Znak sprawy: ZP.272.5.2018

Ogtoszenie o zamoéwieniu na ustugi spoteczne
Postepowanie o udzielenie zaméwienia na ustugi spoteczne prowadzone jest wedtug
zasad okreslonych w art. 1380 ustawy dnia 29 stycznia 2004 r. - Prawo zamoéwien

publicznych (t. . Dz. U. 22017 r. poz. 1579 ze zmianami).

Wartos¢ zaméwienia nie przekracza wyrazonej w ztotych rownowartosci kwoty
750 000 euro.

Przedmiotem zaméwienia jest ustuga przygotowywania i wydawanie
dwudaniowych obiadéw Klientom Os$rodka Pomocy Spotecznej we Wschowie
w okresie od 01.01.2019r. do 31.12.2019r.

.  Zamawiajacy:

Nazwa Zamawiajgcego: Osrodek Pomocy Spotecznej we Wschowie

Adres Zamawiajgcego: ul. Klasztorna 3, 67-400 Wschowa

Nr telefonu. 65 5402525

Nr faksu 65 5404898

Adres e-mail: opswschowa@opswschowa.com.pl
Strona internetowa: www.opswschowa.com.pl

BIP: www.bip.ops.wschowa.pl

Il. Szczegdtowy opis przedmiotu zamowienia

1. Przedmiotem zamoéwienia jest ustuga polegajgca na przygotowaniu i wydawaniu
obiadow dwudaniowych Klientom O$rodka Pomocy Spotecznej we Wschowie w 2019
roku (365 dni).

Dla potrzeby oceny oferty Zamawiajacy podaje szacunkowa taczna ilos¢ positkow do
przygotowania i wydania w trakcie realizacji umowy: 31 200 obiaddw.

2. Liczba os6b objetych zaméwieniem:

- w okresie od stycznia do grudnia 60 oséb,

- dodatkowo w okresie wakacyjnym, tj. w miesigcu lipcu i sierpniu z positkow bedzie
korzysta¢ 150 osob.



Podana powyZej liczba os6b jest liczbg szacunkowg i w czasie obowigzywania umowy
moze ulec zmianie. Nie stanowi to zatem ostatecznego wymiaru zamoéwienia,
w wyniku czego nie moze by¢ podstawg do zgtoszen z tytutu zrealizowanych dostaw
lub by¢ podstawg odmowy zrealizowania zaméwienia. Zamawiajacy zastrzega sobie
prawo zmniejszenia lub zwigkszenia liczby Klientébw objetych dozywianiem,
wykonawcy bedzie przystugiwato prawo do wynagrodzenia wytgcznie za faktycznie
dostarczone positki.

3. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do dokonywania zaméwien mniejszych porcji
(tzw. potdéwek porcji), za cene proporcjonalng do catej porcji obiadu.

4. Wydawanie positkbw bedzie miato miejsce w lokalu Wykonawcy potozonym na
terenie miasta Wschowa. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia odpowiednich
warunkéw lokalowych umozliwiajgcych spozycie positku, w szczegdlnosci co najmniej
10 miejsc siedzacych przy stolikach (bez wyodrebniania miejsc wskazujgcych na
szczegollny sposob traktowania).

5. Lokal gastronomiczny, w ktérym bedg wydawane positki musi posiadaé
odpowiednie zezwolenie Powiatowego Inspektora Sanitarnego konieczne w zakresie
serwowania positkow w naczyniach wielokrotnego lub jednorazowego uzytku.

6. Wydawanie obiadow odbywac sie bedzie poczgwszy od dnia 01 stycznia 2019 roku
do dnia 31 grudnia 2019 roku, w kazdy dzien tygodnia, tj. od poniedziatku do niedzieli.

7. Swiadczeniem ustug bedg objeci Klienci Osrodka Pomocy Spotecznej we Wschowie
w oparciu o decyzje administracyjne wydane przez Zamawiajgcego. Dzienna liczba
wydawanych positkow bedzie okreslana w zalezno$ci od potrzeb przez Osrodek
Pomocy Spotecznej we Wschowie z co najmniej jednodniowym wyprzedzeniem.
Wykonawca dostarczy dokumentacje potwierdzajacg liczbe dostarczonych positkow.

