Załącznik nr 1 do umowy
znak sprawy: SGT.271.1.2017

na usługę przygotowania i wydawania całodziennego wyżywienia dla 60 mieszkańców Domu Pomocy Społecznej w Krakowie

1. Przedmiotem umowy jest usługa przygotowania i wydawania całodziennego wyżywienia dla 60 mieszkańców Domu Pomocy Społecznej w Krakowie, ul. Rozrywka 1, 31-419 Kraków (zwanego dalej DPS) przy wykorzystaniu użyczonych przez Zamawiającego pomieszczeń.

	Nr. pom.
	Nazwa pomieszczenia
	Pow. pomieszczenia
m²

	6
	Zmywalnia naczyń
	  5,30

	7
	Korytarz - kuchnia
	12,80

	8
	Kuchnia
	20,50

	9
	Pomieszczenie gospodarcze
	  7,80

	10
	Magazynek
	  2,70

	11
	Pomieszczenie socjalne
	  5,80

	
	RAZEM
	54,90


 
2. Wykonawca usługi przystosuje te pomieszczenia i wyposaży je w potrzebny sprzęt w zależności od przyjętej przez siebie technologii przygotowania żywienia i jego dystrybucji przez własnych pracowników (w tym wyposażenie w zastawę stołową, sztućce, uzgodnione z zamawiającym i stałe utrzymanie stanu ilościowego i jakościowego).
3. Szacunkowa ilość 62 160 osobodni (60 osób x 1036 dni), Zamawiający oświadcza, że wskazana ilość ma charakter szacunkowy, a rzeczywista ilość wynikać będzie z bieżących potrzeb Zamawiającego.
4. Zalecane normy kalorii i składników pokarmowych na osobodzień: 
Kalorie			ok. 2200 – 2500
Węglowodany			ok. 300 g
Białko ogółem		ok. 70 g
w tym białko zwierzęce	ok. 20 – 30 g
Tłuszcz			ok. 70 g
Białko powinno pokrywać 13-16% całodobowego zapotrzebowania kalorycznego, natomiast reszta kalorii powinna zostać pokryta przez węglowodany.
5. Posiłki dla podopiecznych DPS powinny być przygotowywane z zachowaniem diet: podstawowej, lekkostrawnej, niskotłuszczowej, wrzodowej, cukrzycowej, kleikowej i innych wg wskazań lekarskich oraz wymaganiami i zaleceniami 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 (t.j.: Dz. U. z 2015 r. poz. 594 z późn. zm.) przy równoczesnym zapewnieniu modyfikacji opracowanych jadłospisów przez ich urozmaicenie o świeże owoce i warzywa, sezonowość i święta. Posiłki mają być przygotowane ze świeżych produktów, metodą tradycyjną nie używając produktów typu instant oraz gotowych produktów (np. pierogi mrożone, klopsy, itp.).
6. W jadłospisie należy uwzględnić przygotowanie 2 gorących kolacji w dekadzie (10 dni), np. bigos, fasolka po bretońsku, flaki z żołądków drobiowych, leczo (sezonowo). 
7. Wykonawca zobowiązany jest używać masło świeże extra, a nie produktów masłopodobnych. 
8. Wykonawca zapewni stały dostęp do przypraw na stolikach oraz zapewni serwetki.
9. Dobór składników pokarmowych do poszczególnych diet będzie dokonywany przez zatrudnionego u wykonawcy dietetyka, o potwierdzonych kwalifikacjach.
10. Proporcje cenowe dziennej stawki żywieniowej muszą odpowiadać następującym wymogom:
· Śniadanie			- 22% dziennej stawki żywieniowej
· II Śniadanie			- 8% dziennej stawki żywieniowej
· Obiad				- 48% dziennej stawki żywieniowej
· Kolacja 			- 22% dziennej stawki żywieniowej
11. Jadłospisy podlegać będą kontroli Zamawiającego. Wykonawca będzie sporządzał i przedstawiał Zamawiającemu do akceptacji dziesięciodniowy jadłospis w dwóch wersjach do wyboru. 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 faxem, pocztą elektroniczną lub przez upoważnionego pracownika Wykonawcy do siedziby Zamawiającego. Zamawiający potwierdzi wybrany zestaw do 3 dni przed terminem obowiązywania jadłospisu.
12. Posiłki mają być podawane zgodnie z harmonogramem:
- śniadanie 						godz. 7.30 do 9.30
- II śniadanie 						godz. 10.00 do 11.00
- obiad 						godz. 13.00 do 15.00
- posiłek dodatkowy (dla diety cukrzycowej)	godz. 15.30 do 16.30
- kolacja						godz. 18.00 do 20.00
13. II śniadanie może składać się z: kawałka ciasta o wadze 100g/os. np.: zebra, ciasto biszkoptowe, murzynek, ucierane, drożdżowe; owoców, jogurtu naturalnego lub owocowego, kanapki, drożdżówki.
14. Dystrybucja posiłków dla mieszkańców DPS będzie polegała na podaniu posiłku w oknie dystrybucyjnym dla mieszkańców mogących samodzielnie się obsłużyć. Posiłek dla mieszkańców spożywających go w pokoju będzie wydawany przez pracowników Wykonawcy opiekunom mający dyżur na poszczególnych piętrach.
