       Załącznik Nr 1 do SIWZ
JADŁOSPIS
	LP
	Nazwa obiadu -podstawowy skład obiadu
	Podstawowe składniki użyte do przygotowania obiadu
	Gramatura finalnego produktu, nie mniej niż:

	Część 1

	1.
	Ziemniaki
	
	200g

	2.
	Kasza gryczana
	
	200g

	3.
	Kasza jęczmienna
	
	200g

	4.
	Ryż
	
	200g

	5.
	Makaron
	
	200g

	Część 2

	6.
	Surówka z kapusty słodkiej
	Kapusta, marchew, cebula, olej sojowy
	130g

	7.
	Surówka z kapusty kiszonej:
	Kapusta, marchew, cebula, olej słonecznikowy
	130g

	8.
	Surówka z czerwonej kapusty:
	Kapusta, jabłko, cebula, olej słonecznikowy
	130g

	9.
	Fasolka szparagowa z masłem i bułką:
	Fasola szparagowa, masło
	160g

	10.
	Surówka z marchewki i jabłek:
	Marchew, jabłko
	130g

	11.
	Surówka wielowarzywna:
	Ogórek, pomidor, kapusta pekińska lub sałata lodowa, olej sojowy
	130g

	12.
	Surówka z buraków czerwonych:
	Buraki czerwone, cebula
	130g

	13.
	Ogórek kiszony:
	Ogórek kiszony
	130g

	14.
	Ogórek korniszon:
	Ogórek korniszon
	130g

	15.
	Mizeria:

	Ogórek świeży, cebula, śmietana 18%
	130g

	Część 3

	16.
	Panierowany filet z kurczaka:
	Pierś z kurczaka, jajko, bułka
	100g

	17.
	Ryba pieczona w sosie koperkowym:
	Ryba morska świeża filet, jajka, mąka pszenna, koper, śmietana 12%
	150g

	18.
	Gulasz:
	Krojona łopatka wieprzowa, marchew, cebula
	170g

	19.
	Potrawka z kurczaka:
	Kurczak gotowany (bez skóry), śmietana
	150g

	20.
	2 Gołąbki:
w sosie pomidorowym:
	Kapusta słodka, łopatka wieprzowa, ryż, sos pomidorowy
	270g
50g

	21.
	Kotlet mielony:
	Łopatka wieprzowa zmielona
	100g

	22.
	Ryba smażona:
	Świeży filet z ryby morskiej
	100g

	23.
	Klopsiki:
w sosie koperkowym:
	Łopatka wieprzowa zmielona
Sos koperkowy
	100g
50g

	24.
	Nadziewane kieszonki drobiowe:
	Pierś z kurczaka, pieczarki krojone w plastry, cebula
	200g

	25.
	Kotlet schabowy:
	Schab wieprzowy, jajko bułka tarta
	150g

	26.
	Bitki wieprzowe:
w sosie:
	Szynka wieprzowa, cebula
sos
	120g
50g

	27.
	Zrazy wieprzowe:
 w sosie pieczeniowym
	Szynka wieprzowa, cebula, ogórek kiszony
Sos pieczeniowy
	150g
50g

	Część 4

	28.
	Spaghetti:
Sos:
jogurt
	Makaron spaghetti
Sos bolognese, łopatka wieprzowa (zmielona)
Jogurt owocowy
	200g
100g
150g

	29.
	Krokiety z kapustą i pieczarkami:
Owoc:
	Naleśniki, kapusta kiszona, pieczarki
Jabłko, gruszka, pomarańcza, mandarynka, brzoskwinia, nektarynka itp
	250g
130g

	30.
	Makaron:
Sos truskawkowy:
	Makaron
Truskawki, śmietana, cukier
	200g
100g

	31.
	Naleśniki z twarogiem (sztuk 2):
Słodki sos śmietanowy:
Owoc:
	Naleśniki, twaróg
Śmietana, cukier
Jabłko, gruszka, pomarańcza, mandarynka, brzoskwinia, nektarynka itp
	220g
50g
130g

