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w Koszalinie w 2021 r. postepowanie nr DAG.261.26.2020"

data zamieszczenia: 05.01.2021

OGEOSZENIE O UDZIELENIU ZAMOWIENIA — ustugi spoteczne

Zamieszczanie ogtoszenia: obowigzkowe.

Ogtoszenie dotyczy: zamodwienia publicznego.

Czy zamoéwienie byto przedmiotem ogtoszenia w BIP: tak, ogtoszenie o zamdwieniu z dnia 08.12.2020 r.
Czy w BIP zostato zamieszczone ogloszenie o zmianie ogtoszenia: tak.

SEKCIJA 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

Przedmiotem zamdwienia jest ustuga polegajaca na przygotowywaniu positkdw i ich wydawaniu mieszkaricom
Domu Pomocy Spotecznej ,Zielony Taras” w Koszalinie.

Domu Pomocy Spotecznej przeznaczony jest dla maksymalnie 89 mieszkancow. Liczba mieszkancow moze
zmieniac sie okresowo w zaleznosci od stanu zdrowia, pobytu w szpitalu, wyjazdéw na urlop itp.

Stan na dzien 30 listopada 2020 r.: 76 mieszkancow (ponad 85%). Brak oséb catkowicie wytgczonych
ze zbiorowego wyzywienia (PEG). Liczba osdb zywionych w systemie PEG moze ulec zmianie.

Szacunkowa ilos¢ positkdw objeta zamdwieniem podstawowym wynosi co najmniej 97.455 positki, tj. 32.485
osobodni:

- co najmniej 3 positki dziennie dla maksymalnie 89 osob przez okres 365 dni,

- positki dodatkowe, z uwzglednieniem positkéw dietetycznych zaleconych przez lekarza (np. w przypadku diety
cukrzycowej drugie $niadanie i podwieczorek) oraz oferowane przez wykonawce dla diety zwyktej/lekkostrawnej
— w cenie oferty, w okresie od 01.01.2021 do 31.12.2021, z zastrzezeniem, ze podana ilos¢ positkdw jest iloscig
szacunkowg i moze ulec zmniejszeniu o ok. 2%.

Wykonawca zobowigzany jest przygotowywaé dla mieszkanicow Domu co najmniej trzy positki, o ustalonych
porach dnia, z uwzglednieniem positkéw dietetycznych zaleconych przez lekarza oraz dodatkowych positkdéw
(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 owoc, z uwzglednieniem sezonowosci,

- 3 razy w tygodniu deser (deser rozumiany jako stodkie danie na koniec positku),

- 1 raz w tygodniu (niedziela) ciasto (rozumiane jako oparte na bazie pieczenia przetwordw zbozowych - przede
wszystkim maki - cukru, jajek, ttuszczow i wody).

Do kazdego obiadu podawane bedg 2 suréwki oraz kompot:

- suréwki powinny by¢ przyrzgdzane z surowych warzyw lub owocdéw, dobrych jakosciowo, swiezych, zdrowych
i nieuszkodzonych, jak réwniez blanszowanych, kwaszonych itp. Powinny by¢ drobno starte na tarce o matych
oczkach, w szczegdlnosci dotyczy to warzyw twardych, np. kapusta; nie dotyczy mikséw przecieranych.

- kompot powinien by¢ przyrzadzany z gotowanych owocow: $wiezych lub suszonych.

UWAGA: Nie dopuszcza sie dostadzania kompotu sztucznymi stodzikami lub syropami, w ktorych sktadzie sa:

- barwniki z grupy azowych (azorubina i czerwien koszenilowa),

- sztuczne stodziki (aspartam, cyklaminian sodu, sacharynian sodu, acesulfam K),

- benzoesan sodu.

Wymaga sie od Wykonawcy przygotowywania zywienia odpowiadajgcego dietom, zgtaszanym przez
Zamawiajgcego. Temperatura positkbw w momencie wydania powinna wynosic:

- zupy - minimum 75 °C (wewnatrz) ,


https://pl.wikipedia.org/wiki/Warzywa
https://pl.wikipedia.org/wiki/Owoc

- gorace drugie danie - minimum 63 °C (wewnatrz).

