odżywcza
Wartość energetyczna i odżywcza diet powinna być ustalona na podstawie średniego zapotrzebowania na energię i składniki odżywcze. Wartości te powinny być oparte na wytycznych ustalonych przez Instytut Żywności i Żywienia w Warszawie. Wartość energetyczna posiłków przygotowywanych przez Wykonawcę w ramach diety podstawowej musi mieścić się w przedziałach wartościowych: 

1. Średnia wartość energetyczna 2600- 2800 kcal. 
2. Udział poszczególnych posiłków w dostarczaniu energii powinien wynosić około: dla czterech posiłków: śniadanie 25%; obiad 40%; podwieczorek 5%; kolacja 30%.

3. Wartość energetyczna diety dla uczestników kolonii powinna być zróżnicowana w zależności od wieku: 7-9 lat 1800 kcal; 10-12 lat 2100-2400 kcal; 13-15 lat 2400-3000 kcal. 
Charakterystyka posiłków
Śniadanie: codziennie musi być zapewniony: tzw. posiłek mleczny (np. zupa mleczna z różnymi dodatkami: płatki, chrupki, Müsli, kasza manna itp.) oraz produkty z minimum dwóch grup żywności tj. np. ser i wędlina; sezonowe warzywa; masło; dżem; miód; pieczywo mieszane; herbata i/lub kawa zbożowa, kakao. Minimum trzy razy w tygodniu Wykonawca ma obowiązek przygotować dodatkowo tzw. ciepłe śniadanie np. kiełbasa z wody, jajecznica itp. wraz z dodatkami typu musztarda, ketchup, majonez (zupa mleczna lub inny ciepły mleczny posiłek, który będzie wydawany codziennie nie jest zaliczany do tzw. ciepłego śniadania). 

Obiad: główny posiłek składający się z dwóch dań tj. zupy, dania głównego z porcją warzyw (surówka lub sałatka lub bukiet jarzyn) oraz kompotu. Zupa w ilości nie mniej niż 300 ml (podawana w wazach) w skład, której wchodzi wywar mięsno-warzywny lub warzywny oraz odpowiednie warzywa i dodatki (kasza, makaron, kluski itp.), drugie danie: ziemniaki, kasza lub ryż, mięso, ryba, drób z kością, surówka lub warzywa poddane obróbce, kompot lub sok owocowy.
Podwieczorek serek homogenizowany, świeży owoc, sałatka owocowa, jogurt, mus owocowy, drożdżówka, kisiel lub budyń (dopuszczone jest zastosowanie koncentratów deserów). 

Kolacja: produkty z minimum dwóch grup żywności np. ser i wędlina, sezonowe warzywa, masło, pieczywo mieszane, herbata. Minimum dwa razy w tygodniu Wykonawca ma obowiązek przygotować dodatkowo tzw. ciepłą kolację tj. np. bigos, makaron z dodatkami, fasolka po bretońsku, zapiekanka itp. wraz z dodatkami typu sosy mięsno-jarzynowe. 
Suchy prowiant: ekwiwalent za śniadanie i/lub kolację: napój w kartonie (0,33 ml), pieczywo z wędliną i/lub serem (2 szt.), owoc; 
ekwiwalent za obiad: napój w kartonie (0,33 ml, 2 szt.), pieczywo z wędliną i/lub serem (2 szt.), owoc, jogurt, warzywo. 
Prowiant musi być odpowiednio zapakowany (pudełko kartonowe, torba papierowa) tak, aby umożliwić jego przekazanie w całości. 
Informację o konieczności przygotowania suchego prowiantu, ze wskazaniem ilości i rodzaju posiłków, które ma zastępować, Zamawiający przekazuje Wykonawcy nie później niż na 1 dzień przed zamiarem skorzystania z tej możliwości.
Zasady przygotowywania i podawania posiłków 

1. Posiłki przygotowywane będą na bieżąco, wg sporządzonych przez Wykonawcę jadłospisów osiemnastodniowych. 

2. Wykonawca jest zobowiązany do przestrzegania normatywnych wartości energetycznych, wartości odżywczych oraz różnorodności cech i organoleptycznych potraw oraz do przygotowania ich zgodnie z prawnymi regulacjami zawartymi w Ustawie o bezpieczeństwie żywności i żywienia, Rozporządzeniu 852/2004 w sprawie higieny środków spożywczych oraz zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej, Dobrej Praktyki Produkcyjnej oraz systemu HACCP w zakładach żywienia zbiorowego.  