	32.
	Kluski śląskie:
pieczona karkówka:
sos pieczeniowy:
surówka z buraków czerwonych:
	Ziemniaki, mąka
karkówka
Buraki czerwone
	200g
100g
50g
130g

	33.
	Pierogi ruskie (6 sztuk) okraszone cebulką i boczkiem:
Owoc:
	Pierogi z nadzieniem z twarogu i ziemniaków, cebula, boczek
Jabłko, gruszka, pomarańcza, mandarynka, brzoskwinia, nektarynka itp.
	290g
130g

	34.
	Łazanki z mięsem i kapustą kiszoną:
Jogurt:
	Makaron łazanki, łopatka wieprzowa (mielona), kapusta kiszona
Jogurt owocowy
	350g
150g

	35.
	Pierogi z mięsem (6 sztuk) okraszone cebulą i boczkiem:
Owoc:
	Pierogi z nadzieniem mięsnym (łopatka wieprzowa)
Jabłko, gruszka, pomarańcza, mandarynka, brzoskwinia, nektarynka
	290g
130g

	36.
	Racuchy drożdżowe ze śmietaną i cukrem pudrem:
Jogurt:
	Mąka pszenna, drożdże, śmietana, cukier puder
Jogurt owocowy
	250g
150g

	37.
	Pierogi leniwe 
( 6 sztuk) 
Słodki sos śmietanowy
Owoc:
	Ser twarogowy półtłusty, jaja, mąka
Śmietana, cukier
Jabłko, gruszka, pomarańcza, mandarynka, brzoskwinia, nektarynka
	210 g
40g
130g

	38.
	Knedle z owocami
Słodki sos śmietanowy
Jogurt
	Ziemniaki, mąka, jajko, owoce, cukier
Śmietana, cukier
Jogurt owocowy
	250 g
40g
150g

	Część 5

	39.
	Zupa ogórkowa:
kiełbasa serdelowa:
chleb:
	Ogórki kiszone, marchew, ziemniaki
Kiełbasa serdelowa, serdelki lub parówka o zawartości minimum 70% mięsa
Chleb
	400ml
100g
35g

	40.
	Rosół z makaronem:
udko z kurczaka pieczone:
bułka:
	Rosół z kurczaka, makaron (nitki)
Udko z kurczaka
Bułka
	400 ml
130g
90g

	41.
	Zupa kapuśniak:
kiełbasa wieprzowa:
chleb:
	Ziemniaki, kapusta w zależności pory roku (kiszona lub świeża)
Kiełbasa wieprzowa (nie mniej niż 62% mięsa):
Chleb
	400ml
100g
35g

	42.
	Zupa pomidorowa:
udko z kurczaka pieczone:
bułka:
	Zupa pomidorowa z ryżem
Udko z kurczaka
Bułka
	400ml
130g
90g


	43.
	Zupa jarzynowa:
klopsik wieprzowy:
bułka:
	Ziemniaki, marchewka, kalafior, fasolka szparagowa, groszek
łopatka wieprzowa
bułka
	400ml
80g
90g

	44.
	Zupa buraczkowa:
Żeberka:
Bułka:
	Ziemniaki, buraczki czerwone
Żeberka wieprzowe podane bez kości
Bułka
	400ml
120g
90g

	45.
	Krupnik:
Biała kiełbasa wieprzowa:
bułka
	Kasza jęczmienna, ziemniaki
Kiełbasa wieprzowa (nie mniej niż 62% mięsa)
Bułka
	400ml
100g
90g

	46.
	Barszcz ukraiński:
Żeberka:
Bułka:
	Ziemniaki, buraki, biała fasola, kapusta biała
Żeberka wieprzowe podane bez kości
Bułka
	400ml
120g
90g

	47.
	Zupa kalafiorowa:
Klopsik drobiowy:
Bułka:
	Kalafior, ziemniaki
Mielone mięso drobiowe bez skóry
Bułka
	400ml
80g
90g

