Nr sprawy: DZ/0270/ZP-17/2024	   	załącznik nr 2 do SWZ
[bookmark: _Toc258314244]OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
PRZYGOTOWANIE I DOSTAWA POSIŁKÓW DLA
 SIEĆ BADAWCZA ŁUKASIEWICZ-GÓRNOŚLĄSKI INSTYTUT TECHNOLOGICZNY
CENTRUM SPAWALNICTWA 
PRZY UL. BŁ. CZESŁAWA 16-18 W GLIWICACH

	Przedmiotem zamówienia jest: Przygotowanie i dostawa posiłków dla
Sieć Badawcza Łukasiewicz-Centrum Spawalnictwa przy ul. Bł. Czesława 16-18 w Gliwicach.

Wspólny Słownik Zamówień (CPV): 
[bookmark: _Hlk41464343]55321000-6 -usługi przygotowania posiłków
55522000-1 -usługi dostarczania posiłków
15894200-3-posiłki gotowe
15894100-2-dania wegetariańskie

 Zamówienie będzie realizowane sukcesywnie przez okres 12 miesięcy od dnia podpisania umowy z zastrzeżeniami wskazanymi w umowie §2 ust. 2

Posiłki dostarczane będą we wszystkie dni robocze, oraz  w niektóre soboty w ilości około 5% tygodniowej dostawy.
Szacunkowa  ilość posiłków: po 22 000  śniadań i obiadów.
Jadłospis ustalany będzie uzgadniany przez strony i zatwierdzany przez Zamawiającego każdorazowo w tygodniu poprzedzającym. 










Dzienna średnia liczba kursantów, dla której należy zapewnić wyżywienie: średnio 150 osób (w miesiącu sierpniu liczna kursantów jest znacząco mniejsza).

Śniadania:
Każdorazowo rodzaj: kanapki, drożdżówki lub pączki itp. – ilość: po 1 dla każdego kursanta. Każdego dnia tygodnia inny rodzaj (np. jednego dnia drożdżówki z serem, drugiego z makiem, trzeciego kanapka itd.) – nie dopuszcza się ciast z kremem itp.
Obiady:
Poniżej przykładowy jadłospis obiadowy na 3 tygodnie (należy traktować go jako wzorcowy).
Tydzień I
Poniedziałek
Krupnik - 400 ml
Kotlet schabowy - 120 g
Ziemniaki - 250g
Buraczki z chrzanem - 130g
Kompot gruszkowy - 250ml
Wtorek
Zupa kalafiorowa - 400ml
Bitki wieprzowe z cebulką- 120 g
Kopytka - 250 g
Surówka z pomidorów - 130 g
Kompot brzoskwiniowy - 250ml
Środa
Zupa szpinakowa - 400 ml
Schab po sztygarsku - 120g
Ziemniaki - 250 g
Surówka z kapusty czerwonej - 250g
Kompot jabłkowy - 250ml
Czwartek
Zupa porowa z zacierką - 400ml
Filet z indyka w sosie ziołowo-serowym -120g/80g
Ryż na sypko - 200g
Surówka z kapusty pekińskiej z kukurydza i papryką czerwoną - 150g
Kompot porzeczkowy - 250ml
Piątek
Krem z pomidorów z grzankami - 400 ml
Filet z mintaja panierowany - 120 g
Ziemniaczki z koperkiem - 250 g
Surówka z kapusty kiszonej z marchewką i jabłkiem - 130 g
Kompot morelowy - 250ml
Sobota
Żurek z kiełbaską i ziemniakami - 400 ml
Pulpeciki drobiowe w sosie koperkowym - 120g/80g
Kasza jęczmienna - 200g
Buraczki gotowane - 130g
Kompot wiśniowy - 250ml