3. Jadłospisy winny uwzględniać następujące ustalenia: 

a) jadłospis musi być urozmaicony, danie główne nie może powtarzać się w okresie czternastodniowym oraz powinien uwzględniać, co najmniej następujące wymagania: osiemnastodniowy okres: 7 razy mięso, 3 razy ryba, 4 razy dania mięsno-warzywne, 4 razy dania mączne, 1 raz w tygodniu należy uwzględnić dodatek prozdrowotny (np. pestki dyni, słonecznika, siemię lniane, migdały itp.). 

W przypadku zup dopuszcza się dwukrotne powtórzenie w turnusie wczasowym i kolonijnym.

Ponadto na każde śniadanie powinna być serwowana zupa mleczna, pieczywo serwowane na śniadanie i kolacje powinno być urozmaicone (graham, żytnie, pszenne), serwowane wędliny i sery powinny być zróżnicowane pod względem walorów smakowych, do śniadań i kolacji powinien być przewidziany dodatek sezonowych warzyw i owoców, zróżnicować należy serwowane potrawy mączne (kluski, naleśniki, placki, makaron); dodatkiem tłuszczowym do śniadania i kolacji, powinno być masło, śniadanie i kolacja powinny zawierać dodatek stanowiący źródło białka zwierzęcego, (np. chude wędliny, jaja, sery twarogowe, topione, pleśniowe i podpuszczkowe, pasty). 
b) minimalna gramatura posiłku powinna wynosić: 

- zupa: nie mniej niż 300 ml w skład, której wchodzi wywar mięsno-warzywny lub warzywny oraz odpowiednie warzywa oraz dodatki (kasza, makaron, kluski itp.),

- drugie danie: ziemniaki, kasza lub ryż – nie mniej niż 200 g, mięso, ryba nie mniej niż 120-150g, drób z kością nie mniej niż 250g, surówka lub warzywa - nie mniej niż 150 g, kompot nie mniej niż 200 ml,

- inne produkty: wędliny nie mniej niż 40g, pieczywo pszenne i żytnie nie mniej niż 200g, masło nie mniej niż 15g, surówki, sałatki do II dania od 80g do 150g, surowe owoce i warzywa, podawane do śniadania kolacji nie mniej niż 50 g.

- gramatura posiłków, a więc również ich kaloryczność powinny być dostosowana do wieku dziecka, w przypadku dzieci w wieku 13-15 lat wielkość posiłków powinna być zbliżona do wielkości posiłków podawanych w diecie normalnej dla dorosłych, w przypadku dzieci młodszych 10-12 i 7-9 lat wielkość posiłków powinna być zmniejszona o odpowiednio 20 i 30%, przy czym zaleca się aby redukcja masy posiłku dotyczyła produktów tłuszczowych i węglowodanowych.  
4. Jadłospis podlegać będzie kontroli Zamawiającego. 

5. Wykonawca zobowiązuje się do minimalnego zastosowania produktów przetworzonych na poczet innych wartościowych składników odżywczych. 

6. Wyklucza się posiłki typu fast-food, posiłki przygotowywane z koncentratów (zupy, sosy itp.) oraz sporządzane na bazie suszu lub półproduktów (np. mrożone pierogi, klopsy, gołąbki itp.). 

7. Potrawy powinny być lekkostrawne, przygotowywane z surowców naturalnych, mało przetworzonych, z ograniczoną ilością substancji dodatkowych, w tym konserwujących, zagęszczających, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych. 

8. W jadłospisie powinny przeważać potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie smażone. 

9. Do przygotowania posiłków należy używać produktów wysokiej jakości i zawsze świeżych, posiadających aktualne terminy ważności, nabytych w źródłach działających zgodnie z obowiązującymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi, a w uzasadnionych przypadkach zgodnie z zachowaniem łańcucha chłodniczego. 

10. Do przygotowywania posiłków należy stosować tłuszcze roślinne przy ograniczeniu stosowania tłuszczów zwierzęcych. 

11. Zupy powinny być sporządzane na wywarze warzywnym lub warzywno-mięsnym. Do zagęszczania zup i innych potraw należy stosować śmietanę oraz w minimalnej ilości mąkę. 

12. W przypadku dań mięsnych należy ograniczyć stosowanie mięsa przetworzonego (mielonego) na rzecz całych sztuk mięsa i ryb. 
13. Należy wykluczyć stosowanie: konserw mięsnych i mięsno-warzywnych, substytutów mięs i analogów serów, mięsa odkostnionego mechanicznie oraz wędlin z dodatkiem preparatów białkowych (soja) i/lub skrobi modyfikowanej. 
14. Zalecane jest ograniczanie spożycia soli kuchennej (NaCl) do 5 g dziennie. Sól w potrawach należy zastępować aromatycznymi ziołami, jak majeranek, bazylia, oregano, czosnek, tymianek itp.