Dopuszcza sie odstepstwo o ok. 3 °C w przypadku pomiaru temperatury bezposrednio po wydaniu na talerze.
Zamawiajacy przewiduje wsad do kotta na poziomie co najmniej 13,00 zt.

Positki powinny pokrywac¢ catodobowe zapotrzebowanie na kalorie i podstawowe skfadniki odzywcze,
tj. biatka z przewaga pochodzenia zwierzecego, ttuszcze, witaminy oraz sole mineralne.

Wykonawca zapewni positki przygotowywane na biezgco, wytacznie z produktdw pierwszej jakosci i swiezych
(w szczegdlnosci warzyw i owocdw), zgodnie z zasadami HACCP. Dopuszcza sie stosowanie mrozonych warzyw
i owocow w okresie wczesnowiosennym i zimowym,

Wykonawca nie bedzie stosowat dodatkowych preparatow zastepczych oraz substancji konserwujgcych
i zageszczajacych, w szczegdlnosci: preparatéw typu instant oraz gotowych produktéw, ktére zostaty zakupione
przez wykonawce (np. pierogi mrozone, klopsy, gotgbki itp.). Do pieczywa wykonawca podawaé bedzie
wytacznie masto swieze lub, jezeli wymaga tego dieta, margaryne do smarowania, oraz sery (UWAGA: ser nie
moze zawiera¢ azotanu potasu w sktadzie) i wedliny (UWAGA: wedliny nie powinny zawiera¢ dodatkéw skrobi
i soi). Pieczywo, wedliny, ser z6tty, ser biaty nalezy podawac $wieze, pokrojone i réwnomiernie roztozone
na talerzach/w koszyczkach oraz w jednakowej ilosci na kazdym stoliku. Pieczywo powinno by¢ zréznicowane
(pieczywo biate, czarne, wieloziarniste, butki). Suréwki nalezy podawac drobno starte (nie dotyczy miksow
przecieranych). Cukier do kawy/herbaty nalezy podawaé oddzielnie. UWAGA: Nie dopuszcza sie stosowania
sztucznych stodzikdw lub syropdéw, w ktérych sktadzie s3:

- barwniki z grupy azowych (azorubina i czerwien koszenilowa),

- sztuczne stodziki (aspartam, cyklaminian sodu, sacharynian sodu, acesulfam K),

- benzoesan sodu.

Do obowigzkéw wykonawcy (na koszt wykonawcy) nalezy réwniez:

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

2) zapewnienie 2 razy w roku tradycyjnych positkéw w okresie Swigt Wielkanocnych oraz Swigt Bozego
Narodzenia, jako Swigteczny poczestunek, w ramach wyzywienia dla maksymalnie 93 oséb (rzeczywista liczba
0s6b zostanie zgtoszona przez Zamawiajgcego z wyprzedzeniem) w postaci:

- Sniadanie Wielkanocne - moze obejmowaé w szczegélnosci potrawy: jaja, biaty zur/biaty barszcz, biata
kietbasa, sledz, jaja, wedliny, wielkanocne baby itp.

- Kolacja Wigilijna - moze obejmowacé w szczegdlnosci: barszcz czerwony z uszkami/zupe grzybowa/zupe rybng,
potrawy z ryb, pierogi, gofabki, kluski, paszteciki itp.

Menu Wykonawca bedzie ustalat z Zamawiajagcym. Wyzywienie osdb niezgtoszonych przez Zamawiajgcego nie
stanowi przedmiotu zamdwienia;

3) zapewnienie 1 raz w roku dwdch cieptych positkdw (np. zupa i bigos oraz kietbaska z rusztu i sztuka miesa,
np. piers z kurczaka oraz ciasto, owoce i napoje, a takze surdwki/satatki) na impreze okolicznosciowa
organizowang w formie festynu dla mieszkancéw i zaproszonych gosci — dla maksymalnie 180 oséb. Menu
Wykonawca bedzie ustalat z Zamawiajgcym.

