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OGŁOSZENIE O ZAMÓWIENIU
Podstawa prawna ogłoszenia: art. 138o ust. 3 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych 
(Dz. U. z 2015r., poz. 2164 z późn. zm.) 

Nr sprawy: 77/ZZM/2017
	I. ZAMAWIAJĄCY

Wojskowa Akademia Techniczna im. Jarosława Dąbrowskiego
Adres:

ul. gen. Sylwestra Kaliskiego 2 

00 - 908  Warszawa
Jednostka WAT udzielająca zamówienia:
ZESPÓŁ ZABEZPIECZENIA MATERIAŁOWEGO

Osoby do kontaktu w sprawie zamówienia: 

Bogusław Władyczuk, e-mail: dzp@wat.edu.pl  - w merytorycznym zakresie przedmiotu zamówienia
Irmina Klecha, e-mail: dzp@wat.edu.pl - w merytorycznym zakresie przedmiotu zamówienia
Aleksandra Wierzynkiewicz, e-mail: dzp@wat.edu.pl - w sprawach dotyczących procedur udzielania zamówień.


	II. Uzasadnienie zastosowania art. 138o ust. 3 PZP – oświadczenie dysponenta środków
Przedmiotem zamówienia są usługi społeczne wymienione w załączniku XIV do dyrektywy 2014/24/UE, o wartości mniejszej niż wyrażona w złotych równowartość 750.000 euro.


	III. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
CPV 55321000-6, 55521200-0, 55320000-9
Przedmiotem zamówienia jest: 
Świadczenie usługi żywienia żołnierzy w Wojskowej Akademii Technicznej w Warszawie 
Zakres zamówienia obejmuje:
1.
Zamawiający planuje w ramach umowy zamawiać posiłki zgodnie z ilościami podanymi w Szczegółowym opisie przedmiotu zamówienia stanowiącym załącznik nr 1, Przygotowane przez Wykonawcę i dostarczane codziennie z zastrzeżeniem możliwości rezygnacji z żywienia w okresach świątecznych, przerwy wakacyjnej i zimowej, po wcześniejszym uzgodnieniu z Wykonawcą, z wyprzedzeniem minimum 5-dniowym. Miejsce wykonywania usługi: budynek nr 15 przy ul. Kaliskiego 15A w Warszawie, w którym znajdują się: 

1)
sala konsumencka wyposażona w: stoły, krzesła, sprzęt stołowy (talerze, sztućce, kubki, serwetniki, przyprawniki - co stanowi pierwsze wyposażenie),

2)
szatnia, 

3)
toalety,

4)
zmywalnia naczyń stołowych wyposażona w tunelową maszynę do mycia naczyń i zlew jednokomorowy,

5)
dostęp do energii elektrycznej, instalacji wodociągowej i kanalizacyjnej,

6)
system monitoringu deratyzacyjnego i dezynsekcyjnego. 

2.
Zamawiający codziennie do godziny 1200 będzie przekazywał na numer faksu lub adres e-mail Wykonawcy zamówienie w zakresie ilości racji dziennych na dzień następny oraz ilość i listę żołnierzy, którym należy wydać suchy prowiant. Zamawiający przewiduje stan żywionych na około 600 osób dziennie.

3.
Wykonawca w ramach przedmiotu zamówienia zobowiązany jest do:

1)
planowania żywienia przestrzegając następujących zasad:

a)
uwzględniać w racji dziennej odpowiedni skład ilościowy, kaloryczność, wartość odżywczą dla grupy wiekowej 19-24 lata oraz asortyment środków spożywczych, zgodnie z załącznikiem Nr 2, 

b)
śniadania, obiady i kolacje oraz normy dodatkowe przygotowywać zgodnie z załącznikiem nr 3

c)
przynajmniej jeden posiłek w ciągu dnia uzupełniać owocami świeżymi, zgodnie z załącznikiem nr 3;

