„Świadczenie usług gastronomicznych Domu Pomocy Społecznej w Koszalinie w 2017 roku”
data zamieszczenia: 10.01.2017
OGŁOSZENIE O UDZIELENIU ZAMÓWIENIA – usługi społeczne
Zamieszczanie ogłoszenia: obowiązkowe.
Ogłoszenie dotyczy: zamówienia publicznego.
Czy zamówienie było przedmiotem ogłoszenia w BIP: tak, ogłoszenie o zamówieniu z dnia 26.11.2016 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
Przedmiotem zamówienia jest usługa polegająca na przygotowywaniu posiłków oraz ich wydawaniu mieszkańcom Domu Pomocy Społecznej w Koszalinie i dostarczaniu podopiecznym dziennych domów.
Zamówienie składa się z trzech części:

- Część I świadczenie usług gastronomicznych dla mieszkańców DPS 
55.32.10.00-6 –  Usługi przygotowywania posiłków,
55.32.00.00-9  – Usługi podawania posiłków.
Domu Pomocy Społecznej przeznaczony jest dla 88 mieszkańców. Liczba mieszkańców może zmieniać się okresowo w zależności od stanu zdrowia, pobytu w szpitalu,  wyjazdów na urlop itp. oraz może ona ulec zmniejszeniu w sposób naturalny. Stan na dzień 18 listopada 2016 r.: 86 osób (98%).
Szacunkowa ilość posiłków objęta zamówieniem wynosi 96.360 posiłków, tj. 32120 osobodni:
- 3 posiłki dziennie dla 88 osób w okresie od 01.01.2017 do 31.12.2017.
Podana szacunkowa ilość posiłków może ulec zmniejszeniu w stosunku do ilości rzeczywiście przygotowanych i wydanych posiłków o ok. 2%.

	Planowana liczba mieszkańców
do końca listopada 2016
	Średnio 
do wyżywienia 
	Plan na 2017
	Realizacja w 2017
(wg średniej)
	Różnica

	87
	85
	100%
	98%
	2%


Rozliczanie za świadczoną usługę następować będzie na podstawie ilości faktycznie wydanych posiłków. Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać dla mieszkańców Domu min. 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 różnorodny sezonowy owoc, 
- 3 razy w tygodniu deser, 
- 1 raz w tygodniu ciasto (niedziela). 
Do każdego obiadu podawane będą 2 surówki (do wyboru). 
Wymaga się od wykonawcy przygotowywania żywienia odpowiadającego dietom, zgłaszanym przez zamawiającego.
Wykaz diet w okresie od 01.11.2015 r. do 31.10.2016 r.:

	Lp.
	Dieta
	Pobyt na czas nieokreślony
	Pobyt czasowy, 
zgony, rezygnacje
	Razem

	1
	Zwykła
	15
	11
	26

	2
	Lekkostrawna
	36
	9
	45

	3
	Cukrzycowa
	31
	12
	43

	4
	Dna moczanowa/przecierana
	1
	0
	1

	5
	Bezbiałkowa
	1
	0
	1

	6
	Wrzodowa
	0
	1
	1

	7
	Bezmleczna
	0
	0
	0

	8
	Miażdżycowa
	0
	1
	1

	9
	PEG
	0
	2
	2

	RAZEM
	84
	36
	120


Szczegółowy wykaz diet zamawiający przekaże wykonawcy przed przystąpieniem do realizacji zamówienia. Wykaz będzie modyfikowany w zależności od bieżących potrzeb zamawiającego.

Przygotowywanie posiłków odbywać się będzie zgodnie z obowiązującymi przepisami w tym zakresie, w szczególności z ustawą z dnia 28 października 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia 
oraz zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia. 
Zamawiający przewiduje wsad do kotła na poziomie 10,00 zł. 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 lub margaryny (jeżeli wymaga tego dieta) 
oraz serów (a nie produktów seropodobnych). Ponadto zapewni wędliny wysokiej jakości (bez dodatków skrobi, soi) i mięso mechanicznie nieodkostnione. 
Zamawiający zastrzega sobie możliwość: 
- kontroli produktów do przetworzenia, 
- kontroli przebiegu produkcji w kuchni oraz jakości przygotowanych posiłków, 
- wglądu do ewidencji ilościowej wydawanych posiłków, prowadzonej przez wykonawcę, 
- wglądu do dokumentów identyfikujących dostawców wykonawcy,
- wglądu do protokołu pokontrolnego, po każdej kontroli sanitarnej kuchni.
Przygotowane posiłki będą, przed wydaniem z kuchni, sprawdzane pod względem jakościowym 
i ilościowym przez pracownika zamawiającego. Kontrola będzie obejmowała:
- ocenę jakości przygotowania i podawania posiłków, 
- możliwość oceny organoleptycznej poprzez degustację,
- sprawdzenie zgodności wydawanych posiłków z jadłospisem, 

