Ogloszenie powigzane:
Ogtoszenie nr 204944-2011 z dnia 2011-07-18 r. Ogloszenie o zamowieniu - Kalisz
1. Wykonaweca bedzie przygotowywal i wydawat 3 pelne positki dla jednej osoby dziennie przez 5 dni w tygodniu

uwzgledniajac podstawowe sktadniki i produkty spozywcze wysokiej jakosci, stosowane w zywieniu, zachowujac wymogi...
Termin sktadania ofert: 2011-08-02

Kalisz: Swiadczenie ustugi w zakresie calodziennego zywienia mlodziezy przebywajacej w Bursie Szkolnej Nr 1 im.
Janusza Korczaka w Kaliszu przy ul. Przemystowej 1.

Numer ogloszenia: 221385 - 2011; data zamieszczenia: 17.08.2011

OGLOSZENIE O UDZIELENIU ZAMOWIENIA - Ustugi

Zamieszczanie ogloszenia: obowiazkowe.
Ogloszenie dotyczy: zamowienia publicznego.

Czy zamo6wienie bylo przedmiotem ogloszenia w Biuletynie Zamoéwien Publicznych: tak, numer ogloszenia w BZP:
204944 - 2011r.

Czy w Biuletynie Zaméwien Publicznych zostalo zamieszczone ogloszenie o zmianie ogloszenia: nie.
SEKCJA I: ZAMAWIAJACY

1. 1) NAZWA | ADRES: Centrum Ksztatcenia Ustawicznego i Praktycznego, ul. Handlowa 9, 62-800 Kalisz, woj.
wielkopolskie, tel. 62 753 22 47, faks 62 753 22 47.

I. 2) RODZAJ ZAMAWIAJACEGO: Administracja samorzadowa.
SEKCJA II: PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

I1.1) Nazwa nadana zaméwieniu przez zamawiajacego: Swiadczenie ustugi w zakresie catodziennego zywienia mtodziezy
przebywajacej w Bursie Szkolnej Nr 1 im. Janusza Korczaka w Kaliszu przy ul. Przemystowej 1..

11.2) Rodzaj zamoéwienia: Ustugi.

