Załącznik nr 1 do SWZ

Zam. 338/2022/TP/DZP


OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Dotyczy: Świadczenie usług cateringowych w postaci dostawy posiłków regeneracyjnych dla jednostek administracyjnych  Uniwersytetu Warmińsko-Mazurskiego w Olsztynie”.
Część I:
 Usługa cateringowa – przygotowanie i dostarczenie posiłków profilaktycznych w postaci ciepłego posiłku
1. Dostawa i wydanie pracownikom posiłków profilaktycznych w miejscu pracy 
 w okresie od 01.11.2022 r. do 31.03.2023r.
2. Szacowana ilość dzienna posiłków regeneracyjnych – 70 sztuk (od poniedziałku do piątku bez dni wolnych i świątecznych). 
Szacowana ilość posiłków regeneracyjnych w trakcie trwania umowy – 6000 sztuk 
3. Ilość posiłków jest ilością szacowaną i zależy od frekwencji oraz warunków pogodowych.

4. Zamawiający zobowiązuje się do przekazania Wykonawcy faktycznego zapotrzebowania na posiłki na dany dzień do godziny 14.00 dnia poprzedzającego dzień, w którym posiłki maja być dostarczone.  
5. Posiłki będą dostarczone każdego dnia roboczego do godziny 10.00
6. Koszty dostawy posiłków ponosi Wykonawca.  
7. Miejsca dostawy posiłków: 
a) Dział Obsługi Gospodarczej i Terenów Zieleni, ul. Słoneczna 50 I, 10-710 Olsztyn
b) Sekcja ciepłownictwa ul. Prawocheńskiego 9, 10-720 Olsztyn.
c) Stanowisko ds. Ochrony Przeciwpożarowej , ul. Słoneczna 50 G, pok. 1, 10-710 Olsztyn

d) Dział logistyki, ul. Słoneczna 52, 10 - 710 Olsztyn

8. Pełen posiłek profilaktyczny powinien być daniem ciepłym i składać się z zupy, drugiego dania (porcja mięsa + dodatki np. ziemniaki, ryż kasza), porcji warzyw,  np. kompot owocowy.
9. Pojedynczy posiłek profilaktyczny powinien spełniać wymagania określone w Rozporządzeniu Rady Ministrów z dnia 28 maja 1996 r. w sprawie profilaktycznych posiłków i napojów (Dz.U. 1996 nr 60 poz. 279) tj. powinny zawierać około 50% - 55% węglowodanów, 30% - 35% tłuszczów, 15% białek oraz posiadać wartość kaloryczną około 1000 kcal.
10. Posiłki muszą być dostarczane i wydawane w oddzielnych opakowaniach termoizolacyjnych wraz z kompletem  jednorazowych sztućców.
11. Posiłki będą dowożone i wydawane zgodnie z harmonogramem przekazanym przez  Zamawiającego.
12. Jadłospis układany będzie przez Wykonawcę na okres 5 dni roboczych i dostarczany Zamawiającemu do wcześniejszego zatwierdzenia. Wszelkie zmiany w jadłospisie sugerowane przez Zamawiającego będą wiążące dla Wykonawcy.
13. Wykonawca gwarantuje, że usługi świadczone będą na wysokim poziomie, 
a mianowicie: dostarczone posiłki będą wykonane ze świeżych produktów oraz przyrządzone w dniu dostawy.

Część II  – Dostawa posiłków profilaktycznych w słoikach  do jednostek administracyjnych Uniwersytetu Warmińsko-Mazurskiego w Olsztynie
Tab. 1 Ilość i rodzaj posiłków regeneracyjnych 
	Lp.
	Nazwa asortymentu
	Ilość
	Jednostka miary

	1
	Fasolka po bretońsku z kiełbasą
poj. 500 - 700 ml, masa netto nie mniej niż 500g
	400
	szt.



	2
	Gołąbki w sosie pomidorowym
poj. 500 - 700 ml, masa netto nie mniej niż 500g
	400
	szt.

	3
	Flaki wołowe w rosole
poj. 500 - 700 ml, masa netto nie mniej niż 500g
	400
	szt.

	4
	Pulpety w sosie pomidorowym
poj. 500 - 700 ml, masa netto nie mniej niż 500g
	400
	szt.

	5
	Golonka w kapuście

poj. 500 - 700 ml, masa netto nie mniej niż 500g
	400
	szt.

	6
	Zupa żurek z kiełbasą

poj. 500 - 700 ml, masa netto nie mniej niż 500g
	400
	szt.

	
	suma
	2400
	szt.