	48.
	Zupa z fasolki szparagowej
kiełbasa serdelowa:
bułka
	Ziemniaki, fasolka szparagowa
Kiełbasa serdelowa, serdelki lub parówka o zawartości minimum 70% mięsa
Bułka
	400ml
100g
90g

	49.
	Zupa grochowa:
Kiełbasa wieprzowa:
bułka
	Ziemniaki, groch
Kiełbasa wieprzowa (zawartość mięsa nie mniejsza niż 62%)
Bułka
	400ml
100g
90g

	50.
	Zupa pieczarkowa:
Bułka maślana:
Jogurt owocowy:
	Ziemniaki, pieczarki
Bułka maślana
Jogurt owocowy
	400ml
100g
150g


	51.
	Zupa fasolowa:
Żeberko:
chleb:
	Ziemniaki, fasola
Żeberko wieprzowe bez kości
Chleb
	400ml
120g
35g


Dostarczane posiłki powinny charakteryzować się w momencie ich wydawania  temperaturą:
zupa - min. 75 st. C
danie główne - min. 65 st. C 
I. Przedmiot zamówienia
1. Przedmiotem zamówienia są usługi polegające na przygotowaniu, dowiezieniu i wydaniu posiłków dla dzieci i młodzieży w następujących placówkach oświatowych:

1) Zespół Szkolno - Przedszkolny w Bezledach:

- wydawanie posiłków – punkt i oddział przedszkolny w godz. 11:45-12:15,

- wydawanie posiłków -   szkoła podstawowa w godz. 11:30-11:45,

- wydawanie posiłków – gimnazjum w godz. 12:30 – 12:45.

2) Szkoła Podstawowa im. Leśników Polskich w Galinach

-wydawanie posiłków godz. 11.20 – 11.40
3) Szkoła Podstawowa im. Janusza Korczaka w Krawczykach

-wydawanie posiłków  godz. 11.05 – 11.25

4) Szkoła Podstawowa im. Jana Pawła II w Sokolicy

-wydawanie posiłków w godz. 10:35-10:50, 

5) Szkoła Podstawowa im. Jana Brzechwy w Wojciechach

-wydawanie posiłków godz. 11:30-11:50,

6) Szkoła Podstawowa im. J. H. Dąbrowskiego w Żydowie

-wydawanie posiłków godz. 11:15-11:35,

2. W roku szkolnym 2017/2018 z posiłków korzystała średnio następująca liczba uczniów:

	L.p.
	Placówka oświatowa
	Ilość obiadów finansowanych przez Gminny Ośrodek Pomocy Społecznej
	Ilość obiadów opłacanych indywidualnie i przez inne podmioty
	Razem

	1
	Zespół Szkolno-Przedszkolny  w Bezledach
	88
	12
	100

	2
	Szkoła Podstawowa w Galinach
	14
	25
	39

	3
	Szkoła Podstawowa im. Janusza Korczaka w Krawczykach
	15
	28
	43

	4
	Szkoła Podstawowa im. Jana Pawła II w Sokolicy
	38
	18
	56

	5
	Szkoła Podstawowa im. Jana Brzechwy w Wojciechach
	54
	12
	66

	6
	Szkoła Podstawowa im. J. H. Dąbrowskiego w Żydowie
	33
	5
	38


3. Wymaga się przygotowania posiłków w miejscach, którymi dysponuje Wykonawca, przystosowanych do przygotowywania posiłków, z całym niezbędnym zapleczem, a następnie dostarczenie przygotowanych posiłków przez Wykonawcę do w/w placówek oświatowych. Zamawiający zapewnia jedynie możliwość przechowywania i mycia naczyń po spożytych posiłkach. W tym celu Zamawiający udostępnia Wykonawcy pomieszczenia kuchni wraz z niezbędnymi pomieszczeniami zaplecza kuchennego z wyposażeniem w niezbędny sprzęt.