I1.3) Okreslenie przedmiotu zamowienia: 1. Wykonawca bedzie przygotowywal i wydawat 3 pelne positki dla jednej
osoby dziennie przez 5 dni w tygodniu uwzgledniajac podstawowe sktadniki i produkty spozywcze wysokiej jakosci,
stosowane w zywieniu, zachowujac wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie higieny osobistej personelu
Wykonawcy, warunkéw przygotowywania positkow i podawania, zgodnie z uzgodnionym jadlospisem, wyporcjowane i
wyszprycowane. 2. Positki musza by¢ podawane estetycznie w formie stotu szwedzkiego (z wyjatkiem dan goracych) , ktore
na biezagco muszg by¢ uzupelniane. Otoczenie podanych dan musi byé wolne od jakichkolwiek zabrudzen, estetyczne,
dania/potmiski ustawione na czystych codziennie lub w razie potrzeby (np. zabrudzenia) czeSciej zmienianych
wyprasowanych obrusach w kolorach jasnych. Stét z daniami musi by¢é dodatkowo udekorowany w zaleznosci od
okoliczno$ci. 3. Tlo§¢ positkéw przewidzianych do wydania w okresie obowigzywania umowy okre§lona w opisie przedmiotu
zamOwienia jest orientacyjna a Zamawiajacy zaptaci Wykonawcy wynagrodzenie za rzeczywista ilos¢ wydanych positkow
przypadajacych na jedng osob¢ w okresie obowigzywania umowy. 4. Przygotowanie i wydawanie positkéw odbywac sig
bedzie codziennie od poniedziatku do pigtku w dniach nauki szkolnej z wyjatkiem przerw $wiagtecznych, wakacji letnich i
zimowych oraz dni ustawowo wolnych od zaje¢ dydaktycznych. 5. Positki moga by¢ wydawane w soboty, niedziele i inne
dni wolne od zajg¢ dydaktycznych, po uprzednim ztozeniu zamowienia przez Zamawiajacego (telefonicznie, faksem lub na
pismie) 6. W okresie obowiazywania umowy o zamowienie publiczne Zamawiajacy przewiduje wydawanie positkow dla ok.
150 wychowankow dziennie. Liczba wydanych positkéw moze ulec zmianie np. ze wzgledu na absencje wychowankow,
praktyki zawodowe. 7. Wykonawca obowiazany jest do przygotowania wszystkich positkow na bazie kuchni
Zamawiajacego, mieszczacej sie przy ul. Przemystowej 1. Wyposazenie kuchni moze by¢ uzupetnione przez Wykonawce. 8.
Zapotrzebowanie na positki sktadane bedzie do godz. 14:00 dnia poprzedniego przez upowaznionego pracownika
Zamawiajacego w formie pisemnej. Ostateczna werfikacja co do ilosci wydawanych positkow odbywac si¢ bgdzie codziennie
do godz. 10:00 danego dnia. 9. Wykonawca obowigzany jest wydawac positki o statych godzinach: - $niadanie 6:30 - 8:30 -
obiad 13:00 - 16:00 - kolacja 18:30 - 20:30 Godziny wydawania positkow moga ulec zmianie jezeli Zamawiajacy ustali inne
- w takim wypadku Zamawiajacy obowigzany jest poinformowaé Wykonawce o takiej zmianie przynajmniej na dzien
przedtem. 10. Wydawanie positkéw odbywaé sie bedzie na podstawie bondéw zywieniowych, ktére Zamawiajacemu
dostarcza¢ bedzie Wykonawca w terminie z nim ustalonym. 11. Wykonawca przygotowywat bedzie positki na podstawie
jadtospisu. 12. Przygotowane positki obiadowe lub inne dania gorace musza posiada¢ temperatur¢ nie nizsza niz 630 C w
momencie wydawania positku. Zamawiajacy na kazde zadanie moze przeprowadzi¢ monitoring temperatur positkéw. 13.
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Wykonawca bedzie zobowigzany do sporzadzania 5-dniowych jadlospisow zgodnie z zasadami zywienia i dietetyki w
oparciu o wytyczne Instytutu Zywnosci i Zywienia z wyliczeniem catodobowego zapotrzebowania na kalorie i podstawowe
sktadniki odzywcze tj.: biatka, wegglowodany, ttuszcze, btonnik, sole mineralne, witaminy z zachowaniem norm Zzywienia.
Jadlospis z autoryzacja dietetyka nalezy przedstawi¢ do akceptacji osobie wyznaczonej przez Zamawiajacego z 10-dniowym
wyprzedzeniem. W ciagu trzech dni od dnia otrzymania jadtospisow Zamawiajacy przedstawia korekty ktore Wykonawca
obowigzany jest uwzgledni¢. 14. Warto$¢ surowca tzw. wsad do kotla wynosi 10 zl. brutto na osob¢ dziennie. 15. Struktura
$niadan w okresie tygodniowym musi uwzglednia¢: pieczywo zytnie, pszenne ( w tym butki), pieczywo ciemne, masto,
wyroby wedliniarskie (wieprzowe i drobiowe), produkty mleczne w tym: musli z mlekiem, ptatki z mlekiem, kakao, kawe
zbozowa, herbatg, dzem, jogurt, jaja, grzane parowki lub kietbasy, sery zotte, biate, twarogi ,sery wedzone i topione;
warzywa surowe w tym: pomidory, ogorki §wieze, kiszone, konserwowe , cebulg, papryke, rzodkiewki, szczypiorek,
koperek, sataty; pasty rybne, migsne, jajeczne; dodatki: ketchup tagodny i pikantny, musztarda, majonez, chrzan itp. 16.
Struktura obiadow: cotygodniowy jadlospis musi uwzglednia¢ minimum trzy obiady miesne w ramach tzw. drugiego dania z
uwzglednieniem migsa wieprzowego, drobiowego i wotowego, jeden obiad z ryba, jeden obiad bezmigsny w postaci: klusek,
nale$nikow, pierogéw, makaronow itp. Obiady sktada¢ si¢ musza z dwoch dan (zupa i drugie danie) oraz deseru (np. budyn,
kisiel, galaretka z owocami, lody, kompot lub nap6j owocowy). Do czterech obiadéw w tygodniu oprocz ziemniakow, klusek
lub kasz , dodatkiem musza by¢ gotowane warzywa lub surowka. 17. Struktura kolacji musi uwzglgdnia¢ dwa dania na ciepto
i dwie safatki (satatki bez dodatku makaronu), pieczywo zytnie, pszenne ( w tym butlki), pieczywo ciemne, masto, wyroby
wedliniarskie (wieprzowe i drobiowe), herbate, dzem, sery zotte, biate, twarogi, sery wedzone i topione, warzywa surowe:
pomidory, ogorki §wieze, kiszone i konserwowe, cebule, papryke, rzodkiewki, szczypiorek, koperek, sataty, pasty rybne,