8. Przez positek dwudaniowy rozumie sie obiad sktadajacy sie z zupy, drugiego dania,
surowki oraz kompotu lub soku, spetniajacy nastepujace wymagania:

a) porcja zupy - minimum 450 ml przygotowana na wywarze miesno - warzywnym lub
warzywnym. Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci serwowania  zup
przygotowanych na bazie proszku lub wywaru z kosci.

b) drugie danie spetniajace nastepujace wymagania minimalne:

gramatura co najmniej 400g, w tym:
- positki migsne (minimum 4 positki tygodniowo): 100g mieso, 200 g ziemniaki (lub
zamiennie ryz, kasza, makaron), 100 g suréwka,

- positki pdtmigsne (maksymalnie dwa positki tygodniowo) typu: makaron
z sosem bolognese, lasagne, gotgbki),

- danie bezmigsne (maksymalnie 2 positki tygodniowo) typu: nalesniki, placki
ziemniaczane, pierogi itp.,



- $wieza ryba 100 g (filet) wymaga sie, aby przynajmniej raz w dekadzie (10 dni) uzy¢
swiezego fileta z pstrgga lub dorsza lub fososia lub tunczyka wraz z dodatkiem
skrobiowym (np. kasza, makaron, ziemniaki, ryz), 100 g suréwka,

- do kazdego positku musi by¢ dodawany kompot lub sok owocowy - porcja 250 ml.
9. Pozostate wymagania:

a) zawartos¢ farszu w wyrobach typu gotgbki, krokiety, pierogi min. 30%.

b) wyroby maczne typu krokiety, pierogi, uszka, kopytka, kluski, makarony majg by¢
niezlepione, nienasigkniete ttuszczem, ciasto jedrne, jasnej barwy.

¢) minimalna warto$¢ kaloryczna jednego positku dwudaniowego nie moze by¢ nizsza
niz 1000 kcal.

d) Wymagania dot. temperatury wydawanych positkdw:

zupa - minimalna temperatura winna wynosié 75 °C,

drugie danie - minimalna temperatura winna wynosié 65 °C,
produkty zimne ( satatki, suréwki) - maksymalna temperatura 15 °C.

10. Wykonawca zobowigzany jest zataczy¢ do oferty tygodniowy jadiospis (na 7 dni)
uwzgledniajacy warzywa i owoce sezonowe, w ktérym nalezy doktadnie opisac
zaproponowane positki, wyszczegélni¢ sktadniki oraz wskaza¢ gramature i ich
kaloryczno$¢ (zatacznik Nr 6 do oferty).

11. Zamawiajgcy wymaga aby w kazdym tygodniu jadtospis zawierat:

- zupe — inng na kazdy dzien tygodnia (wywar warzywny z dodatkiem masta lub
migsno-warzywny) oraz

- 4 positki migsne wraz z dodatkiem skrobiowym (np. kasza, makaron, ziemniaki, ryz),
- 2 positki pot-migsne (np. makaron z sosem bolognese, lasagne, gotabki) lub 2 positki
bezmigsne (nalesniki, placki ziemniaczane, pierogi itp.),

1 positek — $wieza ryba (wymaga sie, aby przynajmniej raz w dekadzie uzyc swiezego
fileta z pstraga lub dorsza lub tososia lub turiczyka) wraz z dodatkiem skrobiowym (np.
kasza, makaron, ziemniaki, ryz),

suréwka (z uwzglednieniem owocdw i warzyw sezonowych) lub dodatek warzywny lub
warzywno—-owocowy podawany na ciepto (np. fasolka szparagowa, kalafior, brokut,
buraki, Swieza kapusta itp.),

kompot z wsadem owocowym (z uwzglednieniem owocéw sezonowych, dopuszcza
sie, aby dwa razy w dekadzie byt sok).

