»Swiadczenie ustug gastronomicznych dla Domu Pomocy Spotecznej
»Zielony Taras” w Koszalinie w 2019 r. — Zadanie nr 1 -
postepowanie nr DAG.261.43.2018”

data zamieszczenia: 08.01.2019
OGtOSZENIE O UDZIELENIU ZAMOWIENIA — ustugi spoteczne

Zamieszczanie ogtoszenia: obowigzkowe.

Ogtoszenie dotyczy: zamdwienia publicznego.

Czy zamoéwienie byto przedmiotem ogtoszenia w BIP: tak, ogtoszenie o zamdwieniu z dnia 13.12.2018 r.
Czy w BIP zostato zamieszczone ogtoszenie o zmianie ogtoszenia: tak.

SEKCJA I: ZAMAWIAJACY

NAZWA | ADRES: Dom Pomocy Spotecznej ,Zielony Taras” w Koszalinie, ul. Leonida Teligi 4,
75-206 Koszalin, woj. zachodniopomorskie, tel. 94 717 08 90, fax 94 717 08 99.
SEKCJA Il: PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Domu Pomocy Spotecznej przeznaczony jest dla 88 mieszkaicow. Liczba mieszkaricow moze zmieniaé
sie okresowo w zaleznosci od stanu zdrowia, pobytu w szpitalu, wyjazdéw na urlop itp. oraz moze
ona ulec zmniejszeniu w sposdb naturalny. Stan na dzien 8 listopada 2018 r.: 88 oséb (100%), z czego
2 osoby sg wytgczone ze zbiorowego wyzywienia (PEG). Szacunkowa ilo$¢ positkdw objeta
zamowieniem wynosi 80.256 positkdw, tj. 26752 osobodni:
- 3 positki dziennie dla 88 osdb w okresie od 01.01.2019 do 31.10.2019, z zastrzezeniem, ze podana
ilos¢ positkdw jest iloscig szacunkowg i moze ulec zmniejszeniu o ok. 3%, tj. do 77.520 positkdw dla
25.840 osobodni .
Wykonawca zobowigzany jest przygotowywaé dla mieszkancow Domu min. trzy positki,
o ustalonych porach dnia, z uwzglednieniem positkéw dietetycznych zaleconych przez lekarza oraz
dodatkowych positkdow (np. w przypadku diety cukrzycowej drugie $niadanie i podwieczorek):

e Sniadanie 8.00- 10.00

e Obiad 13.00- 15.00

e Kolacja 17.00- 19.00
Positki uwzgledniaé beda:
- 3 razy w tygodniu réznorodny sezonowy owoc,
- 3 razy w tygodniu deser,
- 1 raz w tygodniu ciasto (niedziela).
Do kazdego obiadu podawane bedg 2 suréwki (do wyboru). Suréwki powinny byé drobno starte
na tarce o matych oczkach, w szczegélnosci dotyczy to warzyw twardych, np. kapusta.
Wymaga sie od Wykonawcy przygotowywania zywienia odpowiadajgcego dietom, zgtaszanym przez
zamawiajgcego. Wykonawca moze uwzgledni¢ s$rednio 85 oséb do wyzywienia oraz 49 diet
zwyktych/lekkostrawnych oraz 36 diet cukrzycowych (uwzglednione zmniejszenia w kalkulacji ceny
oferty jest ryzykiem wykonawcy). Szczegétowy wykaz diet Zamawiajgcy przekaze przed
przystgpieniem wykonawcy do realizacji zamdwienia. Przygotowywanie positkdw odbywac sie bedzie
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w tym zakresie, w szczegdlnosci z ustawg z dnia 25 sierpnia
2006 r. 0 bezpieczeAstwie zywnoéci i zywienia oraz zaleceniami Instytutu Zywnosci i Zywienia.
Temperatura dostarczanych positkdw powinna wynosic¢:
- zupy - minimum 75 °C,
- goragce drugie danie - minimum 63 °C.
Zamawiajacy przewiduje wsad do kotta na poziomie co najmniej 11,40 zt.
Positki powinny pokrywaé catodobowe zapotrzebowanie na kalorie i podstawowe sktadniki odzywcze
tj. biatka z przewagga pochodzenia zwierzecego, ttuszcze, witaminy oraz sole mineralne.
Wykonawca zapewni positki przygotowywane na biezgco, wytgcznie z produktéw pierwszej jakosci




i Swiezych (w szczegdlnosci warzyw i owocéw), zgodnie z zasadami HACCP.