migsne, jajeczne, ryby i $ledzie w oleju, ryby po grecku, ryby wedzone, dodatki: ketchup tagodny i pikantny, musztarda,
majonez, chrzan itp. 18. Wykonawca musi zapewni¢ urozmaicone positki z owocami i warzywami w zaleznosci od
sezonowosci. Przynajmniej raz dziennie do positku podany musi by¢ owoc. 19. W przypadku wczesniejszego wyjazdu
wychowankéw z Bursy i po uprzednim zgloszeniu przez Zamawiajacego, Wykonawca jest obowigzany przygotowaé
zamiennie  suchy prowiant. Prowiant musi zawiera¢ 2 butki z mastem, serem i  wedling,
drozdzowke/paczek/ciastka/wafelki,sok/wode mineralng. 20. Przygotowane positki musza odpowiada¢ normom
zywieniowym obowigzujacym w tzw. punktach zbiorowego zywienia, sporzadzone z pelnowartoSciowych, §wiezych
artykutow spozywczych posiadajacych aktualne terminy waznosci wg wymogow sztuki kulinarnej i sanitarnej zgodnie z
Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 roku (Dz.U. z 2006 roku, Nr 171, poz. 1225 z pdzn.
zmianami). 21. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania potraw $wigtecznych i okoliczno$ciowych, ktore musza byé
podane na zastawie stotlowej Wykonawcy w tygodniu poprzedzajacym Swicta Bozego Narodzenia, Wielkanocy oraz 1
czerwca z okazji Migdzynarodowego Dnia Dziecka. Kolacja Wigilijna musi uwzglednia¢ nastgpujace potrawy: zupe
grzybowa, rybe smazona, pierogi z kapusta i grzybami, kapuste z grochem, rybe po grecku, sledzie, makietki, makowiec i
kompot z suszu. Sniadanie Wielkanocne musi uwzglednia¢ nastgpujace potrawy: jajko z majonezem, kielbase bialg, wedliny
wysokiej jakosci, satatke i babke piaskowa. W Miedzynarodowym Dniu Dziecka Wykonawca zobowiazany jest przygotowac
uroczysta kolacje, ktora uwzgledni¢ musi wedliny wysokiej jakosci, dania na ciepto, jajka sery zotte, satatki, ciasto, owoce,
stodycze. 22. W okresie obowigzywania umowy Wykonawca zobowigzuje si¢ do utrzymania czystos$ci i porzadku na terenie
kuchni oraz estetycznego wygladu stotdwki, w tym mycie okien. 23. Wykonawca jest zobowigzany zapewni¢ pracownikom
estetyczng odziez robocza. 24. Wykonawca zobowiazuje si¢ do wykonania ustugi przy zastosowaniu nowoczesnych metod z
nalezyta staranno$cia, zatrudniajac wykwalifikowany personel. 25. Wykonawca bedzie korzystat z wlasnej zastawy stotowej,
uzupetnieniem ktorej moze by¢ zastawa Zamawiajacego. W trakcie trwania umowy Wykonawca na biezaco bedzie
uzupetnial braki w zastawie stolowej oraz usuwal z obiegu naczynia popekane i uszkodzone. 26. Pracownicy Wykonawcy
bezposrednio zatrudnieni w procesie przygotowania positkow musza posiada¢ aktualne ksigzeczki do celow sanitarno-
epidemiologicznych. 27. Wykonawca zobowiazuje si¢ do stosowania srodkéw myjacych, czyszczacych i dezynfekujacych
posiadajacych atest PZH. 28. Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ cywilng w przypadku zawinionych przez niego zatruc,
badz innych powiktan wynikajacych bezposrednio ze spozycia positkow ztej jakosci. 29. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo
do skladania reklamacji do Wykonawcy. W przypadku nie przygotowania zamawianych positkow lub ich elementow
sktadowych Wykonawca niezwtocznie musi uzupetni¢ braki, natomiast przy wydaniu zamiennika positku zapewni¢ taka
sama kaloryczno$¢ i warto$¢ odzywczg potrawy. 30. Wykonawca zachowa obowigzujace normy sanitarno-epidemiologiczne
oraz podda si¢ nadzorowi epidemiologicznemu i audytom przeprowadzonym u Wykonawcy przez upowaznionego
pracownika Zamawiajacego. Na zadanie Zamawiajacego Wykonawca winien okaza¢ pracownicze ksigzeczki zdrowia
personelu oraz dokumentacje pokontrolna z kontroli przeprowadzonych przez Panstwowa Inspekcje Sanitarng. 31. W
przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno§é za zachowanie ciaglosci ustugi.
Wykonawca winien wskaza¢ podwykonawce, ktory wykona ustuge na wilasciwym wymaganym przez Zamawiajacego
poziomie. 32. Wykonawca jest odpowiedzialny za gospodarke odpadami powstatymi w wyniku realizowania przedmiotu
zamOwienia. 33. Do Wykonawcy nalezy obowigzek pobierania i przechowywania probek potraw kazdej sktadowej czgsci,
wydanych dla Zamawiajacego. 34. Probki potraw beda pobierane i przechowywane zgodnie z obowigzujacymi przepisami
okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.06.171.1225 z pézn. zm.) i w
aktach wykonawczych wydanych na jej podstawie. 35. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo biezacej kontroli przez osoby
wyznaczone przez Zamawiajacego w zakresie realizacji przedmiotu zamowienia, oraz zgodnosci przestrzegania zasad
wytyczonych przez Panstwowy Zaktad Higieny, oraz przedstawicieli Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, stanu higienicznego
pracownika. 36. Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci prowadzenia kuchni w formie cateringu. 37. Dziatalno$¢
Wykonawcy nie moze zakloca¢ codziennego trybu pracy i pobytu miodziezy. 38. Do Wykonawcy bedzie nalezato
prowadzenie ewidencji wydanych positkéw zgodnie z zapotrzebowaniem ztozonym przez Zamawiajacego oraz sporzadzanie
miesigcznych zestawien ilosci wydanych positkow. 39. Wykonawca zobowigzany jest do umozliwienia Zamawiajacemu
przeprowadzenia kontroli realizacji przedmiotu zamowienia. 40. W przypadku kontroli przeprowadzonej przez inspekcje
sanitarna, Wykonawca zobowigzany jest przekaza¢ jej wyniki tj. kserokopie protokotow Zamawiajacemu. 41. Wykonawca w
ramach wykonywanej ustugi ma obowiazek zatrudnienia dietetyka. Uwaga: Produkty wchodzace w sktad $niadan, obiadow i