12. Jadtospis powinien byé urozmaicony. Nie dopuszcza sie, aby w ciagu pieciu dni
wystapita powtarzalno$¢ tej samej potrawy. Wykonawca zobowigzany bedzie
dostarcza¢ Zamawiajgcemu tygodniowy jadtospis najpézniej do piatku danego
tygodnia na nastepny tydzien.

13. Wykonawca zobowigzany jest przygotowywaé positki we wiasnej, spetniajgcej
wymogi norm sanitarnych kuchni, oraz wydac¢ we wtasnym lokalu spetniajacym wymogi
sanitarne, zgodne z obowigzujgcymi przepisami.



14. Positki powinny by¢ przygotowywane z surowcéw najwyzszej jakosci (gatunek 1),
naturalnych, zawsze $wiezych posiadajgcych aktualne terminy waznosci, nabytych w
zrodtach  dziatajgcych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi
i higienicznymi, z ograniczong iloscig substancji dodatkowych (konserwujgcych,
zageszczajgcych, barwigcych, sztucznie aromatyzowanych).

15. W procesie przygotowywania positkow zaleca sie stosowanie tuszczéw
roslinnych. Positki nie mogg by¢ przygotowywane z pétproduktéow. Wyklucza sie
serwowanie positkow przygotowanych na bazie fastfood. Wyklucza sie sporzgdzanie
jakichkolwiek potraw z proszku (z wyjatkiem budyniu, kisielu i galaretek).

16. Przygotowanie positkow musi by¢ zgodne z uwzglednieniem norm okreslonych w
ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 . (t.j. Dz. U. z
2018 r., poz. 1541), zalecanymi normami zywieniowymi dla oséb dorostych i spetniac¢
normy okreslone przez Instytut Zywnosci i Zywienia dla oséb dorostych. Wykonawca
zobowigzany jest do przygotowywania positkow o najwyzszym standardzie na bazie
produktow najwyzszej jakosci i bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP. Positki
muszg by¢ przygotowywane przy bezwzglednym przestrzeganiu zalecen Gtdéwnego
Inspektora Sanitarnego.

17. Czas pomiedzy przygotowaniem obiadu, a jego wydawaniem nie powinien by¢
dtuzszy niz 1 godzina.

18. Sztucce i naczynia wykorzystywane podczas transportu, jak i do spozycia positkow
powinny by¢ wykonane z materiatbw przeznaczonych do kontaktéw z zywnoscig
| posiadajgcych atest PZH.

19. Do obowigzkow Wykonawcy wchodzacych w zakres zamowienia nalezy
zapewnienie na potrzeby jego nalezytego wykonania personelu wykonawczego (oso6b)
o odpowiednich kwalifikacjach, wiedzy i do$wiadczeniu.

20. Personel Wykonawcy winien posiada¢ biezace przeszkolenie z zakresu BHP oraz
HACCP, a takze aktualne ksigzeczki zdrowia. Wykonawca odpowiada prawnie za
zywienie przed Powiatowym Panstwowym Inspektorem Sanitarnym dla miasta
Wschowy.

21. W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen uniemozliwiajgcych
przygotowanie i wydanie positkow Wykonawca zobowigzany jest na swéj koszt
zapewnic positki, 0 nie gorszej jakosci, z innych zrédet.

22. W okresach $wiatecznych Zamawiajacy dopuszcza mozliwo$¢ wydania positkéw
tgcznie na kilka dni. W okresie wielkanocnym: w sobote wydanie positkéw na sobote,
Niedziele Wielkanocng i Poniedziatek Wielkanocny; W okresie Bozego Narodzenia:
w wigilie Bozego Narodzenia wydanie positkéw na wigilie, | Dzien Swiat i Il Dzien
Swiat. Kazdorazowo takg sytuacje nalezy zgtosié co najmniej tydzien wczesnigj
Zamawiajgcemu. Opisana sytuacja jest mozliwa w innych dniach ustawowo wolnych
od pracy po wczesniejszym uzyskaniu zgody Zamawiajgcego.