- sprawdzenie gramatury i temperatury.
Zakwestionowane przez pracownika zamawiającego posiłki pod względem ilości i jakości podlegają wymianie na koszt wykonawcy.
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.
Dekadowy jadłospis winien być przedstawiany każdorazowo z 2-dniowym wyprzedzeniem, 
do akceptacji zamawiającego. 
O ewentualnych zmianach w jadłospisie należy niezwłocznie powiadomić zamawiającego. 
Przykład: w jadłospisie 10-dniowym należy uwzględnić w szczególności:
1. dieta zwykła:
1) śniadanie: zupa mleczna, kawa zbożowa/mleczna/kakao/herbata, pieczywo mieszane, produkt białkowy, masło, dodatek owocowy lub warzywny;
2) obiad: 
- 3 x zupa + II danie: mięso w porcji + ziemniaki + 2 surówki do wyboru + kompot + owoc
- 1 x zupa + II danie: podroby w porcji lub w formie gulaszu + ziemniaki (ewentualnie kasza) + 2 surówki do wyboru + kompot + deser
- 1 x zupa + II danie: gulasz/potrawka z mięsa + ziemniaki (ewentualnie kasza, ryż, makaron) + 2 surówki do wyboru + kompot + owoc
- 2 x zupa + II danie: mięso w postaci mielonej + ziemniaki + 2 surówki do wyboru + kompot + deser
- 1 x zupa + II danie: bezmięsne + 2 surówki do wyboru + kompot + owoc
- 1 x zupa + II danie: półmięsne + ziemniaki + 2 surówki do wyboru + kompot + deser
- 1 x zupa + II danie: ryba w porcji lub w formie mielonej + ziemniaki + 2 surówki do wyboru + kompot + ciasto
3) kolacja: pieczywo mieszane, masło, herbata/kawa mleczna/zbożowa/kakao, dodatek białkowy 
do pieczywa, dodatek warzywny lub owocowy (ewentualnie zupa mleczna w razie potrzeby).
2. dieta lekkostrawna:
1) śniadanie: zupa mleczna, bułka pszenna, masło, kawa mleczna/zbożowa/kakao/herbata, dodatek białkowy do pieczywa, dodatek warzywny lub owocowy (dozwolony);
2) obiad:
- 3 x zupa z produktów dozwolonych + II danie: mięso w porcji według dozwolonej techniki 
+ ziemniaki (ewentualnie ryż, kasza, makaron) + 2 surówki do wyboru z dozwolonych warzyw 
+ kompot
- 2 x zupa z produktów dozwolonych + II danie: potrawka mięsna + ziemniaki + 2  surówki do wyboru 
z dozwolonych warzyw + kompot
- 3 x zupa z produktów dozwolonych + II danie: mięso w postaci mielonej  + ziemniaki + 2  surówki 
do wyboru z dozwolonych warzyw + kompot
- 1 x zupa z produktów dozwolonych + II danie: bezmięsne + kompot + 2 surówki do wyboru 
z dozwolonych warzyw (zależnie od potrzeb)
-  1 x zupa z produktów dozwolonych + II danie: ryba w porcji lub w postaci mielonej + ziemniaki 
+ 2 surówki do wyboru z dozwolonych warzyw + kompot;
3) kolacja: pieczywo pszenne, masło, herbata/kawa zbożowa/mleczna/kakao, dodatek białkowy 
do pieczywa, dodatek warzywny lub owocowy (dozwolony) lub zupa mleczna według potrzeb.
Pieczywo, wędliny, ser żółty, ser biały należy podawać pokrojone. 
Cukier do kawy/herbaty należy podawać oddzielnie. 
Mieszkańcom należy zapewnić odpowiednią ilość płynów  między posiłkami.
Ilość posiłków do wydania z podziałem na diety, zgłaszana będzie przez zamawiającego 
do godz. 11.00 dnia poprzedniego i korygowane do godz. 8.00 dnia bieżącego. 
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, ser lub wędlina 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 oraz Świąt Wielkanocnych, 
jako świąteczny poczęstunek, w ramach wyżywienia;
- 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 dla mieszkańców Domu 
i zaproszonych gości – 2 razy w roku każdorazowo dla ok. 180 osób. 
- poczęstunków w formie kawy i ciasta dla mieszkańców obchodzących urodziny 
w danym miesiącu - każdorazowo dla ok. 10 osób - wydawanie artykułów spożywczych na urodziny mieszkańców następować będzie na wniosek zamawiającego.
2) mycie i wyparzanie całości kompletu naczyń, sztućców i wózków,
3) bezzwłoczne przygotowywanie stołówki przed wydaniem oraz po wydaniu posiłków poprzez umycie i nakrycie stołów oraz zamiecenie i umycie podłogi.

