„Świadczenie usług gastronomicznych dla uczestników dziennych domów pobytu”
data zamieszczenia: 04.01.2016
OGŁOSZENIE O UDZIELENIU ZAMÓWIENIA - usługi
Zamieszczanie ogłoszenia: obowiązkowe.
Ogłoszenie dotyczy: zamówienia publicznego.
Czy zamówienie było przedmiotem ogłoszenia w BIP: tak, ogłoszenie o zamówieniu 
z dnia 20.11.2015 r.
Czy w BIP zostało zamieszczone ogłoszenie o zmianie ogłoszenia: nie.
SEKCJA I: ZAMAWIAJĄCY
NAZWA I ADRES: Dom Pomocy Społecznej , ul. Leonida Teligi 4, 75-235 Koszalin, 
woj. zachodniopomorskie, tel. 94 717 08 90, fax 94 717 08 99.
SEKCJA II: PRZEDMIOT ZAMÓWIENIA
Świadczenie usług gastronomicznych dla Domu Pomocy Społecznej w Koszalinie w 2016 roku. 

Przedmiotem zamówienia jest usługa polegająca na przygotowywaniu posiłków oraz ich wydawaniu mieszkańcom Domu Pomocy Społecznej w Koszalinie i uczestnikom dziennych domów.
Zamówienie składa się z 3 części:
- Część I świadczenie usług gastronomicznych dla mieszkańców DPS 
W Domu Pomocy Społecznej przebywać będzie docelowo 88 mieszkańców (stan na dzień 18 listopada  2015 r. wynosi: 80 osób). 

Liczba mieszkańców może zmieniać się okresowo w zależności od stanu zdrowia, wyjazdów na urlop, pobytu w szpitalu itp. oraz może ona ulec zmniejszeniu w sposób naturalny. Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać dla mieszkańców Domu trzy posiłki, o ustalonych porach dnia, z uwzględnieniem posiłków dietetycznych zaleconych przez lekarza oraz dodatkowych posiłków (np. w przypadku diety cukrzycowej II śniadanie i podwieczorek):
· Śniadanie 8.00- 10.00
· Obiad 13.00- 15.00
· Kolacja 18.00- 20.00
Posiłki uwzględniać będą:

- 3 razy w tygodniu do obiadu różnorodny sezonowy owoc, 

- 2 razy w tygodniu do obiadu deser, 

- 1 raz w tygodniu ciasto. 

Do każdego obiadu podawane będą 2 surówki (do wyboru). 
Wymaga się od wykonawcy przygotowywania następujących diet:

· dieta podstawowa,

· dieta łatwostrawna ze zminimalizowaniem substancji ograniczających wydzielanie soku żołądkowego,

· dieta łatwostrawna z ograniczeniem węglowodanów prostych,

· dieta o zmiennej konsystencji np. miksy, tj. na obiad miksy składające się z dwóch dań oddzielnie, 
np. zupa oraz drugie danie - miksy powinny zawierać mięso w sytuacji gdy drugie danie jest potrawą mączną,

· kleik i marchwianka na obiad, na żądanie zamawiającego.

· dieta bezmleczna,

· dieta wysokobiałkowa,

Szacunkowa ilość posiłków podstawowych objęta zamówieniem wynosi 96.360 posiłków: 

- 3 posiłki dziennie dla 88 osób (01.01.2016 do 31.12.2016 – 365 dni).

Podane ilości stanowią wielkości orientacyjne i mogą różnić się od ilości rzeczywiście przygotowanych 
i wydanych posiłków. 

Rozliczanie za świadczoną usługę następować będzie na podstawie ilości faktycznie wydanych posiłków.

Przygotowywanie posiłków odbywać się będzie zgodnie z obowiązującymi przepisami w tym zakresie, 
w szczególności zgodnie z ustawą z dnia 28 października 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia oraz zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia. 
Posiłki powinny pokrywać całodobowe zapotrzebowanie na kalorie i podstawowe składniki odżywcze tj. białka z przewagą pochodzenia zwierzęcego, tłuszcze, witaminy oraz sole mineralne. 