Tydzień II
Poniedziałek
Rosół z makaronem - 400 ml
Roladki wieprzowe -120g
Kluski śląskie - 250g
Kapusta czerwona na ciepło ze skwarkami -130g
Kompot wieloowocowy - 250ml
Wtorek
Kapuśniak - 400 ml
Kotlet mielony -120g
Ziemniaki puree - 250g
Fasolka szparagowa z masełkiem - 130 g
Kompot brzoskwiniowy-  250ml
Środa
Zupa selerowa z makaronem - 400 ml
Udko z kurczaka pieczone - 1 szt.
Ziemniaczki z wody - 250 g
Surówka z kapusty białej- 130 g
Kompot truskawkowy - 250ml
Czwartek
Zupa ziemniaczana - 400ml
Gulasz wołowy - 120g/80 g
Kasza gryczana- 200g
Sałatka z ogórków kiszonych, pomidorów i cebulki - 130g
Kompot jabłkowy - 250ml
Piątek
Zupa szczawiowa z ryżem - 400 ml
Ryba miruna panierowana - 120g/150g
Ziemniaczki puree - 250 g
Jarzyny duszone po grecku - 130 g
Kompot z czarnej porzeczki - 250ml
Sobota
Zupa ogórkowa - 400 ml
Stek wieprzowy z cebulką - 120 g
Ziemniaki z koperkiem - 250g
Kapusta zasmażana - 130 g
Kompot truskawkowo-porzeczkowy- 250ml

Tydzień III
Poniedziałek
Zupa Brokułowa - 400 ml
Filet z kurczaka panierowany - 120 g
Ziemniaczki z wody z koperkiem - 250 g
Surówka z marchewki - 130 g
Kompot gruszkowy - 250 ml
Wtorek
Zupa fasolowa- 400ml
Schab pieczony z sosem pieczeniowym -120g/80 g
Kluski śląskie - 250g
Surówka Colesław - 130 g
Kompot porzeczkowy - 250ml
Środa
Barszcz ukraiński - 400 ml
Kotlet dewolaj - 120 g
Ziemniaczku puree - 250 g
Mizeria - 130 g
Kompot jabłkowy - 250 ml
Czwartek
Zupa gulaszowa - 350 ml
Polędwiczki drobiowe w sosie słodko-kwaśnym - 120g
Ryż - 200g
Bukiet warzyw z wody - 130 g
Kompot śliwkowy-  250ml
Piątek
Zupa z fasolki szparagowej - 400 ml
Ryba panierowana - 120 g
Ziemniaczki puree - 250 g
Surówka z cykorii - 130 g
Kompot wiśniowy - 250 ml
Sobota
Zupa koperkowa z makaronem - 400 ml
Roladki z szynki wieprzowej z pieczarkami -120g
Ziemniaki - 250g
Szpinak - 130 g
kompot malinowy -  250 ml

Przykładowy jadłospis dania wegetariańskie, wegańskie i bezglutenowe.

1.Danie wegetariańskie
Zupa jarzynowa(wywar jarzynowy)-400 ml
Papryka faszerowana warzywami i ryżem-300 g
Surówka: sałata lodowa z dipem czosnkowym-150 g
Kompot gruszkowy
2.Danie wegańskie
Zupa pomidorowa krem pomidorowy z grzankami-400 ml
Grillowana cukinia z tofu-300 g
Surówka-sałatka zielona-150 g
Kompot śliwkowy
3.Danie bezglutenowe
Zupa krem brokułowy (bez dodatków śmietany, mąki)-400 ml
Schab ze śliwką, sos własny-120 g
Surówka buraczki-150 g
Kompot jabłkowy