4) podawanie posiłków mieszkańcom schodzącym na stołówkę i sprzątanie pomieszczenia, 
po skończonych posiłkach. 
5) rozwiezienie na piętra (bez rozdawania) 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.
6) odbiór i zagospodarowanie we własnym zakresie odpadów żywieniowych, opakowaniowych 
i innych wytworzonych przez wykonawcę, zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami.
7) prowadzenie ewidencji ilościowej wydanych posiłków, z podziałem na poszczególne diety. 
Dzierżawa pomieszczeń kuchennych:
W okresie realizacji zamówienia zamawiający odda do dyspozycji wykonawcy, w formie dzierżawy, pomieszczenia kuchenne w pełni przygotowane do świadczenia usługi wraz z elementami stałego wyposażenia. Doposażenie kuchni w drobny sprzęt kuchenny (np. talerze, sztućce itd.) wykonawca zapewni na swój koszt. 
Zamawiający nie przewiduje wydzierżawienia stołówki.

Łączna powierzchnia pomieszczeń kuchennych (parter i piwnica) wynosi 483,60 m2. 

Zamawiający przewiduje  dzierżawę powierzchni 414,90 m2 , na którą składa się: 
I. Parter
- rozdzielnia kelnerska wyposażona w umywalkę do rąk z doprowadzoną wodą bieżącą ciepłą i zimną, blat wydawczy, zamykane szafki,
- ekspedycja posiłków wyposażona w umywalkę do rąk z doprowadzoną wodą bieżącą ciepłą i zimną, blat wydawczy, zamykane szafki,
- kuchnia o pow. 46,9 m2 wyposażona w umywalki, stoły produkcyjne z wmontowanymi zlewozmywakami jednokomorowymi z doprowadzoną wodą bieżącą ciepłą i zimną, stoły robocze, piec konwekcyjny, zestaw kociołków przechylnych, kotły gazowe, kuchnię i patelnię gazową, szafę chłodniczą, szafę mroźniczą, zmywarko-wyparzarkę do mycia sprzętu kuchennego oraz windę 
do transportu żywności parter-piwnica-parter,
- zmywalnia naczyń o pow. 9,3 m2 wyposażona w maszynę do mycia i wyparzania naczyń, szafę przelotową na naczynia czyste, stół z wmontowanym dwukomorowym zlewozmywakiem i umywalkę 
z doprowadzoną wodą bieżącą ciepłą i zimną, stół z otworem na odpadki,
- magazyn artykułów sypkich wyposażony w regały i palety,
- przedmagazyn wyposażony w umywalkę z doprowadzoną wodą bieżącą ciepłą i zimną oraz windę 
do transportu żywności parter-piwnica-parter,
- pomieszczenie gospodarcze wyposażone w zlew jednokomorowy z woda bieżącą ciepłą i zimną, zamykane szafki,
- pomieszczenie mycia wózków wyposażone w kran ze złączką,
- pomieszczenie kierownika stołówki,
II. Piwnica
- obieralnia warzyw wyposażona w kran ze złączką, stoły robocze, obieraczkę do warzyw, umywalkę 
z wodą bieżącą ciepłą i zimną,
- magazyn jaj wyposażony w  umywalkę z wodą bieżącą ciepłą i zimną, stół roboczy, lodówkę, naświetlacz do jaj,
- pomieszczenie krojenia pieczywa wyposażone w umywalkę z wodą bieżącą ciepłą i zimną, stoły robocze, regały, krajalnicę,
- pomieszczenie wypieku ciast wyposażone w umywalkę i zlewozmywak dwukomorowy 
z wodą bieżącą ciepłą i zimną, szafę chłodniczą, regały, piekarnik elektryczny, mikser spiralny,
- przedmagazyn wyposażony w regały, zlew jednokomorowy z wodą bieżącą ciepłą i zimną,
- magazyn z urządzeniami chłodniczymi wyposażony w umywalkę z wodą bieżącą ciepłą i zimną, szafę mroźniczą, szafy chłodnicze, stół do odważania,
- magazyn warzyw wyposażony w umywalkę z wodą bieżącą ciepłą i zimną, podesty, regały,
- magazyn owocowo-warzywny wyposażony w regały i umywalkę z wodą bieżącą ciepłą i zimną,
- magazyn zapasowego sprzętu wyposażony w regały, umywalkę z wodą bieżącą ciepłą i zimną,
- pomieszczenie socjalne wyposażone w zestaw mebli kuchennych z zamontowanym zlewozmywakiem i umywalkę z doprowadzoną wodą bieżącą ciepłą i zimną,
- szatnie dla personelu z podziałem na damską i męską wyposażone w szafki dwudzielne na odzież,
- WC dla personelu z przedsionkami izolacyjnymi wyposażone w umywalkę z wodą bieżącą ciepłą i zimną.