kolacji musza by¢ wydawane bez ograniczenia i na biezaco uzupetiane w trakcie positku z wyjatkiem: migsa, ryb, kielbas,
ktoére podawane beda na goraco. Gramatura dla migsa bez kosci, ryb i kietbas musi wynosi¢ minimum 120 gram na osobg.
Miejsce realizacji przedmiotu zamowienia: cato$¢ ushugi zywienia musi by¢ wykonywana na bazie istniejacej kuchni
Zamawiajacego mieszczacej si¢ przy ul. Przemyslowej 1. Na ta okoliczno$¢ zostanie zawarta odrgbna umowa najmu
pomigdzy Zamawiajacym i Wykonawca. Po zakonczeniu umowy Wykonawca przekaze Zamawiajacemu wynajmowane
pomieszczenia i sprzgt w stanie nie pogorszonym. Za korzystanie z pomieszczen - lokalu i pomieszczenia do niego
przynaleznego o tacznej powierzchni 90 m2 Wykonawca bedzie uiszczal miesigczng optate w wysokosci 500,00zt (stownie:
pigéset zlotych) plus podatek VAT na podstawie faktury w terminie do 15 kazdego miesigca na konto Zamawiajacego. Za
wykorzystanie energii elektrycznej, gazu i wody Wykonawca bedzie dokonywal optat wedlug wskazan licznikow na
podstawie not obcigzeniowych w terminie 14 dni od daty wystawienia. Wydanie lokalu wraz z wyposazeniem nastapi na
podstawie protokolu zdawczo odbiorczego. Wykonawca oswiadcza, ze zna stan techniczny i faktyczny pomieszczen wraz z
wyposazeniem i nie wnosi zadnych uwag, zastrzezen. Wykonawca obowigzany jest utrzymac lokal i pomieszczenia do hiego
przynalezne we wtasciwym stanie technicznym i sanitarnym oraz przestrzegac¢ ogdlnie przyjetych i obowiazujacych w szkole
przepisOw sanitarno-epidemiologicznych. Wykonawca zobowiazuje si¢ do wykorzystania lokalu zgodnie z przeznaczeniem
tj. na prowadzenie zbiorowego zywienia wychowankow bursy oraz dbania o stan techniczny uzytkowanych pomieszczen i
przekazanych urzadzen, przestrzegania przepisOw p.poz. i bhp, a takze obowiazuje si¢ strzec lokalu uzytkowego i
ubezpieczenia go od wszelkich ryzyk. Wyposazenie kuchni: 1. Kuchnia 6 palnikowa z piekarnikiem elektrycznym. 2. Okap
ze stali nierdzewnej. 3. Zmywarka. 4. Patelnie elektryczne -2 szt. 5. Maszyna wieloczynno$ciowa. 6. Kloc masarski. 7.
Krajalnica do chleba. 8. Maszyna do wedlin. 9. Waga elektroniczna. 10. Chtodziarki -2 szt. 11. Zamrazarka -1 szt. 12. Szafa
chtodnicza -1 szt. 13. Talerze obiadowe plytkie- 150 szt. 14. Talerze obiadowe glebokie - 120 szt. 15. Talerze deserowe mate
- 60 szt. 16. Garnki - 5 szt. (5-30 I.) 17. Stolnice- 3 szt. Termin realizacji: Realizacja zamowienia nastegpowaé bedzie od
01.09.2011 roku do 28.06.2013 roku z wytonionym w wyniku postgpowania o zamowienie publiczne Wykonawca...

