PSR-261-1/20                                                                          Rosnówko, dnia 23.11.2020 r.                                                                                                           

OGŁOSZENIE O ZAMÓWIENIU NA USŁUGI SPOŁECZNE 

O WARTOŚCI PONIŻEJ 750.000 EURO

Działając na podstawie art. 138o. ust. 3 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. -

Prawo zamówień publicznych (t. j. – Dz. U. z 2019 r. poz. 1843 ze zm.),

Przedszkole Samorządowe „Słoneczko” w Rosnówku, ul. 1 Maja 39, Rosnówko, 62-052 Komorniki 
adres poczty elektronicznej:
sekretariat@przedszkolerosnowko.pl
strona internetowa: www.przedszkolerosnowko.pl
ogłasza informacje niezbędne z uwagi na okoliczności udzielenia zamówienia publicznego na przygotowanie i dostarczenie do Przedszkola Samorządowego „Słoneczko” w Rosnówku, ul. 1 Maja 39, Rosnówko,                62-052 Komorniki i oddziału zewnętrznego w Szreniawie 3 posiłków dziennie dla dzieci z  przedszkoli.
I. TERMIN SKŁADANIA OFERT UWZGLĘDNIAJĄCY CZAS NIEZBĘDNY DO PRZYGOTOWANIA I ZŁOŻENIA OFERTY:

Pisemne oferty należy złożyć w zamkniętym opakowaniu w terminie do dnia 30.11.2020 r. godz. 9.00 (sekretariat) lub przesłać do w/wym. terminu na adres zamawiającego.

Szczegółowy opis sposobu wykonania zamówienia, przygotowania ofert oraz warunków udziału w postępowaniu zawiera procedura udzielenia niniejszego zamówienia, stanowiąca załącznik do ogłoszenia.

II. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA ORAZ OKREŚLENIE WIELKOŚCI LUB ZAKRESU ZAMÓWIENIA:
1) Przedmiotem niniejszego zamówienia jest przygotowywanie i dostarczanie posiłków (śniadanie + ciepłe napoje; II śniadanie + sok lub napój; obiad dwudaniowy + sok lub kompot) dla 43 dzieci z Przedszkola Samorządowego „Słoneczko” w Rosnówku i 43 dzieci z oddziału zewnętrznego w Szreniawie
2) Śniadania, II śniadania i obiady muszą być urozmaicone /śniadanie powinno składać się przynajmniej z dwóch składników do obkładu np. wędlina plus ser, pasta z ryb, jajeczna, warzywna/ w cyklu 10 - dniowym/. Wykonawca zobowiązany jest zaproponować je w jadłospisie dekadowym określając rodzaj podawanego produktu np. szynka, kiełbasa żywiecka, mielonka, ser żółty, pasta. Co najmniej 1 raz w tygodniu śniadanie powinno składać się z ciepłego posiłku np. zupy mlecznej, jajka gotowanego, jajecznicy albo parówek.

3) Zamawiający wymaga porcjowania poszczególnych składników posiłku, np. mięsa, sera żółtego itp.

4) Produkty służące do obkładu pieczywa (np. szynka, kiełbasa, ser żółty itp.) muszą być pokrojone.

5) Pieczywo musi być posmarowane masłem o zawartości min. 82% tłuszczu (wyklucza się tzw. „mix”). 

6) Zamawiający wymaga, aby w stały skład śniadania wchodziły zawsze 4 rodzaje świeżego pieczywa oraz napoje: 

· mleko – (najmniej 2% zawartości tłuszczu),

· kakao 1 raz w tygodniu, 

· herbata z cytryną, herbata owocowa albo herbata ziołowa.

7) Zamawiający wymaga aby II śniadanie składało się z jogurtu z musli, owoców lub warzyw, pieczywa, budyniu lub kisielu, a 1 raz w tygodniu z ciasta.

8) Zamawiający wymaga, aby codzienne obiady składały się zawsze z dwóch dań, tj. zupy 300 ml na osobę i dania głównego oraz kompotu lub soku – 200 ml na osobę. W przypadku podawania sosu pieczeniowego lub dietetycznego – 100 ml na osobę, a sosu bolońskiego - 200 ml na osobę. Do każdego posiłku z kaszy, ryżu i ziemniaków wymagany jest sos.

9) Zamawiający wymaga, aby przynajmniej 4 razy w tygodniu były serwowane główne dania obiadowe mięsne lub półmięsne (w tym 1 raz w tygodniu z mięsa drobiowego) oraz 1 raz w tygodniu z ryb (z wyłączeniem pangi oraz paluszków rybnych).

10) Wymaga się, aby mięso użyte do sporządzania potraw było świeże i pierwszej jakości. Mięso w potrawach powinno być miękkie. Dopuszcza się sporządzanie potraw z mrożonych ryb morskich. 

