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2350 - 3530 kJ

Priporogene hranilne vrednosti za topli obrok

Ogljikovi hidrati (>50 %) > 1470 kJ >86g

Maséobe (<30 %) <880 kJ <24g

Beljakovine (10-15%) | 290-440kJ | 17-26g






OBR_3_3_ POGOJI IZVAJANJA

Predmet naročila:  IZVAJANJE STORITEV PRIPRAVE DNEVNIH OBROKOV ZA DIJAKE IN ZAPOSLENE 

1. Splošno o predmetu naročila

Naročnik išče usposobljenega izvajalca priprave dnevnih obrokov za dijake in zaposlene šole, ki bo pri pripravi obrokov dosledno in ves čas trajanja pogodbenega razmerja spoštoval in uporabljal najmanj sledeče predpise:

-  Zakon o šolski prehrani (Uradni list RS, št. 3/13, 46/14 in 46/16 – ZOFVI-L),
- Smernice zdravega prehranjevanja v vzgojno - izobraževalnih ustanovah, izdano s strani Ministrstva za zdravje 2010,
-  Priročnik z merili kakovosti za živila v vzgojno – izobraževalnih ustanovah, izdan s strani Ministrstva za zdravje 2008,

-  Priročnik zdravega prehranjevanja za dijake v vzgojno - izobraževalnih ustanova, izdan s strani CINDI leta 2008,
-   Pravilnik o zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu v proizvodnji in prometu prihajajo v stik z živili (Uradni list RS, št. 82/03 in 25/09). 
2. Pogoji izvajanja 
Izvajalec bo ves čas trajanja pogodbenega razmerja zagotavljal, da bodo njegovi zaposleniki, ki bodo sodelovali v procesu priprave dnevnih obrokov,  izpolnjevati zdravstvene zahteve za osebe, ki so pod stalnim zdravstvenim nadzorstvom določene v Pravilniku o zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu v proizvodnji in prometu prihajajo v stik z živili (Uradni list RS, št. 82/03 in 25/09). Delavci morajo biti podučeni o osnovni higieni živil skladno z uvedenim notranjim nadzorom po sistemu HACCP in z veljavno zakonodajo. 
Delavci izvajalca morajo imeti opravljen tudi preizkus znanja iz varstva pri delu in požarne varnosti skladno z določili Zakona o varnosti in zdravju pri delu (Uradni list RS, št. 43/11).Na zahtevo naročnika je izvajalec dolžan najkasneje v sedmih dneh dostaviti naročniku dokazila o opravljenih zdravstvenih pregledih delavcev, opravljenem periodičnem usposabljanju s področja HACCP, preizkusih znanja s področja varstva pri delu in požarne varnosti.

Izvajalec mora imeti ves čas trajanja pogodbenega razmerja redno ali pogodbeno zaposlenega vsaj enega delavca z višjo ali visoko izobrazbo živilske, zdravstvene, veterinarske ali druge ustrezne smeri, ki je strokovno usposobljena za izvajanje notranjega nadzora po sistemu HACCP.
3. Obveznosti izvajalca
Izvajalec mora poleg pogojev izvajanja ves čas trajanja pogodbenega razmerja zagotavljati izpolnjevanje sledečih obveznosti:
1. Pripravljati obroke v šolski kuhinji naročnika, na lokaciji Cesta v Staro vas 2, 6230 Postojna;

2. Dnevno mora nuditi tople dijaške obroke po ceni, ki jo določi Ministrstvo za izobraževanje, znanost in šport, ki na dan objave naročila znaša 2,42 EUR (višina subvencije) ;
3. Cena obroka za zaposlene znaša…………. EUR z DDV in je nesprejemljiva ves čas trajanja pogodbe; zaposleni imajo pravico, da plačujejo obroke vsak dan sproti oziroma zakupijo večjo število obrokov;

4. Naročnik, za potrebe priprave obrokov, daje v najem izvajalcu prostore šolske kuhinje v stavbi Šolskega centra Postojna, Cesta v Staro vas 2, 6230 Postojna. V teh prostorih bo izvajalec pripravljal obroke ter jih razdeljeval dijakom in zaposlenim. Izvajalec bo zagotavljal obroke vsak šolski dan. Obratovalni čas izvajalca se po dogovoru z naročnikom lahko prilagodi šolskemu urniku ali potrebam izvajalca ali potrebam naročnika; 

5. Izvajalec bo v času trajanja pogodbenega razmerja plačeval mesečno najemnino naročniku v znesku……………. EUR brez DDV, najemnina se plačuje vse mesece v času trajanja pogodbe, razen julija in avgusta, ko se pri naročniku ne izvaja šolska dejavnost; 