11.4) Wspélny Stownik Zamoéwien (CPV): 55.32.10.00-6, 55.32.20.00-3.
SEKCJA I1l: PROCEDURA
I11.1) TRYB UDZIELENIA ZAMOWIENIA: Przetarg nieograniczony
111.2) INFORMACJE ADMINISTRACYJINE
e  Zaméwienie dotyczy projektu/programu finansowanego ze Srodkéw Unii Europejskiej: nie
SEKCJA IV: UDZIELENIE ZAMOWIENIA
IV.1) DATA UDZIELENIA ZAMOWIENIA: 17.08.2011.
1V.2) LICZBA OTRZYMANYCH OFERT: 4.
1V.3) LICZBA ODRZUCONYCH OFERT: 0.

IV.4) NAZWA I ADRES WYKONAWCY, KTOREMU UDZIELONO ZAMOWIENIA:

e  Firma Handlowo Ustugowa Dymarczyk Adam, Gorczynski Marek s.c., ul. Czgstochowska 61, 62-800 Kalisz,
kraj/woj. wielkopolskie.

IV.5) Szacunkowa warto$¢ zaméwienia (bez VAT): 712093,50 PLN.

IV.6) INFORMACJA O CENIE WYBRANEJ OFERTY ORAZ O OFERTACH Z NAJNIZSZA I NAJWYZSZA
CENA

e  Cena wybranej oferty: 792300,00
e Oferta z najnizsza cena: 792300,00 / Oferta z najwyzsza cena: 900030,00
e  Waluta: PLN.