11) Zamawiający wymaga, aby dodatki do głównego dania obiadowego były w postaci gotowanej do miękkości (np. marchew, kalafior, brukselka, buraczki) oraz                    w postaci surowej(surówki). Warzywa gotowane i surówki powinny stanowić dodatek do obiadu naprzemiennie. Surowce do ich sporządzania powinny być świeże i pierwszej jakości. Dopuszcza się do stosowania produkty po pasteryzacji, tzn. w puszkach lub słoikach. W okresie sezonowym zobowiązuje się Wykonawcę do podawania warzyw świeżych.

12) Zamawiający szacuje, że maksymalna dzienna liczba dostarczanych posiłków wyniesie 86 szt. (86 porcji śniadaniowych; 86 porcji II śniadania oraz 71 porcji obiadowych).

13) Zamawiający zastrzega możliwość zmniejszenia zamawianych posiłków w trakcie trwania umowy z powodu nieobecności dzieci w przedszkolu lub rezygnacji               z uczęszczania do przedszkola, a także podczas ferii zimowych tj. od 15.02.2021 r. do 28.02.2021 r. i w okresie  wakacyjnym tj. od 01.07.2021 r. do 31.07.2021 r. oraz w okresie od 01.08.2021 r. do 31.08.2021 r. - podczas wakacyjnej przerwy, gdy przedszkole nie pracuje.

14) Wykonawca zobowiązuje się dostarczać posiłki we wszystkie dni pracy przedszkola w okresie od 02.01.2021 r. do 31.12.2021 r. z uwzględnieniem dni wolnych; w następujących godzinach: I śniadanie najpóźniej godz. 7.30, II śniadanie o godz. 10.00, obiad o godz. 13.00.

15) Wykonawca zobowiązuje się dostosować okazjonalnie godziny dostarczania posiłków do potrzeb przedszkola (np. w dniu wycieczki, imprezy w przedszkolu itp.) lub w ramach środków przeznaczonych na obiad do przygotowania tzw. suchego prowiantu. Zamawiający poinformuje Wykonawcę o planowanej wycieczce lub innej imprezie telefonicznie lub za pośrednictwem poczty elektronicznej z 3 dniowym wyprzedzeniem i ustali z wykonawcą jadłospis na ten dzień.

16) Ilość posiłków będzie uzależniona od frekwencji dzieci – zapotrzebowanie na dany dzień będzie składane przez upoważnionego pracownika telefonicznie do godziny 6.30 danego dnia na śniadania I i II i na obiad około godz. 9.00.

17) Wykonawca zobowiązuje się do przygotowywania:

· posiłków zgodnie z Ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia 

· posiłków zgodnie z wymaganiami, jakie muszą spełniać środki spożywcze stosowane w ramach żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży w jednostkach systemu oświaty, które są określone w Rozporządzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 (Dz. U. z 1 sierpnia 2016 poz. 1154)

· posiłków na bazie produktów najwyższej jakości, zachowując ich jakość              i estetykę wykonania zgodnie z normami HACCP oraz zbiorowego żywienia                         i wymogami sanitarno-epidemiologicznymi;

· dostarczania posiłków spełniających wymogi żywienia zalecane przez Instytut Matki i Dziecka dla dzieci przedszkolnych w wieku od 3 do 6 lat oraz zgodnie z obowiązującymi normami żywieniowymi wg Instytutu Żywienia i Żywności;

18) W przypadku zastosowania innych technologii produkcji posiłków niż wymagane lub zalecane stosownymi przepisami, Wykonawca musi uzyskać zgodę Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej na ich stosowanie.

19) Wykonawca zobowiązuje się do dostarczania posiłków na własny koszt, własnym transportem spełniającym warunki sanitarne w specjalistycznych termosach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakości przewożonych posiłków - zgodnie z przepisami prawa,  a w szczególności określonych w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczeństwie żywności i żywienia. Temperatura dla dań gorących w momencie przekazywania posiłków dzieciom winna wynosić co najmniej 63 stopnie C. Odbiór dostarczonych posiłków potwierdzony będzie każdorazowo protokołem ich dostarczania, z wyszczególnieniem ilości dostarczonych posiłków, podpisem upoważnionego pracownika Zamawiającego.

20) Wykonawca zobowiązuje się do odbierania odpadów pokonsumpcyjnych                         w przystosowanych do tego celu pojemnikach.

21) Wykonawca zobowiązuje się do przedstawiania jadłospisu na każde 10 dni roboczych do akceptacji Zamawiającego, najpóźniej do czwartku poprzedzającego nowy tydzień zaczynający się w poniedziałek. Jadłospis powinien obejmować dania mięsne, półmięsne, rybne oraz jarskie, jak również uwzględnić urozmaicenie posiłków ze względu na sezonowość i święta. W jadłospisie należy uwzględnić warzywa i owoce, natomiast  zrezygnować ze słodyczy. Na każdorazowym jadłospisie winna widnieć gramatura, kaloryczność posiłku oraz alergeny; Nie dopuszcza się powtarzania tego samego rodzaju posiłku w ciągu 10 dni. W ofercie prosimy o zamieszczenie co najmniej dwa przykładowe 10 dniowe jadłospisy                     z uwzględnieniem gramatury, kaloryczności każdego z posiłków i alergeny.