Wykonawca nie bedzie stosowat dodatkowych preparatow zastepczych oraz substancji
konserwujacych, zageszczajacych, barwionych lub sztucznie aromatyzowanych, w szczegdlnosci:
preparatéw typu instant oraz gotowych produktéw, ktdre zastaty zakupione przez wykonawce
(np. pierogi mrozone, klopsy, gotgbki itp.). Do pieczywa wykonawca podawaé bedzie wytgcznie masto
Swieze (z wytaczeniem produktdw mastopodobnych) lub margaryne do smarowania, jezeli wymaga
tego dieta oraz sery (z wylaczeniem produktdw seropodobnych) i wedliny wysokiej jakosci
(bez dodatkéw skrobi, soi). Pieczywo, wedliny, ser z6tty, ser biaty nalezy podawaé swieze, pokrojone
i rownomiernie roztozone na talerzach/w koszyczkach oraz w jednakowej ilosci na kazdym stoliku.
Pieczywo powinno by¢ zréznicowane (pieczywo biate, czarne, wieloziarniste, butki). Suréwki nalezy
podawaé¢ drobno starte. Cukier do kawy/herbaty nalezy podawaé oddzielnie.
Wykonawca zobowigzany bedzie do sporzgdzania jadtospisdw zgodnie z zasadami zywienia i dietetyki
stosowanej, opracowanymi przez Instytut Zywnosci i Zywienia. Jadtospisy powinny byé urozmaicone
pod wzgledem doboru produktéw i technik kulinarnych, uwzglednia¢ sezonowos$¢ oraz zawierac
wszystkie zamawiane diety. Maksymalnie do 4 na 7 drugich dan w tygodniu bedg podawane ziemniaki
(nalezy stosowac takze ryz, kasze, makarony).

Do obowigzkéw wykonawcy (na koszt wykonawcy) nalezy rdwniez:

1) zapewnienie calodobowego dostepu do podstawowych produktéw zywnosciowych i napojow
(chleb, ptatki, masto, mleko, herbata, ser lub wedlina itp.), w ktére wyposazaé bedzie sukcesywnie
tacznie trzy , kuchnie podreczne” znajdujace sie na kazdej kondygnacji Domu (kuchnie podreczne
stanowig aneksy pokojéw dziennego pobytu i s3 wyposazone m.in. w zestaw szafek do
przechowywania produktéw i lodéwke) - zgodnie z Rozporzgdzeniem Ministra Pracy i Polityki
Spotecznej z dnia 23 sierpnia 2012 r. w sprawie domow pomocy spotecznej;

2) zapewnienie tradycyjnych positkéw w okresie Swiat Bozego Narodzenia oraz Swigt Wielkanocnych,
jako $wiateczny poczestunek, w ramach wyzywienia (Sniadanie Wielkanocne moze obejmowac
w szczegblnosci potrawy: jaja, biaty zur/biaty barszcz, biata kietbasa, $ledz, jaja, wedliny, wielkanocne
baby itp.; Kolacja Wigilijna moze obejmowaé w szczegdlnosci: barszcz czerwony z uszkami/zupe
grzybowa/zupe rybnga, potrawy z ryb, pierogi, gotgbki, kluski, paszteciki itp. Menu wykonawca bedzie
ustalat z Zamawiajacym);

3) zapewnienie 1 raz w roku 2 cieptych positkéw (np. zupa i bigos oraz kietbaska z rusztu i sztuka
miesa, np. pier$ z kurczaka oraz ciasto, owoce i napoje, a takze surdwki/satatki) na impreze
okoliczno$ciowa organizowang dla mieszkaricow Domu i zaproszonych gosci — dla ok. 180 os6b. Menu
wykonawca bedzie ustalat z Zamawiajgcym.