2)
przygotowywania posiłków:

a)
w odniesieniu do produktów przeznaczonych do sporządzania posiłków, według norm żywienia 

o wartościach produktów określonych w załączniku nr 1, z zastrzeżeniem możliwości zmiany tej wartości przez Zamawiającego, zgodnie z Decyzją Ministra Obrony Narodowej w sprawie wartości pieniężnych norm wyżywienia,

b)
według następującego podziału na poszczególne posiłki, z uwzględnieniem wartości stawki określonej 

w §1 ust. 4 pkt 2 lit. a: I śniadanie 25%, II śniadanie (wydawane razem z pierwszym) 10%, obiad 40%, kolacja 25%;

3)
wydawania posiłków:

a)
przez 7 dni w tygodniu, w ramach trzech posiłków z zastrzeżeniem §1 ust. 2:

I.
śniadania wraz z II śniadaniem, w godzinach 600 - 800, (700 - 800 w niedziele i święta),

II.
obiadu w godzinach 1300 – 1600, (1300 – 1430 w soboty, niedziele i święta),

III.
kolacji w godzinach 1800 – 2000,

b)
w szczególnych przypadkach ww. godziny mogą ulec zmianie po uprzednim zgłoszeniu faksem lub pocztą elektroniczną przez Zamawiającego, do godz. 1200 dnia poprzedzającego żywienie,

c)
suchy prowiant za kolacje w piątki, soboty, niedziele, święta i w dni poprzedzające dzień wolny od zajęć, wydawany podczas obiadu, zgodnie z załącznikiem nr 3,

d)
opcjonalnie suchy prowiant za obiad i kolacje wydawany razem ze śniadaniem, zgodnie z załącznikiem nr 3,

e)
normy dodatkowe wydawane razem z obiadem;

4)
porcjowania i wydawania dostarczonych posiłków:

a)
na zastawie stołowej ze sztućcami,

b)
Zamawiający dopuszcza w uzasadnionych przypadkach tj.: braku energii elektrycznej /awarii sieci wodociągowej lub kanalizacyjne/j, stosowanie naczyń i sztućców jednorazowych;

5) realizacji dostawy w czasie nie dłuższym niż 1 godzina od przygotowania posiłku do jego dowozu 

do miejsca wydawania;

6) utrzymywania w czystości i porządku pomieszczeń: wydawalni posiłków, sali konsumenckiej oraz węzła sanitarnego, szatni, korytarza, zaplecza i zmywalni naczyń;

7) mycia naczyń, sztućców i innego sprzętu stołowego, wykorzystywanego do podawania posiłków,

8) odbioru odpadów pokonsumpcyjnych i komunalnych po każdym posiłku oraz zapewnienia czystości pojemników przeznaczonych na odpady, (zabrania się segregowania odpadów pokonsumpcyjnych w sali konsumenckiej),

a) udostępnienia na każde żądanie Zamawiającego decyzji/pozwolenia lub innego dokumentu wydanego przez uprawnioną instytucję, z którego wynika, że Wykonawca posiada zezwolenie na odbiór, transport i utylizację odpadów pokonsumpcyjnych, a w przypadku wydania ww. decyzji w mniejszym zakresie, Zamawiający może żądać przedłożenia umowy zawartej przez Wykonawcę z firmą odbierającą /transportującą/ utylizującą takie odpady, a także kart odpadów z utylizacji odpadów pokonsumpcyjnych ze stołówki;

9) sporządzania jadłospisu dekadowego i przesłania go do akceptacji i zatwierdzenia przez Zastępcę Kanclerza 

- Szefa Logistyki w terminie:

a)
do 10 dnia miesiąca na trzecią dekadę, tj. jadłospis obowiązujący od 21 do końca miesiąca, 

b)
do 20 dnia miesiąca na pierwszą dekadę, tj. jadłospis obowiązujący od 1 do 10 dnia następnego miesiąca,

c)
do 30 dnia miesiąca na drugą dekadę, tj. jadłospis obowiązujący od 11 do 20 dnia następnego miesiąca;