22) Środki spożywcze powinny być dobrane w taki sposób, żeby:

· na całodzienne żywienie składały się środki spożywcze pochodzące z różnych grup środków spożywczych;

· posiłki (śniadanie, II śniadanie, obiad) zawierały produkty z następujących grup środków spożywczych: produkty zbożowe lub  ziemniaki,  warzywa  lub  owoce,  mleko lub produkty mleczne, mięso, ryby, jaja, orzechy, nasiona roślin strączkowych i inne nasiona oraz tłuszcze; 

· zupy, sosy oraz potrawy sporządzane były z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników; 

· od poniedziałku do piątku były podawane nie więcej niż dwie porcje potrawy smażonej, przy czym do smażenia jest używany olej roślinny rafinowany  o zawartości kwasów jednonienasyconych  powyżej 50% i zawartości  kwasów wielonienasyconych poniżej 40%; 

· napoje nie więcej niż 10 g cukrów w 250 ml produktu gotowego do spożycia; 

· każdego dnia były podawane: 

a) co najmniej dwie porcje mleka lub produktów mlecznych,

b) co najmniej jedna porcja z grupy mięso, jaja, orzechy, nasiona 

           roślin strączkowych, 

c) warzywa lub owoce w każdym posiłku, 

d) co najmniej jedna porcja produktów zbożowych w śniadaniu, 

           II śniadaniu i obiedzie 

· w żywieniu całodziennym było podawane przynajmniej pięć porcji warzyw lub 

       owoców; 

· co najmniej raz w tygodniu była podawana porcja ryby.

23) Wykonawca zobowiązuje się do zachowania diet pokarmowych w zależności od indywidualnych potrzeb dzieci. Zalecenia dotyczące diet pokarmowych zostaną przekazane Wykonawcy w dniu zawarcia umowy oraz będą przekazywane sukcesywnie w chwili powstałych zmian.

24) Wykonawca zobowiązuje się do pobierania oraz przechowywania próbek dostarczonych posiłków w specjalnie przeznaczonych do tego lodówkach przez okres 72 godzin od upływu dnia pobrania próbek.

Wymagania organizacyjne:

1) Wykonawca zobowiązuje się dostarczać posiłki we wszystkie dni pracy przedszkola:                                     

 I śniadanie najpóźniej godz. 7.30, II śniadanie o godz. 10.00, obiad o godz. 13.00.

2) Wykonawca zobowiązuje się dostosować okazjonalnie godziny dostarczania posiłków do potrzeb przedszkola (np. w dniu wycieczki, imprezy w przedszkolu itp.) lub                     w ramach środków przeznaczonych na obiad do przygotowania tzw. suchego prowiantu. Zamawiający poinformuje Wykonawcę o planowanej wycieczce lub innej imprezie telefonicznie lub drogą poczty elektronicznej z 3 dniowym wyprzedzeniem i ustali  z wykonawcą jadłospis na ten dzień.
3) Ilość posiłków będzie uzależniona od frekwencji dzieci – zapotrzebowanie na dany dzień będzie składane przez upoważnionego pracownika telefonicznie do godziny 6.30 danego dnia na śniadania I i II i na obiad około godz. 9.00.
4) Wykonawca zobowiązuje się dostarczać posiłki na własny koszt, własnym transportem spełniającym warunki sanitarne w specjalistycznych termosach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakości przewożonych posiłków. Pojemniki i termosy muszą być szczelnie zamykane, tak aby podczas transportu posiłki w formie płynnej nie uległy rozlaniu. Temperatura dla dań gorących w momencie przekazywania posiłków dzieciom winna wynosić co najmniej 63 stopnie C. Odbiór dostarczonych posiłków potwierdzony będzie każdorazowo protokołem ich dostarczania z wyszczególnieniem ilości dostarczonych posiłków, podpisem upoważnionego pracownika Zamawiającego.
5) Wykonawca ponosić będzie odpowiedzialność prawną i materialną wobec organów kontroli (Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna, PIP, BHP) w zakresie wykonywanej usługi, w tym m.in. w zakresie jakości produktów i przygotowanych posiłków, ich zgodności z opisanymi wyżej normami oraz w zakresie wymagań higieniczno-sanitarnych.
6) Zamawiającemu przysługuje prawo kontroli jakości i standardu usług żywieniowych świadczonych przez Wykonawcę.
III. KRYTERIA OCENY OFERT:

1) Cena ofertowa   - 60 %

2) Doświadczenie Wykonawcy w wykonaniu usług cateringowych (trwających co najmniej 10 miesięcy), polegających na przygotowywaniu i dostarczaniu dla dzieci przedszkolnych gotowych posiłków -20%

3) Jakość jadłospisów, w szczególności różnorodność zaproponowanych posiłków  -20%

Załącznik:

- procedura udzielenia zamówienia wraz z załącznikami