4.
Pomieszczenia kuchenne wraz z zapleczem stanowią jeden kompleks, wydzielony z pozostałej części obiektu, pomieszczenia nie są opomiarowane w liczniki zimnej i ciepłej wody oraz energii elektrycznej. Raz w miesiącu Wykonawca będzie obciążany za zużycie wody, odbiór ścieków i zużycie energii elektrycznej w zryczałtowanej miesięcznej wysokości brutto: 1.137,07 zł. przez Gminę Bartoszyce.
5. Przewiduje się, że w okresie trwania zamówienia liczba stołujących może się zmieniać. Zamawiający zastrzega możliwość zmniejszenia lub zwiększenia ilości wydawanych obiadów w zależności od ilości dzieci, którym Zamawiający zobowiązany jest pokrywać koszty posiłków wynikających z obowiązujących przepisów.

6.
Zapłata za obiady dokonywana będzie przez Zamawiającego. Prawo do korzystania z obiadów mają również uczniowie, za których zapłaty dokonywać będą ich rodzice.

7.
Zamawiający nie zapewnia ile osób i w jakim okresie będzie korzystało z posiłków, za które Zamawiający nie jest zobowiązany do pokrycia kosztów posiłków.

8.
Zamawiający wymaga serwowania obiadów jednodaniowych, w tym 2 razy w tygodniu (poniedziałek i czwartek) zupa z dodatkiem białka zwierzęcego w celu zwiększenia wartości energetycznej, zgodnie z zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia.

9.
Zamawiający przygotował jadłospis (zał. nr 5 do SIWZ). Wykonawca obowiązany jest realizować dania wyłącznie z tego jadłospisu. Jadłospis będzie realizowany w ten sposób, aby w ciągu całego okresu zawarcia umowy wszystkie dania były wykonane z tą samą częstotliwością. Jadłospis musi być wykonywany cały, przemiennie. W stworzonym jadłospisie poszczególne potrawy z części 1, 2 i 3 można komponować ze sobą w dowolny sposób. Dostarczane posiłki powinny charakteryzować się w momencie ich wydawania w temperaturą: zupa - min. 75 st. C danie główne - min. 65 st. C 

10.
Składniki użyte do ugotowania obiadów wskazane w tabeli to tylko podstawowe składniki z jakich musi skorzystać Wykonawca aby ugotować obiad. Każdy obiad należy ugotować zgodnie ze sztuką kulinarną i zasadami żywienia, używając włoszczyzny oraz przypraw kuchennych, tak aby obiad był smaczny i apetycznie wyglądał.

11.
Dowiezienie posiłków winno nastąpić w godzinach wymienionych w Rozdziale III pkt.1 nie      wcześniej niż 15 min przed wyznaczonym czasem. W związku z tym, wszystkie dania z wyjątkiem owoców, jogurtów, surówek i pieczywa muszą być podane gorące.

12.
 Posiłki powinny być przygotowywane zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tekst jedn: Dz. U. z 2015 r. poz. 594) i norm żywienia oraz zaleceń Instytutu Żywności i Żywienia oraz ustawą z dnia 14 marca 1985 r. o Państwowej Inspekcji Sanitarnej (tekst jedn: Dz. U. Z 2015 r. Poz. 1412 z póź.zm.). 

13.
W przypadku kiedy dzieci korzystające z posiłków szkolnych jadą na wycieczkę, zawody szkolne itp. organizowane przez szkołę, a na wyjeździe nie będzie zapewniony posiłek, wówczas Wykonawca będzie obowiązany zapewnić dzieciom suchy prowiant. Suchy prowiant składać się będzie z bułki (90g) z masłem i wędliną lub serem żółtym, bułki słodkiej, soku owocowego 0,5 litra i owocu (130g). Suchy prowiant powinien być dostarczony świeży w dniu wyjazdu dzieci. Szkoła powinna zgłosić takie zapotrzebowanie na 2 dni przed wyjazdem dzieci. 