Koszty dzierżawy rozliczane będą na zasadzie:

- miesięczna stawka czynszu dzierżawnego liczona będzie na podstawie zarządzenia Nr 459/2014/13 Prezydenta Miasta Koszalina z dnia 25 października 2013 r.  w sprawie określenia warunków dzierżawy oraz najmu nieruchomości lub ich części i obiektów budowlanych stanowiących własność Miasta Koszalina wydzierżawianych lub wynajmowanych na cele nierolnicze oraz wysokości i zasad stosowania stawek czynszu dzierżawnego i czynszu za najem, z zastrzeżeniem, że ustalona stawka czynszu nie może przekroczyć kwoty, o której mowa w § 2  ust. 3, tj. 3,36 zł/m2 netto.
- rozliczanie kosztów ogrzewania nastąpi na podstawie udziału procentowego zajmowanej powierzchni kuchni w stosunku do ogólnej powierzchni DPS - od pow. 383,20m2 (tj. od powierzchni, dla których zamontowano grzejniki). 
- rozliczanie zużycia gazu nastąpi na podstawie faktury. Dzierżawca upoważniony będzie 
do zawarcia umowy z Gazownią – we własnym zakresie  (gaz wykorzystywany jest w obiekcie wyłącznie na potrzeby kuchni, do przygotowywania posiłków)
- rozliczanie zużycia energii elektrycznej oraz poboru wody i odprowadzonych ścieków nastąpi 
na podstawie odczytu liczników (ciepła woda doprowadzana jest z Miejskiej Energetyki Cieplnej 
w Koszalinie, zimna woda – z Miejskich Wodociągów i Kanalizacji w Koszalinie).

W miesiącu październiku 2016 r. ogólne koszty dzierżawy wyniosły:

	Lp.
	Rodzaj 
	Charakter
	Koszt

	1
	Czynsz dla powierzchni 483,60 m2
	stały
	1624,89

	2
	Energia elektryczna 
	stały
	1643,00

	3
	Woda ciepła, zimna oraz ścieki
	stały
	1455,33

	4
	Ogrzewanie 
	sezonowy
	1024,34

	Łącznie:
	
	5747,56


Zamawiający zastrzega możliwość zmiany stawek za najem pomieszczeń oraz wodę i ścieki, 
w sytuacji ustalenia w trakcie roku nowych stawek przez właściwe organy. 