6. V primeru, da bi izvajalec tudi v juliju in avgustu uporabljal prostore naročnika za pripravo obrokov, bosta to pogodbeni stranki uredili pisno in bo izvajalec plačeval najemnino tudi za ta čas;

7. Najemnina za uporabo prostora se plačuje na podlagi izstavljenega računa naročnika, ki ga naročnik izstavi do konca meseca za tekoči mesec, rok plačila je 30 dni od dneva prejema;

8. Naročnik podaja soglasje, da izvajalec pripravlja hrano tudi za razvoz drugim uporabnikom; soglasje naročnik poda pisno, v obliki dodatka k pogodbi in na podlagi obveznega pisnega obvestila izvajalca;
9. Izvajalec se obvezuje v prostorih naročnika opravljati izključno dejavnost, ki je predmet tega razpisa in pogodbe ter za katero ima izvajalec veljavno registracijo, dovoljenje pristojnih inšpekcijskih služb za delo v šolskem prehrambenem obratu in za katero izpolnjuje higienske standarde;

10. Izvajalec bo plačeval delež stroškov porabe energentov, vode in odvoz smeti ter stroške administracije, vezane na dijaške obroke, v višini     …………… % od neto prometa, na podlagi podatkov, ki jih bo izvajalec posredoval mesečno naročniku. Račun za stroške bo naročnik zaračunal skupaj z najemnino;

11. Izvajalec pokriva vse stroške, ki so potrebni za izvajanje naročila, med drugim tudi vse spodaj navedene stroške:
· Živila

· Potrošni material potreben za izvedbo naročila

· Stroške osebja izvajalca
· Vsa sredstva za zaščito pri delu osebja izvajalca
· Zdravstvene preglede osebja izvajalca
· Mikrobiološke analize hrane in živil

· Svojo administracijo

· Interni in zunanji nadzor higiene in kakovosti

· Pranja zaščitnih sredstev in ostalega inventarja iz blaga

· Pridobitev odločbe za obratovanje
· Električno energijo, plin, toplo in hladno vodo, ogrevanje

· Odvoz organskih odpadkov

· Čiščenje kuhinje, jedilnice

· Tekoče vzdrževanje opreme

· Ostale materialne stroške

· Izobraževanje

· Marketing

· Investicijsko vzdrževanje opreme

· Pregled prostorov in inventarja

· Nadomeščanje drobnega inventarja
12. Naročnik pokriva stroške:

· Stroške pridobitve odločbe za uporabo
· Odvoz smeti

· Zavarovanje prostorov in opreme 

· Stroške dezinfekcije, dezinsekcije, deratizacije 

13. Izvajalec bo vodil evidenco pripravljenih in razdeljenih toplih obrokov, ločeno za dijake in zaposlene na šoli. Naročnik ima pravico preverjati točnost podatkov na podlagi evidenc o odsotnosti dijakov in s pomočjo drugih podatkov s katerimi razpolaga. Mesečna vrednost razdeljenih obrokov ne more presegati mesečne prisotnosti dijakov.

14. Izvajalec bo sam pripravljal jedilnike ob upoštevanju smernic zdrave prehrane in ob upoštevanju želja dijakov in navodil vodstva naročnika. Hrana mora biti pripravljena na osnovi Smernic zdravega prehranjevanja v vzgojno - izobraževalnih ustanovah, Praktikuma jedilnikov zdravega prehranjevanja v vzgojno - izobraževalnih ustanovah, Praktičnih navodil za načrtovanje dnevnih toplih obrokov za dijake in Priročnik z merili kakovosti za javno naročanje hrane v vzgojno - izobraževalnih ustanovah. Jedilnike je izvajalec dolžan en mesec v naprej posredovati naročniku v korekcijo oziroma potrditev. Izvajalec mora dnevno ponuditi tri jedilnike in sicer jedilnik za zdrave dijake, jedilnik prilagojen vegetarijanskim potrebam dijakov in jedilnik prilagojen potrebam različnih alergijskih stanj. Naročnik ima pravico, da jedilnik zavrne, dopolni oziroma spremeni.
Naročnik ima pravico, da dnevno prilagaja število obrokov in da v izrednih primerih predlaga spremembo jedilnika. 
15. Izvajalec je dolžan nuditi dnevno svež, okusen topli obrok, zdravstveno – higiensko neoporečen in varen ter pripravljen iz kvalitetnih surovin.
16. Izvajalec je dolžan zagotoviti pripravo in razdeljevanje obrokov dnevno, vse dni v letu, v času pouka, ter zagotoviti topli obrok, ne glede na število prisotnih dijakov tudi ob sobotah, v primeru, da bo potekal pouk v šoli.
17. Izvajalec je dolžan razdeliti tople obroke ob vnaprej določenih urah, vsi obroki morajo biti postreženi v prijetnem okolju, v primerni posodi in z ustreznim jedilnim priborom (plastični pribor ni dopusten), s primernim pogrinjkom in na način, ki vzbuja pozitiven odnos do zdrave prehrane in kulturnega prehranjevanja.
18. Izvajalec v prostorih naročnika ne sme izvajati druge dejavnosti, prav tako izvajanja prevzetih storitev ne more prenesti na drugega izvajalca ali podizvajalca, brez predhodnega soglasja naročnika in pisnega aneksa.