1. Zestaw obiadowy składa się z potraw tradycyjnych tj. zupy i II danie + kompot lub świeży sok.
2. Wykonawca zobowiązany będzie do dostarczania obiadów urozmaiconych, te same potrawy nie mogą powtarzać się częściej niż raz na 10 dni.
3. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zamówienia posiłków wegetariańskich, wegańskich i bezglutenowych oraz w opakowaniach jednorazowych izolacyjnych z atestem (Lunch box) według potrzeb w ilości podanej przez Koordynatora od strony Zamawiającego.
4. Zamawiający ma prawo zmiany ilości dziennego zamówienia, jak również rodzaju posiłków pod warunkiem zgłoszenia korekt Wykonawcy.
Korekty będą zgłaszane telefonicznie a w ślad za tym e-mail.
5. Informację o liczbie posiłków obiadowych w poszczególnych dniach Zamawiający przekaże Wykonawcy telefonicznie najpóźniej do godziny 9:00 w danym dniu. Informacja o liczbie śniadań zostanie przekazana telefonicznie w dniu poprzedzającym.
6. Wykonawca przekaże Zamawiającemu raz w tygodniu, najpóźniej w piątek do godziny 900, jadłospisy na następny tydzień.
7. Przedmiot zamówienia będzie realizowany zgodnie z przepisami ustawy                                               o bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (t.j. Dz.U. 2020 poz. 2021, z poźn. zm.) i przepisami wykonawczymi do tej ustawy.
8. Zgodnie z ww. ustawą Wykonawca zobowiązuje się do stosowania i przestrzegania w produkcji i dystrybucji posiłków Dobrej Praktyki Higienicznej, Dobrej Praktyki Produkcyjnej oraz zasad systemu HACCP. 
Wykonawca  przedstawi: 
    a) zezwolenie wydane przez właściwego inspektora sanitarnego na prowadzenie działalności objętej niniejszym zamówieniem, czyli na wykonywanie i dostarczanie posiłków na zewnątrz,
     b)	 decyzję wydaną przez właściwego inspektora sanitarnego o dopuszczeniu    wskazanego środka transportu do przewozu żywności.
9. Warunki przechowywania posiłków, transport oraz sposób przygotowania  pożywienia musi spełnić wszelkie wymogi sanitarno-epidemiologiczne.
10. Wykonawca musi dostarczyć posiłki środkami transportu przystosowanymi do przewozu żywności spełniającymi podstawowe wymagania sanitarno-higieniczne., którego koszt ma być wliczony w cenę oferty.
a) Środek transportu musi posiadać instrukcję oraz harmonogram, które dotyczą mycia
i dezynfekcji pojazdu. Zamawiający ma prawo do kontroli czystości środka transportu oraz kontroli zapisów potwierdzających mycie i dezynfekcję.
b) Kierowca zobowiązany jest do posiadania sanepidowskiej książeczki zdrowia oraz do noszenia czystego fartucha ochronnego.
c) Pracownik Wykonawcy zobowiązany będzie wnieść obiady do wskazanego przez pracownika Zamawiającego pomieszczenia .
11. Posiłki winny być dostarczane w pojemnikach GN wykonanych ze stali nierdzewnej, w czystych pojemnikach termoizolacyjnych z atestem.
12. Posiłki muszą się charakteryzować wysoką jakością, posiadać właściwe walory smakowe i estetyczne, zostaną przygotowane w dniu ich dostarczenia oraz będą  utrzymywać właściwą temperaturę nie niższą niż: 
Zupa - temperatura 75 OC
II danie: mięso, dodatek skrobiowy, jarzyna - temperatura 65 OC; 
 gorące napoje - temperatura 80 OC,
 surówki - w temperaturze od 0oC do 4oC w chwili dostarczenia do punktu odbioru.
13. Wykonawca do przygotowania potraw użyje jedynie produktów świeżych  i charakteryzujących się wysoką jakością, ponadto sporządzi posiłki tylko z produktów podstawowych oraz nie będzie stosował produktów gotowych (np. sosy, kluski), czy produktów typu instant.
14. Posiłki do siedziby Zamawiającego dostarczane będą dwa razy dziennie:
1. Śniadania – w godzinach pomiędzy 730 – 800,
2. Obiady – w godzinach pomiędzy 1130 – 1200,
15. Wykonawca po upływie okresu rozliczeniowego, jest zobowiązany przedstawić Zamawiającemu, do weryfikacji i akceptacji miesięczny wykaz dostarczonych posiłków, który zawiera: data, rodzaj posiłku, ilość. Zaakceptowany wykaz stanowi podstawę wystawienia faktury.
16.  Wykonawca ponosi odpowiedzialność cywilną i finansową za wszelkie stwierdzone
nieprawidłowości usług żywieniowych w zakresie świadczonej usługi ujawnione przez
uprawnione organy kontrolne oraz personel Zamawiającego.
16. Wykonawca przedstawi opłaconą polisę od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności. Ochrona ubezpieczeniowa powinna obejmować także, do wysokości sumy gwarancyjnej lub pod limitu, odpowiedzialność cywilną Ubezpieczonego za szkody związane z wprowadzeniem produktu do obrotu (OC za produkt), wynikające z zatruć pokarmowych.


Sieć Badawcza Łukasiewicz            
   - Centrum Spawalnictwa



Protokół niezgodności
Nr………./………..

Nazwa i adres Wykonawcy ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Nazwa towaru: śniadanie/obiad, data powstania uchybienia:
………………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Stwierdzone uchybienia w realizacji usługi:
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
Inne uchybienia:
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………



Data……………………………..                                             Data ……………………………….  
               Podpis wykonawcy                                                         Podpis kontrolującego