4) doposazenie kuchni w drobny sprzet kuchenny oraz zapewnienie zastawy stotowej wielokrotnego uzytku,
w szczegdlnosci: naczynia i sztuéce (uzywane podczas positkdw) stuzace zaréwno do spozywania, jak
i podawania potraw oraz napojéw, w tym m.in. talerze, tacki, pétmiski, sztuéce, dzbanki, kubki itp. Positki
i napoje nie moga by¢ podawane w brudnej, zniszczonej zastawie, z peknieciami czy sladami obicia. Do picia
herbaty/kawy/kompotu podawane majg by¢ kubki/filizanki z uchwytem zabezpieczajgcym przed poparzeniem.
Stan ilosciowy zastawy powinien by¢ dostosowany do ilosci oséb spozywajacych positek danego dnia
(wykonawca zadba, aby nie zabrakto talerzy, sztuécdw, kubkow/szklanek itp.). Jezeli napoje bedg podawane
w szklankach, powinny by¢ one wykonane w taki sposéb, aby zabezpiecza¢ uzytkownika przed poparzeniem,
tzn. materiat wykonania pozostaje w temperaturze pokojowej, oraz powinny posiada¢ uchwyt. Kubki/szklanki
powinny mie¢ pojemnos$¢ 250ml-300ml oraz powinny by¢ wykonane zgodnie z koncepcja uniwersalnego
projektowania, w szczegdlnosci: uzytecznosci dla 0oséb o réznej sprawnosci.

Zastawa stotowa powinna by¢ wykonana z materiatdw bezpiecznych i przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig, innych niz tworzywa sztuczne, z zastrzezeniem, ze Zamawiajgcy dopuszcza stosowanie dzbankdéw
do podawania napojow/ termoséw oraz tacek wykonanych z tworzyw sztucznych. Dzbanki/ termosy i tacki
z tworzyw sztucznych powinny byé wykonane z materiatdw dopuszczonych do uzytku na terenie UE oraz
spetnia¢ w szczegdlnosci zasady ogdlne bezpieczeristwa i obojetnosci. Opakowania przeznaczone do kontaktu
z zywnoscig muszg spetnia¢ wymagania nastepujacych przepiséw prawa:

- Ustawa z dnia 11 maja 2001 r. o opakowaniach i odpadach opakowaniowych.
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- Rozporzadzenie w sprawie wykazu substancji, ktérych stosowanie jest dozwolone w procesie wytwarzania
lub przetwarzania materiatéw i wyrobdw z innych tworzyw niz tworzywa sztuczne przeznaczonych do kontaktu
z Zywnoscia.

- Rozporzadzenie w sprawie wykazu substancji, ktorych stosowanie jest dozwolone w procesie wytwarzania lub
przetwarzania materiatéw i wyrobdw z tworzyw sztucznych, a takze sposobu sprawdzania zgodnosci tych
materiatéw i wyrobdéw z ustalonymi limitami.

- Rozporzadzenie w sprawie granicznej kontroli sanitarnej Srodkdéw spozywczych oraz materiatow
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

- Rozporzadzenie w sprawie wykazu przejsé¢ granicznych wifasciwych dla przeprowadzania granicznej kontroli
sanitarnej.

- Rozporzadzenie w sprawie wzorow wniosku o dokonanie granicznej kontroli sanitarnej oraz Swiadectwa
spetniania wymagan zdrowotnych.

- Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia. Jezeli opakowanie jest przeznaczone
do kontaktu z zywnoscig, ale nie pozostaje w kontakcie z zywnoscig w chwili wprowadzenia do obrotu (np.
jednorazowe kubki, widelczyki) wowczas powinno nosi¢ oznakowanie. Znak ten powinien by¢ czytelny, widoczny
i trwaty oraz w jezyku zrozumiatym dla potencjalnego odbiorcy.