Wykonawca zapewni posiłki przygotowywane na bieżąco, wyłącznie z produktów pierwszej jakości 
i świeżych (w szczególności warzyw i owoców), zgodnie z zasadami HACCP. 

Wykonawca nie będzie stosował dodatkowych preparatów zastępczych oraz substancji konserwujących, zagęszczających, barwionych lub sztucznie aromatyzowanych, w szczególności: preparatów typu instant oraz gotowych produktów (np. pierogi mrożone, klopsy, gołąbki itp.). Wykonawca używać będzie wyłącznie masła świeżego (a nie produktów masłopodobnych) oraz serów (a nie produktów seropodobnych). Ponadto zapewni wędliny wysokiej jakości (bez dodatków skrobi, soi) i mięso mechanicznie nieodkostnione. 

Wykonawca zobowiązany będzie do sporządzania jadłospisów zgodnie z zasadami żywienia i dietetyki stosowanej, opracowanymi przez Instytut Żywności i Żywienia.

Jadłospisy powinny być urozmaicone pod względem doboru produktów i technik kulinarnych, uwzględniać sezonowość oraz zawierać wszystkie zamawiane diety.

Do obowiązków wykonawcy (na koszt wykonawcy) należy również: 

1) zapewnienie mieszkańcom Domu:

- całodobowego dostępu do podstawowych produktów żywnościowych i napojów (chleb, płatki, masło, mleko, herbata itp.), w które wyposażać będzie sukcesywnie łącznie trzy „kuchnie podręczne” znajdujące się na każdej kondygnacji Domu (kuchnie podręczne stanowią aneksy pokojów dziennego pobytu i są wyposażone m. in. w zestaw szafek do przechowywania produktów i lodówkę) - zgodnie 
z Rozporządzeniem Ministra Pracy i Polityki Społecznej z dnia 23 sierpnia 2012 r. w sprawie domów pomocy społecznej; 

- tradycyjnych posiłków w okresie Świąt Bożego Narodzenia;

- 2 ciepłych posiłków (np. zupa i bigos/ leczo i kiełbaska z rusztu/ zupa i udko kurczaka oraz ciasto, owoce, napoje) na imprezy okolicznościowe i zabawy organizowane 3 razy w roku dla mieszkańców Domu i zaproszonych gości – każdorazowo dla ok. 150 osób. 

- poczęstunków w formie kawy i ciasta dla mieszkańców obchodzących urodziny w danym miesiącu - każdorazowo dla ok. 10 osób.

2) mycie i wyparzanie całości kompletu naczyń, sztućców i wózków.
3) podawanie posiłków mieszkańcom schodzącym na stołówkę i sprzątanie pomieszczenia, 
po skończonych posiłkach. 

4) rozwiezienie i rozdanie posiłków mieszkańcom, którzy nie schodzą na stołówkę, a następnie zwrot wózków bemarowych z brudnymi naczyniami bądź termosami. 

Podczas wydawania posiłków obiadowych dla mieszkańców, którzy nie schodzą na stołówkę, uczestniczyć będzie pracownik zamawiającego.

5) odbiór i zagospodarowanie we własnym zakresie odpadów żywieniowych, opakowaniowych 
i innych wytworzonych przez wykonawcę, zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami.

6) prowadzenie ewidencji ilościowej wydanych posiłków, z podziałem na poszczególne diety. 

7) przechowywanie próbek potraw wchodzących w skład każdego posiłku, zgodnie z obowiązującymi 
w tym zakresie przepisami.
- Część II świadczenie usług gastronomicznych dla uczestników Dziennego Domu Pomocy „Złoty Wiek” 
Część II obejmuje przygotowywanie i dostarczanie posiłków jednodaniowych do Dziennego Domu Pomocy "Złoty Wiek", zlokalizowanego w Koszalinie przy ul. Piłsudskiego 64.

Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać i dostarczać, o ustalonych porach dnia, posiłki obiadowe jednodaniowe, dla ok. 30 osób dziennie (stan na dzień 18.11.2015 r. wynosi: 29 osób), przez pięć dni w tygodniu (od poniedziałku do piątku w okresie 01.01.2016 do 31.12.2016 – 252 dni). Podane ilości stanowią wielkości orientacyjne i mogą różnić się od ilości rzeczywiście przygotowanych i wydanych posiłków. 