19. Izvajalec je dolžan spremljati predpise in dobro prakso predmetnega področja, uvajati pozitivne spremembe v pripravo obrokov in o tem obveščati naročnika. 

20. Naročnik ima pravico, da vrši nad izvajanjem storitev pregled in kontrolo in ima pravico, da od izvajalca zahteva spremembe, ki pomenijo izboljšanje kvalitete izvajanja storitev.
21. Naročnik želi, da izvajalec v pripravo obrokov vključi čim več lokalno pridelane hrane. Naročnik želi od izvajalca, da zagotovi evidenco nakupa lokalno pridelane hrane, ter da bo na poziv naročnika predložil podatke o obsegu nakupa in vključenosti teh izdelkov v pripravo obrokov.
22. Upoštevajoč Uredbo o zelenem javnem naročanju (Uradni list RS, št. 51/17) in njena prehodna obdobja naročnik želi da:

- delež ekoloških živil znaša glede na število vseh artiklov živil ali celotne predvidene količine živil najmanj 10 %;

- delež živil, ki izpolnjujejo posamezno, več ali vse zahteve iz sheme kakovosti, zaradi česar so ta živila okoljsko manj obremenjujoča, znaša glede na število vseh artiklov živil ali celotne predvidene količine živil najmanj 12 %.
SKUPNE ZAHTEVE GLEDE KVALITETE TOPLIH OBROKOV 
Pri načrtovanju in pripravi toplih obrokov za dijake, mora dobavitelj upoštevati osnovna strokovna pravila in narediti vse, da bodo obroki varni, uravnoteženi, pestri in da imajo varovalni učinek na zdravje. Varna prehrana pomeni, da morajo vsa živila, pribor, oprema ter postopki pri ravnanju z živili, pripravi, transportu ali ponudbi hrane biti takšni, da imajo za rezultat zdravstveno - higiensko neoporečne jedi. Živila morajo biti kakovostna, pripravljeni obroki vedno sveži in brez škodljivih snovi oziroma primesi. Izvajalec mora veliko pozornosti posvetiti izbiri in nabavi živil ter higienskim razmeram v vseh segmentih dela. Izvajalec je dolžan naročniku vsaj 1 x letno na njegovo zahtevo posredovati izvide laboratorijskih analiz in sicer rezultate mikrobioloških analiz brisov na čistočo, odvzetih v razdeljevalni kuhinji. Topli obroki za dijake morajo ustrezati vsem predpisom, ki urejajo zdravstveno - higiensko neoporečnost in kvaliteto živil v RS. 

Izbrani dobavitelj se bo moral zavezati, da bo ves čas pogodbenega razmerja ravnal skladno z Uredbo (ES) št. 852/2004 Evropskega parlamenta in Sveta o higieni živil, ki ureja področje varnosti živil. 

Uravnotežena prehrana mora biti načrtovana tako, da se z njo zadovoljijo energetske in biološke potrebe dijakov. Hrana mora biti sestavljena iz hranil in varovalnih snovi. Vsebovati mora priporočeno količino energije dobljene iz beljakovin, maščob, ogljikovih hidratov, vitaminov, mineralov in balastnih snovi v optimalnem razmerju. Pri tem mora izvajalec poskrbeti za ustrezen količinski normativ in energetsko gostoto obroka. 

Topli obrok dijaka v času pouka mora predstavljati 20 do 30 % celodnevnega energijskega vnosa. Izbrani izvajalec bo moral upoštevati naslednja priporočila glede energijske in hranilne vrednosti obroka: 
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Priporočene  energijske  in  hranilne  vrednosti  za  topli  obrok  se  morajo  tedensko  izravnati,  medtem  ko  dnevno  topli  obroki  ne smejo  odstopati  od  priporočenih  energijskih  vrednosti,  navedenih v tabeli zgoraj. 

