Załącznik nr 2 do umowy 
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług wyżywienia tj. ciepłych posiłków dla funkcjonariuszy w okresie od 03.12.2018 – 14.12.2018 z możliwością przedłużenia o kolejne trzy dni (do 17.12.2018)
1. Zamawiający przewiduje realizację usługi wyżywienia w formie cateringu tj. dostawy ciepłych posiłków w miejsce wskazane przez Zamawiającego. Wykonawca zobowiązany jest do następujących czynności w ramach realizacji zamówienia:
a) przygotowanie i dowóz posiłków do miejsca wyznaczonego przez zamawiającego;
b) wydawanie posiłków;
c) zapewnienie naczyń i sztućców jednorazowych niezbędnych do spożycia posiłków odpowiednio do ilości i rodzaju wydawanych posiłków.
2. Zamawiający w ramach realizacji zamówienia zapewni punkt wydawania posiłków tj. wyposażoną w stoły i krzesła salę. Zamawiający zapewni również utrzymanie porządku, w szczególności sprzątanie po każdym z posiłków i zagospodarowanie odpadów.
3. Zamawiający przewiduje realizację w następującej lokalizacji: Uniwersytet Ekonomiczny, Budynek F, Katowice, ul. Bogucicka 14a.
Zamawiający dopuszcza zmianę lokalizacji zarówno przed zawarciem umowy jak i w trakcie realizacji zamówienia z zastrzeżeniem, że nowa lokalizacja nie będzie znajdować się dalej niż 5 km (po trasie) od Międzynarodowego Centrum Kongresowego w Katowicach Pl. Sławika i Antalla 1. 
4. Zamawiający nie dopuszcza realizacji zamówienia poprzez dostawę porcjowanych wcześniej posiłków. Posiłki muszą być porcjowane (wydawane w formie porcji) na miejscu z urządzeń (sprzętu) zapewniającego zachowanie składników odżywczych, konsystencji oraz temperatury posiłków (np. termosy, bemary). Niezbędne urządzenia do przewozu i wydania posiłków zapewnia Wykonawca. Wykonawca zapewni również osoby wydające posiłki w liczbie zapewniającą prawidłową realizację zamówienia.
5.  W ramach realizacji zamówienia, Wykonawca zobligowany jest do przygotowania wyżywienia w postaci   ciepłego posiłku (Zamawiający nie dopuszcza tostów, kanapek, jajecznicy itp.). 
6. W ramach zamówienia przewiduje się przygotowanie i wydawanie posiłków dziennie, według dziennej normy wyżywienia ,,SZ”, która może być powiększona o wartości pieniężne dodatkowych norm wyżywienia tj. norm uzupełniających ,,DU” 70%, zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Spraw Wewnętrznych i Administracji (Dz.U. z 2002r. Nr 166 poz. 1366) oraz Decyzją Nr 1/2011 Dyrektora Departamentu Analiz i Nadzoru MSWiA i Dyrektora Departamentu Budżetu MSWiA z dnia 04 października 2011r. w sprawie określenia wartości pieniężnych norm wyżywienia oraz sposobu ich stosowania dla strażaków Państwowej Straży Pożarnej, policjantów, funkcjonariuszy Straży Granicznej i Biura Ochrony Rządu. 
7. Wydawanie posiłków będzie się odbywało w godzinach:
1) ciepły posiłek w godzinach 11.00 – 14.00 dla zmiany I
2) ciepły posiłek w godzinach 17.00 – 20.00 dla zmiany II
3) ciepły posiłek w godzinach 2.00 – 6.00 dla zmiany III
4) według następującego rozbicia normy wyżywienia ,,SZ”:
- 25% dla każdego ciepłego posiłku zgodnie z okazanymi bonami żywnościowymi,
oraz zgodnie z wykazem ilości produktów żywnościowych dla normy ,,SZ” zawarty w załączniku nr 2 do umowy
5) strony zgadzają się, że pierwszym posiłkiem wydawanym każdego dnia będzie ciepły posiłek dla zmiany I co oznacza, że ciepły posiłek dla zmiany III jest ostatnim wydawanym posiłkiem w danym dniu.