Łączna maksymalna ilość posiłków obiadowych jednodaniowych objęta zamówieniem wynosi 7560 posiłków składających się z posiłków obiadowych jednodaniowych.

Temperatura dostarczanych posiłków powinna wynosić:

- zupy - minimum 75 0C,

- gorące drugie danie - minimum 63 0C.

Przygotowywanie posiłków z uwzględnieniem diet (w zależności od zgłoszonych potrzeb):

- podstawowa,

- łatwostrawna z ograniczeniem węglowodanów prostych,

- łatwostrawna ze zminimalizowaniem substancji ograniczających wydzielanie soku żołądkowego,

- dieta o zmiennej konsystencji,

- bezmleczna,

- wysokobiałkowa.

oraz zgodnie z obowiązującymi przepisami w tym zakresie, w szczególności zgodnie z ustawą z dnia 
28 października 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia oraz zaleceniami Instytutu Żywności 
i Żywienia. Posiłki powinny pokrywać zapotrzebowanie na kalorie i podstawowe składniki odżywcze 
tj. białka z przewagą pochodzenia zwierzęcego, tłuszcze, witaminy oraz sole mineralne. Wykonawca zapewni posiłki lekkostrawne, przygotowywane wyłącznie z produktów pierwszej jakości i świeżych 
(w szczególności warzyw i owoców). Wykonawca nie będzie stosował dodatkowych preparatów zastępczych oraz substancji konserwujących, zagęszczających, barwionych lub sztucznie aromatyzowanych, w szczególności: preparatów typu instant oraz gotowych produktów (np. pierogi mrożone, klopsy, gołąbki itp.). 
Wykonawca zobowiązany będzie do sporządzania jadłospisów dekadowych, zgodnie z zasadami żywienia i dietetyki stosowanej, opracowanymi przez Instytut Żywności i Żywienia.

Jadłospisy powinny być urozmaicone pod względem doboru produktów i technik kulinarnych, uwzględniać sezonowość oraz zawierać wszystkie zamawiane diety.

Do obowiązków wykonawcy (na koszt wykonawcy) należy również: 
- dostarczanie posiłków własnym transportem, przystosowanym do przewozu żywności, 
w specjalistycznych termosach (na wymianę),

- dwa razy w roku (np. „Majówka”, „Grzybobranie”) dostarczenie posiłków własnym transportem, przystosowanym do przewozu żywności, w specjalistycznych pojemnikach, do miejsca wyznaczonego, poza siedzibą Dziennego Domu Pomocy,

- odbiór i zagospodarowanie we własnym zakresie odpadów żywieniowych, opakowaniowych 
i innych wytworzonych przez wykonawcę, zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami,

- prowadzenie ewidencji ilościowej wydawanych posiłków z podziałem na poszczególne diety,

- przechowywanie próbek potraw wchodzących w skład każdego posiłku, zgodnie z obowiązującymi 
w tym zakresie przepisami.
- Część III świadczenie usług gastronomicznych dla uczestników Dziennego Domu „Senior-WIGOR Pogodna Jesień”
Część III obejmuje przygotowywanie i dostarczanie posiłków do Dziennego Domu „Senior-WIGOR Pogodna Jesień”, zlokalizowanego w Koszalinie przy ul. Leonida Teligi 4.

Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać i dostarczać, o ustalonych porach dnia posiłki:

- drugie śniadanie,

- obiad jednodaniowy, 

dla ok. 30 osób dziennie (stan na 18.11.2015 r. wynosi: 15 osób), przez pięć dni w tygodniu 
(od poniedziałku do piątku w okresie 01.01.2016 do 31.12.2016 – 252 dni). Podane ilości stanowią wielkości orientacyjne i mogą różnić się od ilości rzeczywiście przygotowanych i wydanych posiłków. 

Łączna maksymalna ilość posiłków objęta zamówieniem wynosi 7560 posiłków składających się 
z posiłków obiadowych jednodaniowych oraz drugiego śniadania.

Temperatura dostarczanych posiłków powinna wynosić:

- zupy - minimum 75 0C,

- gorące drugie danie - minimum 63 0C.