15. Dostarczane posiłki muszą posiadać odpowiednią temperaturę w chwili odbioru przez mieszkańców DPS, tj.: 
- gorące zupy – min. 75oC
- gorące drugie dania – min. 65oC
- gorące napoje – min. 80oC
- sałatki i surówki – ok. 4oC
16. Wykonawca zapewni dostawę zupy w ilości 400 ml na osobę z uwzględnieniem +20% w celu ewentualnej dolewki.
17. W okresie świąt posiłki mają mieć charakter świąteczny z uwzględnieniem tradycyjnych potraw i ciast.
18. Wykonawca zapewni dostęp przez całą dobę do podstawowych produktów żywnościowych i napojów zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Pracy i Polityki Społecznej z dnia 23.08.2012 r. w sprawie domów pomocy społecznej (Dz. U. 2012 r. poz. 964). Do produktów tych zaliczamy: chleb w ilości trzech bochenków o gramaturze po 700 g, masło w ilości 2 x 200 g, 2 dżemy o gramaturze min. 270 g, herbata „sucha”, cukier, słodzik (przy diecie cukrzycowej), proporcjonalnie dla 60 osób.
19. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania tzw. suchego prowiantu dla mieszkańców DPS w dniach, w których wyjeżdżać będą na wyjazdy okolicznościowe. Rodzaj i ilość porcji uzgadniana będzie z uprawnionym przedstawicielem Zamawiającego. W ramach suchego prowiantu powinny znaleźć się napoje butelkowane w ilości 1000 ml/os. 
20. 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. Posiłek ten nie może być dostarczony w osobnym opakowaniu, lecz wydzielony z całości dostarczonego jedzenia.
21. Każdorazowa dostawa posiłków musi być potwierdzona przez Wykonawcę dokumentem zawierającym informacje dot. rodzaju i ilości porcji.
22. 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.
23. 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 w ciągu 1 godziny od zawiadomienia. Następnie Zamawiający przekaże te informacje Wykonawcy w formie pisemnej (faxem lub pocztą elektroniczną).
24. Ilość zamawianych posiłków będzie uzależniona od ilości mieszkańców przebywających aktualnie w DPS. Ilość posiłków określona będzie przez Zamawiającego do godziny 12.00 dnia poprzedzającego dzień dostawy i przekazywana w formie pisemnej pracownikowi Wykonawcy będącemu w DPS.
25. W nagłych przypadkach, nie wynikających z winy Zamawiającego, strony dopuszczają możliwość złożenia zamówienia w terminie późniejszym. Korekta zamówienia w dniu dostawy ilości obiadów i kolacji (łącznie z dietami) do godziny 9.00, ilości śniadań (łącznie z dietami) na następny dzień do godziny 15.00. Złożenie korekty odbywać się będzie pisemnie za pośrednictwem pracownika Wykonawcy będącego w DPS. 
26. Odpadki będą odbierane i utylizowane przez Wykonawcę.
27. Zamawiający ma możliwość dokonywania kontroli wartości wsadu do kotła poprzez pisemne wezwanie Wykonawcy do okazania raportów żywienia. W razie wątpliwości  Zamawiający ma prawo na koszt Wykonawcy do weryfikacji tych raportów przez PIH (nie częściej niż raz w miesiącu). Średnia wartość dziennego wsadu do kotła określona na podstawie raportów może wahać się w okresie tygodnia +/- 5%.
28. Wykonawca odpowiada za utrzymanie czystości i porządku w pomieszczeniach użyczonych przez Zamawiającego, a także na stołówce w której mieszkańcy spożywają posiłki (pow. 79,40 m2), czystości urządzeń, sprzętu itp. wykorzystywanych przez Wykonawcę oraz czasową ich konserwację i konserwację pomieszczeń będących w użyczeniu.
29. Za uchybienia ujawnione w trakcie kontroli np. Państwowej Inspekcji Sanitarnej wynikające ze świadczonej przez Wykonawcę usługi, której następstwem będą m.in. mandaty, odpowiada Wykonawca.
30. Dzienna stawka żywieniowa obejmuje koszty przygotowania (wytworzenia) posiłku, transportu, dostarczania, wydania, zagospodarowania odpadów, utrzymania czystości w stołówce, (wsad do kotła musi wynosić minimum 8,00 PLN).
31. Wykonawca będzie obowiązany uwzględnić w jadłospisie:
2 razy w dekadzie porcję ryby 200g, 
3 razy w dekadzie dodatek w formie owocu do śniadania lub kolacji, 
2 razy w dekadzie sok owocowy/warzywny 250 ml/os – 1 pkt
32. [bookmark: _GoBack]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 urozmaicone i przyrządzane w dniu wydania. Posiłki powinny być zróżnicowane. Posiłki powinny być sporządzane według zasad racjonalnego żywienia oraz powinny kształtować właściwe nawyki żywieniowe.