6) godziny wydawania posiłków wyszczególnione w ppkt. 1-3 mogą ulec zmianie w przypadku zwiększenia ilości zapotrzebowanych posiłków.
8. W obiekcie lub obiektach, w których będą świadczone usługi wyżywienia Wykonawca zapewni przez cały okres trwania usługi do każdego posiłku termosy z wcześniej zaparzoną ciepłą herbatą oraz cukier w jednorazowych opakowaniach po 5g (saszetki itp.) bez ograniczeń ilości. 
9. Wydawanie posiłków odbywać się będzie na podstawie bonów żywnościowych. O planowanej ilości funkcjonariuszy przewidzianych do wyżywienia w ramach danego posiłku Zamawiający będzie informował Wykonawcę telefonicznie i mailowo na co najmniej  24h przed rozpoczęciem wydawania danego posiłku.
10. Wykonawca musi zapewnić wydanie „na raz” do 250 posiłków dla funkcjonariuszy w sposób umożliwiający wydanie oraz konsumcję posiłków w czasie 45 minut.
11. Wykonawca zobowiązany jest do opracowywania, dostarczenia do zamawiającego i wywieszania w miejscu świadczenia usługi jadłospisu opartego na kalkulacji potraw wg cen zakupu, zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, które w razie potrzeby będzie przedstawiał do wglądu (zaleca się różnorodność i niepowtarzalność posiłków przez okres co najmniej 5 dni). Dzienny jadłospis będzie obowiązywał przez 24h rozpoczynając od godziny 10:00 (od zmiany I)
12. W ramach przedmiotu umowy Wykonawca zobowiązany jest do  przygotowywania ciepłych posiłków
1) w zakładzie , który opracował, wykonuje i stale utrzymuje procedury oparte na zasadach HACCP oraz zgodnie z Ustawą z dnia 25.08.2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia z późniejszymi zmianami.
2) przez osoby, które zostały dopuszczone przez lekarza do wykonywania pracy w procesie produkcji i obrocie żywnością, co potwierdzą aktualne książeczki zdrowia do celów sanitarno – epidemiologicznych oraz są nadzorowane i /lub szkolone w sprawach higieny żywności odpowiednio do ich charakteru pracy.
13. Wykonawca zobowiązuje się świadczyć usługi żywienia w terminie i czasie wynikającym z bieżących potrzeb Zamawiającego. Zamawiający zastrzega sobie wydawanie posiłków w porze nocnej oraz pełną dyspozycyjność ze strony Wykonawcy. Zamawiający przez określenie „pełna dyspozycyjność” rozumie konieczność dostosowania przez Wykonawcę organizacji pracy dla faktycznych potrzeb Zamawiającego. Dotyczy to zwłaszcza godzin wydawania posiłków dla policjantów (różne godziny – cała doba – w zależności od potrzeb). Pojęcie to obejmuje również możliwość dostosowania się Wykonawcy do zróżnicowania ilości posiłków (zróżnicowanie wynika z tzw. przyczyn obiektywnych, których Zamawiający nie może przewidzieć). Zamawiający wymaga dyspozycyjności przez cały okres trwania umowy tj. 24 godziny na dobę przez okres na jaki zostanie zawarta umowa. 
14. Wybrany Wykonawca zobowiązany będzie do odkładania prób pokarmowych z produkowanych potraw na koszt własny i przechowywania ich zgodnie z obowiązującymi przepisami (Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 17.04.2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego).
15. W razie wystąpienia zatrucia pokarmowego Zamawiający informuje Wykonawcę, który natychmiast zawiadamia Państwowego Inspektora Sanitarnego MSWiA na obszarze województwa śląskiego. Próbki żywności mogą być podejmowane wyłącznie przez pracownika Państwowej Inspekcji Sanitarnej MSWiA lub cywilnej właściwej na danym obszarze.