Naročnik ima pravico, da v primeru utemeljenega suma v zvezi z ustreznostjo obroka zagotovi strokovni odvzem vzorca zaradi ugotavljanja energetske in biološke vrednosti dostavljenih obrokov in s tem preveri skladnost ponujenih toplih obrokov. O dnevu odvzema vzorca bo naročnik obvestil dobavitelja isti dan z namenom, da tudi sam odda v analizo kontrolni vzorec v potrebni količini. V primeru, da sta oba vzorca neustrezna, krije stroške analize izvajalec. 

Pestra prehrana mora ponuditi mešano hrano, različne vrste jedi iz živil živalskega in rastlinskega izvora, brez pogostega ponavljanja istovrstnih jedi in okusov. Pri načrtovanju mora izvajalec upoštevati sezonsko ponudbo, pa tudi prehrambene navade dijakov. Jedilniki morajo biti pestro sestavljeni tako, da se posamezne jedi ne ponavljajo prej, kakor v treh tednih. Jedilniki morajo biti izdelani ločeno za dijake z mešano in z vegetarijansko prehrano. 

Po sklenitvi pogodbe bo moral izbrani izvajalec posredovati pripravljene mesečne jedilnike naročniku najkasneje ob petkih za naslednji mesec. 

Varovalna prehrana je prehrana, ki preprečuje nastanek t.i. civilizacijskih bolezni (bolezni srca in ožilja, visok krvni pritisk, sladkorno bolezen ipd). Temelj takšne prehrane so polnovredna žita in izdelki iz žit, sadje, zelenjava, mlečni izdelki, ribe in manj mastno meso, jajca ipd. Dobavitelj je dolžan zagotavljati varovalno prehrano tako, da so obroki uravnoteženi, izbira živil mešana in čim bolj raznolika v skladu s »prehrambeno piramido«. Sestava in kakovost toplega obroka morajo biti načrtovani skladno s Smernicami zdravega prehranjevanja v vzgojno - izobraževalnih ustanovah (MZ, 2005). 

Jedi, ki so sestavni del toplega obroka, morajo biti pripravljene iz živil visokega kakovostnega 

razreda oz. kategorije. Izbrani dobavitelj bo moral pri nabavi živil upoštevati Kakovostna merila za naročanje živil v vzgojno - izobraževalnih ustanovah (MZ, 2008). 

Pri pripravi toplih obrokov mora dobavitelj upoštevati priporočene načine priprave jedi. Pri tem imajo prednost postopki kot  so:

· kuhanje  in  dušenje,  

· pečenje  brez  ali  z  malo rastlinskih  olj,  še  sprejemljivih  za  tehnologijo  priprave  in  tipične  senzorične  lastnosti jedi,  

· pečenje  na  žaru,  priporočena  je  zlasti priprava v konvektomatu, odsvetuje pa se klasično cvrtje jedi, 

· pri  katerih  se  uporabljajo  naravne  začimbe  in  zelišča  z  namenom  zmanjševanja  dodane  soli, 

· priprave sladic, ki vsebujejo manj rafiniranega belega sladkorja, 

· ki vključujejo zelenjavo ali zelenjavno prilogo ali pa dodano sadje ali solato, 

· pri  katerih  se  zelenjava  prekomerno  ne  prekuha,  da  ne  pride  do  nepotrebne izgube  koristnih hranil, 

· ki  vključujejo  tradicionalne  postopke  priprave  jedi  iz  osnovnih  živil/surovin  in  ne  iz  že  industrijsko    pripravljenih    (gotovih)    ali    polpripravljenih    izdelkov    (juhe,    omake,    sladice...). 

Obroki  morajo  biti  dnevno  sveže  pripravljeni,  sestavljeni  iz  priporočenih  kombinacij  različnih vrst živil iz vseh skupin živil prehrambene piramide. V vsak obrok mora biti vključeno sezonsko sveže sadje in/ali zelenjava, visokokakovostna ogljikohidratna in beljakovinska živila. Izvajalec mora  pri  vsakem  obroku  ponuditi  dijakom  tudi  zadostne  količine  pijač  (minimalno  2  dl),  pitne  vode,  nesladkanih  ali  malo  sladkanih  napitkov (plastični kozarci niso dopustni).  Vrednost  pijač  mora  biti  vključena v ceno obroka. Ponudnik mora zagotoviti takšno evidentiranje prevzemanja obrokov, ki šoli omogoča natančno dnevno spremljanje in beleženje izdanih obrokov.
Za uživanje vsakega obroka mora imeti dijak dovolj časa, obroki pa morajo biti privlačnega videza, ponujeni v prijetnem okolju, v primerni posodi in z ustreznim jedilnim priborom za večkratno uporabo (plastični pribor za enkratno uporabo z vidika obremenjevanja okolja ni dopusten), s primernim pogrinjkom in na način, ki vzbuja pozitiven odnos do zdrave prehrane in kulturnega prehranjevanja. 
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