15. Wykonawca powinien uwzględniać odpowiedni dobór barw, smaków, zapachów i konsystencji. Nieprawidłowością jest podawanie w jednym posiłku dwóch potraw słodkich, kwaśnych lub ostrych bądź o podobnej barwie, gdyż posiłek staje się wówczas mało apetyczny i nieatrakcyjny.

16. Temperatura podawanych posiłków powinna wynosić: dla gorących zup +75oC, gorące drugie dania +65oC, potrawy serwowany na zimno 5oC.

17. Zamawiającemu przysługuje prawo do przeprowadzania kontroli procesu przygotowywania (proces produkcyjny), jak i gotowych posiłków oraz stosowanych środków czystości i dezynfekujących. 
18. Wykonawca na żądanie Zamawiającego przedstawi wykaz stosowanych do przygotowania posiłków produktów i surowców wraz z nazwami producentów. 
19. Wykonawca powinien sporządzać dzienne jadłospisy wraz z gramaturą .
I. Liczba kolonistów żywionych wynosi max. 130 uczestników kolonii (trzy turnusy).

1. Terminy turnusów kolonijnych w OW Łukęcin w 2019 roku:

1. 24.06
-
13.07

2. 15.07
-
03.08

3. 05.08
-
24.08

2. Przygotowanie czterech posiłków dziennie dla uczestników kolonii według poniższego harmonogramu
Śniadanie

915



Obiad


1415




Kolacja


1915




Podwieczorek dla kolonistów „na wynos” np. owoce, jogurt, drożdżówka itp.

Zamawiający zastrzega, że faktyczna ilość usług składających się na przedmiot zamówienia może być niższa od ilości podanej w postępowaniu o zamówienie publiczne, i z tego tytułu wykonawca nie będzie wywodził żadnych skutków prawnych w stosunku do Zamawiającego, w szczególności roszczeń majątkowych.

Gwarantowany zakres realizacji – 70%  całkowitej wartości zamówienia.
II. Ustala się koszt surowca (wsad do kotła): 32 zł brutto dla kolonistów
           - 4 posiłki dziennie 
III. Wykonawca zobowiązany jest do:

· przestrzegania wymagań określonych w ustawie o bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (tekst jednolity: Dz.U. z 2010 r. nr 136, poz. 914 z późn. zm.),
· przedstawienia oświadczenia o wdrożeniu i stosowaniu zasad systemu HACCP,
· wykonania zamówienia zgodnie z przepisami z zakresu ochrony środowiska,
· ponoszenia odpowiedzialności finansowej wobec Zamawiającego oraz państwowych jednostek organizacyjnych posiadających  uprawnienia kontrolne za jakość pracy personelu, jego dyscyplinę  oraz przestrzeganie przepisów BHP, p. ppoż., sanitarno - porządkowych, a także za należyte funkcjonowanie kuchni, i magazynów żywnościowych,
· pobierania i przechowywania próbek żywności (Dz.U. 2007nr 80 poz. 545 Rozp. Min. Zdrowia z 17.04.2007 w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego oraz zgodnie z wytycznymi lokalnej Stacji Sanitarno – Epidemiologicznej.
· zawarcia niezbędnych umów związanych z funkcjonowaniem kompleksu żywieniowego zgodnie z obowiązującymi przepisami (np. dezynsekcja, deratyzacja, utylizacja zużytego oleju jadalnego, odpadów żywnościowych (gastronomicznych), itp.) i ponoszenie kosztów z tego tytułu.
· zatrudnienie personelu o wymaganych przepisami kwalifikacjach i posiadającego stosowne świadectwa zdrowia,
· zatrudnienie osób do obsługi kelnerskiej przy podawaniu posiłków. 
· po zakończeniu każdego turnusu wystawianie  faktur VAT (w oparciu o dzienne raporty żywieniowe), płatnych przelewem w terminie 14  dni od daty otrzymania faktury VAT,
· składania kierownikowi ośrodka każdego dnia:
a) dziennych raportów przygotowanych posiłków w z podaniem ilości  porcji,

b) jadłospisu z podaną gramaturą,
· udostępnienie na wniosek Zamawiającego dokumentów zakupu artykułów żywnościowych celem kontroli:

- wartości tzw. wsadu do kotła, 

- jakości, ilości oraz cen kupowanych artykułów żywnościowych,
- jakościowej i ilościowej przygotowanych posiłków  pod kątem ich   zgodności z jadłospisem i raportami.
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