23. W dniach zwigzanych ze Swietami Wielkanocnymi i Bozym Narodzeniem zamiast
obiadu Wykonawca moze przygotowaé i wydaé¢, po ustaleniu z Zamawiajgcym,
tradycyjny positek $wiateczny o uroczystym charakterze.

24. Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci wydawania w zamian za goracy positek
suchego prowiantu.

25. W przypadku koniecznosci transportu positkéw Wykonawca w ramach
wynagrodzenia dostarcza positki wiasnym transportem spetniajgcym wymogi
sanitarno- techniczne do przewozu zywnoéci. Transport positkow powinien odbywagé
si¢ w odpowiednich, przeznaczonych do tego celu, pojemnikach termoizolacyjnych
wykonanych z tworzywa, zabezpieczajgcych positki przed wylaniem oraz
schtodzeniem, zapewniajgcych wiasciwg ochrone, temperature oraz jako$é
przewozonych potraw. Stan positkéw i spos6b dowozenia musi spetniaé wymogi
Panstwowej Stacji Sanitarno- Epidemiologiczne;.

26. Wykonawca przez caly okres realizacji umowy winien by¢é ubezpieczony od
odpowiedzialno$ci cywilnej w zakresie prowadzonej dziatalnosci zwigzanej
z przedmiotem zamowienia na kwote réwna lub wyzszg niz 20.000,00 zt (wartosé
kontraktowa i deliktowa w sumie).

27. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do dokonywania badan sprawdzajgcych
kaloryczno$¢ i wage positkow. W przypadku stwierdzenia, ze positek nie spetnia
parametrow okreslonych w zaméwieniu, kosztami badania Zamawiajgcy obcigzy
Wykonawce.

28. W przypadku zgtoszenia uzasadnionej reklamacji positku Wykonawca jest
zobowigzany do wydania positku bez wad niezwtocznie, nie pézniej jednak niz w ciggu
jednej (1) godziny od momentu powiadomienia - telefonicznie, za pomocg faksu lub
poczta elektroniczng, przez Zamawiajgcego, niezaleznie od kar umownych
okreslonych w § 10 umowy.

29. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dokonywania kontroli w trakcie przygotowania
positkdw w miejscu ich produkcji wskazanym przez Wykonawce.

30. Za uchybienia ujawnione w trakcie kontroli np. SANEPID-u wynikajgce ze
swiadczonej przez Wykonawce ustugi, ktérej nastepstwem beda m. in. mandaty, kary
odpowiada Wykonawca. Wszelkie positki powinny by¢ przygotowane zgodnie
z obowigzujgcymi normami zywieniowymi wg Instytutu Zywienia i Zywnosci, jak
réwniez przepisami prawa w zakresie higieny zywienia norm HCCAP.

31. Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia na kazde zgdanie
Zamawiajgcego tabel kaloryczno$ci serwowanych positkéw w terminie 2 dni roboczych
od wezwania. Wykonawca na zadanie Zamawiajgcego przedstawi wykaz stosownych
do przygotowywania positkéw produktéw i surowcéw wraz z nazwami producentéw
w terminie 2 dni roboczych od wezwania.

32. Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania prébek wszystkich
potraw wchodzacych w sktad kazdego positku we wiasnym zakresie, zgodnie z
rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i
przechowywania prébek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu
zamknietego w zwigzku z art. 72 ust. 5 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r.
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.



33. Liczba positkdbw na kolejny dzien Wykonawca bedzie uzgadniat telefonicznie
z pracownikiem Osrodka Pomocy Spotecznej we Wschowie w dniu roboczym
poprzedzajgcym dzien dostarczania positkow.

34. W trakcie realizacji przedmiotu zamoéwienia Wykonawca winien zapewni¢ staty

kontakt telefoniczny w godzinach pracy Zamawiajacego z upowaznionym
pracownikiem Wykonawcy.

35. Wykonawca zobowigzany bedzie do biezacej kontroli jakos$ci $wiadczonych ustug
W miejscu ich wydawania.

36. Zamawiajacy zastrzega obowigzek osobistego wykonania przez Wykonawce
przygotowania i wydawania positkow. WWykonawca moze powierzy¢ podwykonawcy
czes¢ zambwienia obejmujgca transport positkow.