14.
 Do każdego obiadu dziecko musi otrzymać 200 ml kompotu ugotowanego z owoców.

15.
 Obiady powinny być podane w sposób apetyczny, zachęcający dzieci do zjedzenia posiłku, a smak obiadów powinien być zróżnicowany.

16.
 Raz na dwa tygodnie (do piątku do godz. 10:00) Wykonawca zobowiązuje się przekazać Zamawiającemu drogą elektroniczną na adres bartoszyce_gops@poczta.onet.pl jadłospis dwutygodniowy w celu zapoznania się Zamawiającego ze zgodnością zamówienia. Pierwszy jadłospis zostanie przekazany Zamawiającemu do dnia 31 sierpnia 2018 r. do godz.10:00 i obejmować będzie okres od 4 września do 15 września 2018 r.
17.
 Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli, zgodność jadłospisu z wykonanym w danym dniu obiadem. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli obiadu (smak, temperatura, świeżość). 

18.
 Do wyprodukowania obiadu powinny być użyte produkty świeże i wysokiej jakości. 

19.
 Zamawiający dopuszcza możliwość wydawania posiłków po cenie ustalonej przez Wykonawcę:

1) pracownikom placówek oświatowych, obejmujących zamówienie,

2) uczniom placówki, których rodzice opłacają posiłki we własnym zakresie,

3) za zgodą Zamawiającego osobom trzecim.

20.  Zamawiający wyraża zgodę na prowadzenie na potrzeby uczniów i pracowników szkół usług gastronomicznych przy zastosowaniu marży-oferta wg uznania.

21.
 W celu prowadzenia usług żywienia Zamawiający zawrze umowę użyczenia pomieszczeń bloku żywieniowego wraz z niezbędnym wyposażeniem. Protokolarne przekazanie pomieszczeń i sprzętu nastąpi pomiędzy Wykonawcą a Dyrektorami poszczególnych jednostek oświatowych.

22.
 Wykonawca zobowiązuje się do prowadzenia na własny koszt i własnym staraniem remontów pomieszczeń oraz przekazanych mu urządzeń, a ponadto do zapewnienia odpowiedniego stanu sanitarno-epidemiologicznego, stosownie do wymagań Państwowej Inspekcji Sanitarnej i Państwowej Inspekcji Pracy, przyjmując na siebie wszelkie zobowiązania wobec tych instytucji. Zamawiający nie będzie zwracał nakładów poniesionych na w/w roboty.

23.
 Wykonawca zobowiązany jest do posiadania pojemników na gromadzenie nieczystości stałych, usuwanie tych nieczystości na własny koszt przez podmiot uprawniony, składając uprzednio deklarację w Urzędzie Gminy w Bartoszycach. W dniu podpisania umowy Zamawiający zażąda kserokopii deklaracji potwierdzonej przez Urząd Gminy w Bartoszycach.

24.
 Prowadzenie żywienia winno nastąpić od dnia 4 września 2018 roku.
25.
 Zaleca się, aby Wykonawca odwiedził i obejrzał pomieszczenia, w których będzie świadczył usługę. Zaleca się, aby Wykonawca na własną odpowiedzialność i ryzyko pozyskał dla siebie wszystkie informacje, które mogą być niezbędne w przygotowaniu oferty i przy zawieraniu umowy na realizację zamówienia. Koszt takiej wizyty ponosi oferent.

26.
 Za zgodą Zamawiającego Wykonawca może wyposażyć w sprzęt kuchenny blok żywieniowy na własny koszt.

27.
 Wykonawca jest obowiązany do sprzątania pomieszczeń, utrzymania w czystości sprzętu 
i wyposażenia kuchni po wydanych posiłkach.

28.
 Zamawiający zastrzega, że w przypadku udzielenia zamówienia wybranemu Wykonawcy, Wykonawca ten może powierzyć podwykonawcy tylko tę część zamówienia, która obejmuje dostarczenie przygotowanych posiłków.