I. Posiłki regeneracyjne w słoikach powinny spełniać następujące wymagania:

1. Przedmiot zamówienia dobrej jakości bez zawartości mięsa oddzielonego mechanicznie (MOM), bez GMO, bez dodatku barwników, środków konserwujących, tłuszczy utwardzonych tzw. tłuszczy trans oraz oleju palmowego. 
2. Posiłki profilaktyczne dostarczane w opakowaniach szklanych, oryginalnych, fabrycznie zamkniętych, bez fizycznych oznak i śladów uszkodzeń.
3. Każde opakowanie jednostkowe musi posiadać etykietę zawierającą dane szczegółowe przewidziane w obowiązujących przepisach, w szczególności w Rozporządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady UE nr 1169/2011 z dnia 35 października 2011r.

4. Data ważności posiłków regeneracyjnych w opakowaniach szklanych przez okres nie krótszy niż 6 miesięcy liczony od daty dostawy do Zamawiającego, udokumentowanej dowodem dostawy.

5. Wykonawca zapewnia dostawę  posiłków profilaktycznych i ich rozładunek  zgodnie z zamówieniem do następujących lokalizacji: Stacja Dydaktyczna Badawcza Bałdy 1, 10-687 Butryny.
6. Dostawa będzie zrealizowana w dni robocze od poniedziałku do piątku w godzinach od 7.00 do 15.00 po uprzednim poinformowaniu Zamawiającego e-mailem, co najmniej 4 dni przez datą dostawy.

7. Przedmiot zamówienia zostanie dostarczony Zamawiającemu na paletach, odpowiednio przystosowanym środkiem transportu.

8. Wykonawca zobowiązany jest dostarczać przedmiot zamówienia wolny od wad fizycznych i prawnych oraz nie naruszających praw osób trzecich.

9. Koszty dostawy i rozładunku w miejsce wskazane przez Zamawiającego obciążają Wykonawcę.

10. W przypadku nieterminowej dostawy Zamawiający zastrzega sobie prawo do nie odbierania jej bez jakichkolwiek konsekwencji.

11. Zamawiający wyznaczy osoby które w dniu dostawy dokonają protokolarnego odbioru dostarczonych posiłków regeneracyjnych.

12. Zamawiający wymaga aby w odbiorze dostawy uczestniczył przedstawiciel Wykonawcy. 
13. Wszelki nieprawidłowości, uszkodzenia i wady towaru stwierdzone podczas odbioru przedmiotu zamówienia zostaną zawarte w protokole odbioru.

14. Każdy nieprawidłowy, uszkodzony bądź wadliwy towar zostanie zwrócony Wykonawcy co zostanie potwierdzone na sporządzonym protokole reklamacyjnym.

15. Zamawiający zastrzega sobie prawo do reklamowania nienależytej jakości posiłków regeneracyjnych w słoikach (uszkodzenia mechaniczne, krótki okres przydatności do spożycia itp.) w terminie do 3 dni od daty otrzymania wadliwego towaru, a Dostawca w terminie do 3 dni od otrzymania reklamacji musi dokonać wymiany nienależytej jakości towaru.

16. W przypadku nienależytego wykonania przedmiotu zamówienia Wykonawca będzie zobowiązany na własny koszt usunąć wynikłe wady przedmiotu zamówienia bez zbędnej zwłoki.

17. Dostawca zobowiązany będzie do odbioru palet z dostawy posiłków profilaktycznych. 

18. Dostawy i rozładunek nie stanowi dla Wykonawcy podstawy do dodatkowych należności. 

19. Wykonawca zapewni odpowiednią ilość posiłków do natychmiastowego wykorzystania. Przez odpowiednią ilość uznaje się posiadanie przez Wykonawcę na bieżąco asortymentu wymienionego w tabeli 1.
20. Pojedynczy posiłek profilaktyczny powinien spełniać wymagania określone w:

a. Rozporządzeniu Rady Ministrów z dnia 28 maja 1996 r. w sprawie profilaktycznych posiłków i napojów (Dz. U. 1996 nr 60 poz. 279 ze zm.) w zakresie wartości energetycznych posiłków szczegółowo dookreślonych przez zamawiającego w załączniku nr 1 do SWZ;
b. Obowiązujących przepisach prawa dotyczącego produkcji i obrotu żywności a w szczególności: Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r., o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. 2020 r., poz. 2021 tj. ze zm.) wraz z przepisami wykonawczymi;
c. Ustawie z dnia 21 grudnia 2000r., o jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych (Dz.U. z 2021, poz. 1688 tj.);
d. Ustawie z dnia 12 grudnia 2003r., o ogólnym bezpieczeństwie produktów (Dz.U. 2015 poz. 322 ) w zakresie informacje i oznaczenia na opakowaniach szklanych oraz metalowych opakowaniach konserw formułowane w języku polskim;
e. Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2021 r., poz. 222 tj.).
 .................., dnia …................. 

……………………………………

                                                                                                         Dokument należy wypełnić 

i podpisać zgodnie z zapisami SWZ