16. Nadzór i kontrolę nad prawidłowością żywienia i jakością dostarczanych posiłków sprawuje Państwowy Inspektor Sanitarny MSWiA na obszarze województwa śląskiego, ul. Koszarowa 17, 40-068 Katowice.
17. Świadczenie usług obowiązkowego żywienia zlecone będzie w oparciu o obowiązujące przepisy resortowe, w których ustalone są przez MSWiA dzienne normy wyżywienia i ściśle określone stawki pieniężne poszczególnych norm oraz przypadki ich stosowania.
18. Przepisy resortowe:
1) Ustawa z dnia 25.08.2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2006r. Nr 171 poz. 1225 z późn. zm.);
2) Rozporządzenie Ministra Spraw Wewnętrznych i  Administracji z dnia 12.09.2002r. w sprawie przypadków otrzymywania przez policjanta wyżywienia oraz norm tego wyżywienia (Dz. U. 02 166.1366) - załącznik ilości produktów żywnościowych dla norm wyżywienia;
3) Decyzja Nr 1/11 z dnia 04.10.2011r. Dyrektora Departamentu Analiz i Nadzoru MSWiA i Dyrektora Departamentu Budżetu MSWiA zmieniająca decyzję w sprawie określenia wartości pieniężnych norm wyżywienia oraz sposobu ich stosowania dla strażaków Państwowej Straży Pożarnej, policjantów, funkcjonariuszy Straży Granicznej i funkcjonariuszy Biura Ochrony Rządu. 
4) Rozporządzenie Rady Ministrów z dnia 28.05.1996r. w sprawie profilaktycznych posiłków i napojów (Dz. U).
19. Ubezpieczenie od odpowiedzialności cywilnej z tytułu świadczonych usług należy do Wykonawcy. 
20. Zamawiający zastrzega sobie prawo wglądu do oryginałów faktur na zakupione artykuły spożywcze stosowane w kalkulacji cen posiłków.
U WA G A
Wytyczne do przygotowania, gorących posiłków oraz zabezpieczenia w napoje dla Wykonawcy/ów - zakładów żywienia, które będą przygotowywały dla funkcjonariuszy Policji:
1. gorący posiłek:
· produkt mięsny należy przygotować tak aby mięso było równomiernie opiekane ze wszystkich stron w tej samej temperaturze (nie przygotowywać mielonych, rolad)
· przechowywać w bemarach w temp 65° C nie dłużej niż 3 godziny
2. napoje:
· ciepła herbata przygotowana i zaparzona w termosach bez ograniczeń.
Z jadłospisu należy wyeliminować surowe warzywa i jarzyny. Zalecane warzywa i jarzyny poddane obróbce termicznej.
Załączniki:
Załącznik nr 1 – Załącznik do rozporządzenia Ministra Spraw Wewnętrznych i Administracji z dnia 07.06 2002 r. (poz. 783)
Załącznik nr 1 do Szczegółowego opisu przedmiotu zamówienia
Załącznik do rozporządzenia Ministra Spraw Wewnętrznych i Administracji z dnia 07.06 2002 r. (poz. 783)
ILOŚĆ PRODUKTÓW ŻYWNOŚCIOWYCH (W PODSTAWOWYCH GRUPACH TYCH PRODUKTÓW)
DLA NORM WYŻYWIENIA: SZ, LOT l DU
	Lp.
	Nazwa grupy produktów żywnościowych
	Normy wyżywienia dziennie, w gramach / osobę

	
	
	SZ
	LOT
	DU

	1
	Strączkowe
	27
	28
	–

	2
	Zbożowe
	73
	62
	–

	3
	Pieczywo
	670
	600
	100

	4
	Mięso i przetwory przeliczone na mięso
	292
	400
	85

	5
	Tłuszcze zwierzęce w przeliczeniu na smalec
	19
	19
	–

	6
	Tłuszcze roślinne w przeliczeniu na olej
	10
	10
	–

	7
	Mleko i przetwory przeliczone na mleko
	790
	975
	400

	8
	Masło i śmietana przeliczone na masło
	46
	64
	20

	9
	Jaja (g/szt.)
	25/0,5
	50/1
	25/0,5

	10
	Ryby i przetwory w przeliczeniu na filety ryb morskich
	58
	90
	–

	11
	Ziemniaki
	700
	600
	–

	12
	Warzywa i owoce bogate w witaminę C
	132
	160
	100

	13
	Warzywa i owoce bogate w karoten
	160
	160
	100

	14
	Inne warzywa i owoce
	365
	560
	400

	15
	Cukry i słodycze przeliczone na cukier
	73
	84
	20


 