Ill. Termin realizacji zamoéwienia: od 01.01.2019r. do 31.12.2019r.

IV. Warunki udziatu w postepowaniu o udzielenie zamowienia

O udzielenie zaméwienia mogg ubiega¢ sie Wykonawcy, ktorzy spetniajg
nastepujgce warunki udziatu w postepowaniu:

1. Posiadajg odpowiednie decyzje organéw Panstwowej Inspekcji Sanitarne;j,
zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia (Dz. U. z 2010r. Nr 136 poz. 914 ze zmianami) zatwierdzajgce do
przygotowywania i wydawania positkow.

2. Sg ubezpieczeni od odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie prowadzonej
dziatalnosci zwigzanej z przedmiotem zaméwienia na kwote nie mniejszg niz
20 000,00 zt.

3. W okresie ostatnich trzech lat przed dniem wszczecia postepowania, a jezeli
okres prowadzenia dziatalnosci jest krétszy, w tym okresie zrealizowali lub
realizujg co najmniej jedng ustuge obejmujgca swoim zakresem przygotowanie
I wydawanie positkow w zakresie zywienia zbiorowego dla grupy minimum 50
0s06b przez okres co najmniej jednego miesigca.

4. Dysponujg odpowiednim personelem wyznaczonym do realizacji ustug,
posiadajgcym biezace przeszkolenie z zakresu BHP i HACCP, a takze aktualne
ksigzeczki zdrowia.

5. Dysponujg urzadzeniami technicznymi, w tym kuchnia przystosowang do
przygotowywania positkdw, spetniajacg wymagania sanitarno-higieniczne
wiasciwych instytucji, w tym Sanepidu dotyczgce miejsca przygotowywania
positkow dla zywienia zbiorowego.

6. Dysponujg co najmniej jednym lokalem gastronomicznym zlokalizowanym na
terenie miasta Wschowa przystosowanym do wydawania positkéw objetych
przedmiotem zamowienia, spetniajacym wymagania sanitarno-higieniczne
wiasciwych instytucji, w tym Sanepidu dotyczgce miejsca serwowania positkéw
w naczyniach wielokrotnego lub jednorazowego uzytku.

7. Dysponuja Srodkiem transportu spetniajgcym wymogi sanitarno-techniczne do
przewozu zywnosci zgodnie z obowigzujgcymi przepisami, w tym przez
SANEPID- tylko w przypadku dowozenia positkow, tj. w sytuacji gdy



obiady beda wydawane pod innym adresem niz przygotowywane.

IV. Miejsce oraz termin skladania i otwarcia ofert

1. Oferty nalezy sktada¢ do dnia 26 wrze$nia 2018r. do godz. 13:00 w
siedzibie Zamawiajacego przy ul. Klasztornej 3 we Wschowie, pokéj nr 9
(I pietro).

2. Otwarcie ofert nastapi w dniu 26 wrze$nia 2018r. o godz. 13:15 w siedzibie
Zamawiajacego w Sali konferencyjnej.

V. Kryteria oceny ofert

Zamawiajgcy przy wyborze najkorzystniejszej oferty bedzie sie kierowat
nastepujacym kryterium :

1. Cena,
2. Dzienna liczba godzin wydawania positkéw (minimum 2 godziny dziennie).

Powyzszym kryteriom Zamawiajacy przypisat nastepujace znaczenie:

Kryterium Waga (%) Maksymalna liczba punktow
Cena ofertowa brutto 80% 80
Liczba godzin 20% 20

VI.  Szczegétowe informacje dotyczace postepowania o udzielenie zamoéwienia na
ustugi spoteczne sa zawarte w Specyfikaciji Istotnych Warunkéw Zaméwienia
Zamieszczone na stronie internetowe;j BIP Zamawiajgcego:
www.bip.ops.wschowa.pl

Data: 2018-09-17

ZATWIERDZAM:

Dyre OPS Wschowa /
m/sece et m *
Mariota Chruszczewska