Wykonawca zawrze umowę na odbiór wytworzonych przez siebie nieczystości stałych i odpadów gastronomicznych oraz uzyska decyzję zatwierdzającą prowadzony przez siebie zakład obrotu żywnością w Domu Pomocy Społecznej w Koszalinie.
Zamawiający przewiduje możliwość prowadzenia przez wykonawcę działalności cateringowej 
dla podmiotów i osób z zewnątrz, na bazie pomieszczeń kuchennych Domu. 
- Część II świadczenie usług gastronomicznych dla podopiecznych Dziennego Domu Pomocy „Złoty Wiek” 
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:

- obiad jednodaniowy z kompotem (3 razy w tygodniu drugie danie z surówką - z zastrzeżeniem, 
że surówki powinny być zróżnicowane, tj. wykonawca nie będzie podawał tego samego zestawu dzień 
po dniu oraz 2 razy w tygodniu zupa) – godz. posiłku: 13:30, 

dla ok. 30 osób dziennie, przez pięć dni w tygodniu, w dni pracujące (od poniedziałku do piątku). 
Szacunkowa ilość posiłków objęta zamówieniem wynosi 7530 posiłków, tj. 7530 osobodni:
- 1 posiłek dziennie dla 30 osób przez 251 dni.
Podana szacunkowa ilość posiłków może ulec zmniejszeniu w stosunku do ilości rzeczywiście przygotowanych i wydanych posiłków o ok. 3%.
	Planowana liczba uczestników
do końca listopada 2016
	Średnio 
do wyżywienia 
	Plan na 2017
	Realizacja w 2017
(wg średniej)
	Różnica

	30
	29
	100%
	97%
	3%


Dzienna liczba podopiecznych do wyżywienia może okresowo zmieniać się w zależności od frekwencji. Ilości posiłków do wydania w danym dniu zamawiający będzie zgłaszał do godz. 9:00 danego dnia.

Stan  podopiecznych na dzień 18.11.2016 r. wynosi: 30  osób (100%). 

Temperatura dostarczanych posiłków powinna wynosić:

- zupy - minimum 75 0C,

- gorące drugie danie - minimum 63 0C.

Przygotowywanie posiłków odbywać się będzie z uwzględnieniem diet w zależności od zgłoszonych potrzeb (w 2016 r. obowiązuje dieta zwykła – 100%) 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. 

Zamawiający przewiduje wsad do kotła na poziomie 4,00 zł. 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.). 

Posiłki, przed wydaniem, mogą zostać sprawdzone pod względem jakościowym i ilościowym przez pracownika zamawiającego. Kontrola będzie obejmowała:
- ocenę jakości przygotowania i podawania posiłków, 
- możliwość oceny organoleptycznej poprzez degustację,
- sprawdzenie zgodności wydawanych posiłków z jadłospisem, 

- sprawdzenie gramatury i temperatury.
Zakwestionowane zamawiającego posiłki pod względem ilości i jakości podlegają wymianie na koszt wykonawcy. 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.
Dekadowy jadłospis winien być przedstawiany każdorazowo z 2-dniowym wyprzedzeniem, 
do akceptacji zamawiającego. O ewentualnych zmianach w jadłospisie należy niezwłocznie powiadomić zamawiającego. 
Do obowiązków wykonawcy (na koszt wykonawcy) należy również: 
- dostarczanie posiłków własnym transportem (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, a w przypadku pozostałych wyjazdów części podopiecznych poza siedzibę (inne wycieczki, udział w uroczystościach, warsztatach itp. – przygotowywanie 
i wydawanie dla tych osób suchego prowiantu, w zamian za nieskonsumowany posiłek, 
po wcześniejszym zgłoszeniu zamawiającego,

- przygotowanie tradycyjnych posiłków w okresie Świąt Bożego Narodzenia oraz Świąt Wielkanocnych, jako świątecznego poczęstunku, w ramach wyżywienia,
- 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.
- Część III świadczenie usług gastronomicznych dla podopiecznych Dziennego Domu „Senior-WIGOR 
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 – godz. posiłku: 10:00,