Moze mie¢ postac¢ okreslenia "do kontaktu z zywnoscig" lub wskazania okreslajgce zastosowanie materiatéw
i wyrobdéw lub symbolu wg nastepujacego wzoru;

5) przygotowywanie stotéwki przed wydaniem positkdw (stoliki powinny by¢ czyste i na kazdym stoliku powinny
sta¢ chusteczki/serwetki do wycierania);

6) mycie wézkdéw;

7) mycie i wyparzanie catosci kompletu naczyn, sztuécow itp. oraz usuwanie zanieczyszczeh i osaddéw
(np. po herbacie);

8) podawanie positkbw mieszkancom schodzagcym na stotdwke, sprzatanie pomieszczenia stotowki
po zakonczonych positkach, w tym dezynfekcja stolikdw i krzeset oraz regularne wietrzenie pomieszczenia
stotéwki;

9) rozwozenie na pietra positkdw mieszkaricom, ktérzy nie schodza na stotéwke, a nastepnie odbiér wézkéw
z brudnymi naczyniami bagdz termosami.

Podczas wydawania positkdw obiadowych dla mieszkarncdw, ktdrzy 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 jednodniowym
wyprzedzeniem, przed terminem ich obowigzywania. Jadtospis zaakceptowany przez Zamawiajgcego uwaza sie
za obowigzujacy w danym okresie (10 dni). O ewentualnych zmianach w obowigzujgcym jadtospisie nalezy
niezwtocznie powiadomic¢ Zamawiajacego. Jadtospisy powinny uwzglednia¢ gramature i kalorycznosé positkdw
oraz powinny by¢ urozmaicone pod wzgledem doboru produktéw i technik kulinarnych, uwzgledniac
sezonowo$¢ oraz zawiera¢ podziat na diete zwyktg/lekkostrawng oraz cukrzycows.

12) regularne wywieszanie co najmniej jednodniowych jadtospisow, aktualnych na dany dzien,
w miejscu wydawania positkdow (na tablicy ogtoszen przed stotéwka), najpdzniej w terminie ich obowigzywania
do godz. 7:30. Dopuszcza sie mozliwos¢ dokonywania korekt w jadtospisie w przypadku, gdy wykonawca nie
moze przygotowac planowanego na dany dzien positku z powodu braku dostepnosci wtasciwych produktow.
Podstawa dokonania korekty moze by¢ wytgcznie przyczyna zewnetrzna. Fakt dokonania korekty nalezy zgtosic
Zamawiajgcemu.

13) odbidr i zagospodarowanie we witasnym zakresie odpaddéw zywieniowych, opakowaniowych i innych

wytworzonych przez wykonawce, zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami.

W okresie realizacji zamowienia Zamawiajgcy odda do dyspozycji wykonawcy, w formie dzierzawy,
pomieszczenia kuchenne w petni przygotowane do Swiadczenia ustugi wraz z elementami statego wyposazenia.
Doposazenie kuchni w drobny sprzet kuchenny Wykonawca zapewni na swoj koszt. Zamawiajacy przewiduje
dzierzawe powierzchni 283,00 m2.

Wspdlny 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 01.01.2021 do 31.12.2021.

SEKCJA 11l: PROCEDURA

TRYB UDZIELENIA ZAMOWIENIA: art. 1380 ustawy Prawo zaméwien publicznych



SEKCJA IV: UDZIELENIE ZAMOWIENIA

1) DATA UDZIELENIA ZAMOWIENIA: 01.01.2021.
2) LICZBA OTRZYMANYCH OFERT: 4.
3) LICZBA ODRZUCONYCH OFERT: 0.
4) NAZWA | ADRES WYKONAWCY, KTOREMU UDZIELONO ZAMOWIENIA:
° Catermed S.A. ul. Traktorowa 126, 91-204 t6dz
5) Szacunkowa wartos¢ zamowienia (bez VAT): 724.658,54 PLN.
6) INFORMACJA O CENIE WYBRANEJ OFERTY ORAZ O OFERTACH Z NAJNIZSZA | NAJWYZSZA CENA - Waluta:
PLN.
e  Cena wybranej oferty: 744.881,05

e  Oferta z najniisza ceng: 744.881,05/ Oferta z najwyiszg ceng: 811.276,55