Przygotowywanie posiłków z uwzględnieniem diet (w zależności od zgłoszonych potrzeb):

- podstawowa,

- łatwostrawna z ograniczeniem węglowodanów prostych,

- łatwostrawna ze zminimalizowaniem substancji ograniczających wydzielanie soku żołądkowego,

- dieta o zmiennej konsystencji,

- bezmleczna,

- wysokobiałkowa.

oraz zgodnie z obowiązującymi przepisami w tym zakresie, w szczególności zgodnie 
z ustawą z dnia 28 października 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia oraz zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia. Posiłki powinny pokrywać zapotrzebowanie na kalorie i podstawowe składniki odżywcze tj. białka z przewagą pochodzenia zwierzęcego, tłuszcze, witaminy oraz sole mineralne. Wykonawca zapewni posiłki lekkostrawne, przygotowywane wyłącznie z produktów pierwszej jakości i świeżych (w szczególności warzyw i owoców). Wykonawca nie będzie stosował dodatkowych preparatów zastępczych oraz substancji konserwujących, zagęszczających, barwionych lub sztucznie aromatyzowanych, w szczególności: preparatów typu instant oraz gotowych produktów (np. pierogi mrożone, klopsy, gołąbki itp.). 
Wykonawca zobowiązany będzie do sporządzania jadłospisów dekadowych, zgodnie z zasadami żywienia i dietetyki stosowanej, opracowanymi przez Instytut Żywności i Żywienia.

Jadłospisy powinny być urozmaicone pod względem doboru produktów i technik kulinarnych, uwzględniać sezonowość oraz zawierać wszystkie zamawiane diety.

Do obowiązków wykonawcy (na koszt wykonawcy) należy również: 
- dostarczanie posiłków własnym transportem, przystosowanym do przewozu żywności, 
w specjalistycznych termosach (na wymianę),

- dwa razy w roku (np. „Majówka”, „Grzybobranie”) dostarczenie posiłków własnym transportem, przystosowanym do przewozu żywności, w specjalistycznych pojemnikach, do miejsca wyznaczonego, poza siedzibą Dziennego Domu,

- odbiór i zagospodarowanie we własnym zakresie odpadów żywieniowych, opakowaniowych i innych wytworzonych przez wykonawcę, zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami,

- prowadzenie ewidencji ilościowej wydawanych posiłków z podziałem na poszczególne diety,

- przechowywanie próbek potraw wchodzących w skład każdego posiłku, zgodnie z obowiązującymi 
w tym zakresie przepisami.
Wspólny Słownik Zamówień (CPV): 55.32.10.00-6 – Usługi przygotowywania posiłków,

55.32.00.00-9 – Usługi podawania posiłków, 55.52.00.00-1 – Usługi dostarczania posiłków.
CZAS TRWANIA ZAMÓWIENIA LUB TERMIN WYKONANIA: od 01.01.2016 do 31.12.2016.
SEKCJA III: PROCEDURA
TRYB UDZIELENIA ZAMÓWIENIA: art. 5a ustawy Prawo zamówień publicznych
SEKCJA IV: UDZIELENIE ZAMÓWIENIA
1) DATA UDZIELENIA ZAMÓWIENIA: 01.01.2016.
2) LICZBA OTRZYMANYCH OFERT: 1.
3) LICZBA ODRZUCONYCH OFERT: 0.
4) NAZWA I ADRES WYKONAWCY, KTÓREMU UDZIELONO ZAMÓWIENIA:
· Firma Gastronomiczna Paweł Rymarczyk ul. J. Piłsudskiego 41, 75-502 Koszalin 
5) Szacunkowa wartość zamówienia (bez VAT): 544.111,11 PLN.
6) INFORMACJA O CENIE WYBRANEJ OFERTY ORAZ O OFERTACH Z NAJNIŻSZĄ I NAJWYŻSZĄ CENĄ - Waluta: PLN.

· Cena wybranej oferty: 586.128,00
· Oferta z najniższą ceną: 586.128,00/ Oferta z najwyższą ceną: 586.128,00
                                                                                            Dyrektor Domu Pomocy Społecznej









     /-/ Grażyna Sienkiewicz