4) doposazenie kuchni w drobny sprzet kuchenny oraz zapewnienie zastawy stotowej wielokrotnego
uzytku (wszystkie naczynia i sztuéce uzywane podczas positkow, stuzgce zaréwno do spozywania,
jak i podawania potraw oraz napojéw, w tym m.in. talerze, tacki, pétmiski, sztuéce, dzbanki, szklanki
itp. — w trakcie realizacji zamowienia positki nie mogg by¢ podawane w zniszczonej zastawie,
z peknieciami czy Sladami obicia), wykonanej z innych materiatéw niz tworzywa sztuczne;

5) przygotowywanie stotowki przed wydaniem positkéw (stoliki powinny by¢ czyste i na kazdym
stoliku powinny staé chusteczki/serwetki do wycierania);

6) systematyczne mycie wozkdéw;

7) mycie i wyparzanie catosci kompletu naczyn, sztuécéw itp.;

8) podawanie positkdbw mieszkancom schodzagcym na stotéwke i sprzgtanie pomieszczenia
po zakonczonych positkach;

9) rozwozenie na pietra (bez rozdawania) positkbw mieszkaricom, ktérzy nie schodzg na stotowke,
a nastepnie zwrot wozkdéw bemarowych z brudnymi naczyniami badz termosami.

Podczas wydawania positkdbw obiadowych dla mieszkancow, ktérzy nie schodzg na stotéwke,
uczestniczy¢ bedzie pracownik zamawiajgcego;

10) prowadzenie ewidencji iloSciowej wydawanych positkow;

11) przedstawianie do akceptacji Zamawiajgcego 10-dniowego jadtospisu z co najmniej z
dwudniowym wyprzedzeniem. O ewentualnych zmianach w obowigzujgcym na dany okres jadtospisie


https://pl.wikipedia.org/wiki/Naczynie_kuchenne
https://pl.wikipedia.org/wiki/Sztu%C4%87ce

nalezy niezwtocznie powiadomi¢ Zamawiajgcego;

12) regularne wywieszanie w miejscu wydawania positkéw (stotdowka) aktualnych na dany dzien
jadtospiséw, zaakceptowanych wczesniej przez Zamawiajgcego, z co najmniej 1-dniowym
wyprzedzeniem (po kolacji), a jadtospis na poniedziatek — w piatek (po kolacji). Jezeli wykonawca
dostarczy jadtospis tygodniowy, powinien on uwzgledni¢, ze jego wywieszenie powinno nastgpic nie
pdZniej niz w pigtek poprzedzajacy tydzien.

W okresie realizacji zamdwienia Zamawiajgcy odda do dyspozycji wykonawcy, w formie dzierzawy,
pomieszczenia kuchenne w petni przygotowane do $wiadczenia ustugi wraz z elementami statego
wyposazenia. Doposazenie kuchni w drobny sprzet kuchenny Wykonawca zapewni na swdj koszt.
Zamawiajacy przewiduje dzierzawe powierzchni 298,00 m?

Wspélny Stownik Zaméwien (CPV):
55.32.10.00-6 — Ustugi przygotowywania positkow,
55.32.00.00-9 — Ustugi podawania positkdow.

CZAS TRWANIA ZAMOWIENIA LUB TERMIN WYKONANIA: od 01.01.2019 do 31.10.2019.
SEKCJA Ill: PROCEDURA

TRYB UDZIELENIA ZAMOWIENIA: art. 1380 ustawy Prawo zamdwier publicznych
SEKCJA IV: UDZIELENIE ZAMOWIENIA

1) DATA UDZIELENIA ZAMOWIENIA: 01.01.2019.
2) LICZBA OTRZYMANYCH OFERT: 1.
3) LICZBA ODRZUCONYCH OFERT: 0.
4) NAZWA | ADRES WYKONAWCY, KTOREMU UDZIELONO ZAMOWIENIA:
. Firma Gastronomiczna Pawet Rymarczyk ul. Pitsudskiego 41, 75-502 Koszalin
5) Szacunkowa wartos$¢ zamowienia (bez VAT): 516.931,25 PLN.
6) INFORMACJA O CENIE WYBRANEJ OFERTY ORAZ O OFERTACH Z NAJNIZSZA | NAJWYZSZA CENA - Waluta:
PLN.
e  Cena wybranej oferty: 601.312,00

e  Oferta z najnizszg ceng: 601.312,00/ Oferta z najwyzsza ceng: 601.312,00