- obiad jednodaniowy z kompotem (3 razy w tygodniu drugie danie z surówką - z zastrzeżeniem, 
że surówki powinny być zróżnicowane, tj. wykonawca nie będzie podawał tego samego zestawu dzień 
po dniu oraz 2 razy w tygodniu zupa) – godz. posiłku: 14:15, 

dla ok. 30 osób dziennie, przez pięć dni w tygodniu, w dni pracujące (od poniedziałku do piątku). 
Szacunkowa ilość posiłków objęta zamówieniem wynosi 15060 posiłków, tj. 7530 osobodni:
- 2 posiłki dziennie dla 30 osób przez 251 dni.
Podana szacunkowa ilość posiłków może ulec zmniejszeniu w stosunku do ilości rzeczywiście przygotowanych i wydanych posiłków o ok. 14%.
	Planowana liczba uczestników
do końca listopada 2016
	Średnio 
do wyżywienia 
	Plan na 2017
	Realizacja w 2017
(wg średniej)
	Różnica

	27
	23
	100%
	86%
	14%


Rozliczanie za świadczoną usługę następować będzie na podstawie ilości faktycznie wydanych posiłków. Dzienna liczba podopiecznych do wyżywienia może okresowo zmieniać się w zależności 
od frekwencji. Ilość posiłków do wydania w danym dniu, z uwzględnieniem zmian, zamawiający będzie zgłaszał: 
- w przypadku śniadania - do godz. 15:00 dnia poprzedniego i korygował do godz. 9:00 dnia bieżącego, - w przypadku obiadu – do godz. 9:00 dnia bieżącego.

Stan podopiecznych na dzień 18.11.2016 r. wynosi: 25 osób (84%).

Temperatura dostarczanych posiłków powinna wynosić:

- zupy - minimum 75 0C,

- gorące drugie danie - minimum 63 0C.

Przygotowywanie posiłków odbywać się będzie z uwzględnieniem diet, w zależności od zgłoszonych potrzeb (w 2016 r. obowiązuje dieta: zwykła – 88%, cukrzycowa – 12%) oraz zgodnie 
z obowiązującymi przepisami w tym zakresie, w szczególności z ustawą z dnia 28 października 2006 r. 
o bezpieczeństwie żywności i żywienia oraz zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia. 

Zamawiający przewiduje wsad do kotła na poziomie 6,50 zł. 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.). 

Posiłki, przed wydaniem, mogą zostać sprawdzone pod względem jakościowym i ilościowym przez pracownika zamawiającego. Kontrola będzie obejmowała:
- ocenę jakości przygotowania i podawania posiłków, 
- możliwość oceny organoleptycznej poprzez degustację,
- sprawdzenie zgodności wydawanych posiłków z jadłospisem, 

- sprawdzenie gramatury i temperatury.
Zakwestionowane przez pracownika zamawiającego posiłki pod względem ilości i jakości podlegają wymianie na koszt wykonawcy.
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.
Dekadowy jadłospis winien być przedstawiany każdorazowo z 2-dniowym wyprzedzeniem, 
do akceptacji osobie wyznaczonej przez zamawiającego. 
O ewentualnych zmianach w jadłospisie należy niezwłocznie powiadomić zamawiającego. 
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, a w przypadku pozostałych wyjazdów części podopiecznych poza siedzibę (inne wycieczki, udział w uroczystościach, warsztatach itp. – przygotowywanie i wydawanie dla tych osób suchego prowiantu, w zamian za nieskonsumowany posiłek, po wcześniejszym zgłoszeniu zamawiającego,

- przygotowanie tradycyjnych posiłków w okresie Świąt Bożego Narodzenia oraz Świąt Wielkanocnych, jako świątecznego poczęstunku, w ramach wyżywienia,
- 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.
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 01.01.2017 do 31.12.2017.
SEKCJA III: PROCEDURA
TRYB UDZIELENIA ZAMÓWIENIA: art. 138o ustawy Prawo zamówień publicznych
SEKCJA IV: UDZIELENIE ZAMÓWIENIA
1) DATA UDZIELENIA ZAMÓWIENIA: 01.01.2017.
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): 504.406,50PLN.
6) INFORMACJA O CENIE WYBRANEJ OFERTY ORAZ O OFERTACH Z NAJNIŻSZĄ I NAJWYŻSZĄ CENĄ - Waluta: PLN.

· Cena wybranej oferty: 615.324,00
· Oferta z najniższą ceną: 615.324,00/ Oferta z najwyższą ceną: 615.324,00
                                                                                            Dyrektor Domu Pomocy Społecznej









     /-/ Grażyna Sienkiewicz