10) sporządzania jadłospisu dziennego zgodnego z dekadowym, z możliwością, w wyjątkowych przypadkach zmiany składu posiłków, wynikającego z chwilowego i jednostkowego braku produktów u Wykonawcy oraz przedstawienie go do akceptacji Kierownikowi stołówki, w terminie do godz. 1300 dnia poprzedzającego wydanie posiłków;

11) podawania do wiadomości konsumentów jadłospisu dziennego  z gramaturą posiłków, w formie pisemnej zamieszczonego w ogólnodostępnym miejscu w bud. 15, do godz. 600,;

12) prowadzenia książki pracy stołówki (książkę zapewnia Zamawiający).

4. Koszt zużytej w bud. nr 15 energii elektrycznej, wody i ścieków ponosi Zamawiający.

5. Wykonawca zobowiązuje się na każdym etapie realizacji umowy do:

1)
posiadania wyposażenia w sprzęt gastronomiczny i urządzenia niezbędne do realizacji przedmiotu zamówienia: zmywarka kapturowa w ilości 1 szt., bemary w ilości 6 szt., podgrzewane jezdne dystrybutory do talerzy o średnicy 190-260 cm w ilości 6 podwójnych lub pojedyncze, zapewniające jednorazowe podanie 400 szt. talerzy płaskich i 200 szt. talerzy głębokich, tace w ilości 400 szt., wózki do odbioru tac w ilości min. 10 szt., 2 stoły sortownicze o wymiarach 120x220cm (z dwoma otworami na odpadki) oraz 80-120cm (z jednym otworem na odpadki), szafy chłodnicze, termosy itp. oraz uzupełniania na bieżąco uszkodzonych /brakujących elementów zastawy stołowej, sztućców, kubków, itp.,

2)
przygotowywania posiłków przy użyciu surowców wysokiej jakości, świeżych, bez dodatku preparatów zastępczych, preparatów zwiększających objętość, produktów typu instant itp. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli składu produktów użytych do produkcji posiłków na podstawie dokumentu zakupu/etykiet umieszczonych na produktach,

3)
dostarczania wszystkich posiłków świeżych, tzn. pochodzących z bieżącej produkcji dziennej bez dodatkowej obróbki technologicznej w miejscu wydawania,

4)
przekazywania codziennie do godz. 900 wyceny posiłków zawartych w jadłospisie dziennym na wskazany przez Zamawiającego nr faksu/poczty elektronicznej, ze wskazaniem wartości w PLN poszczególnych posiłków – w rozbiciu na śniadanie, obiad, kolację oraz normy dodatkowe,

5)
zakupu produktów żywnościowych i surowców niezbędnych do przygotowania posiłków we własnym zakresie. Zamawiający zastrzega sobie prawo do sprawdzenia jakości surowców na etapie przygotowywania posiłków przez inspektora WOMP Modlin, a Wykonawca wyraża na to zgodę,

6)
dostawy przedmiotu zamówienia w pojemnikach/termosach dopuszczonych do przewozu żywności oraz zapewniających utrzymanie temperatury oraz jakości przewożonych potraw,

7)
nadzoru nad przestrzeganiem przez osoby realizujące przedmiot zamówienia, procedur higienicznych w zakresie higieny rąk, środków transportu, urządzeń, sprzętu i powierzchni oraz stosowania preparatów myjących i dezynfekujących dopuszczonych do stosowania w kontakcie z żywnością, 

8)
przedstawienia na żądanie osoby odpowiedzialnej za realizację umowy ze strony Zamawiającego posiadanych instrukcji, procedur oraz wykazu stosowanych środków myjących, biobójczych i dezynfekujących,

9)
ponoszenia odpowiedzialności prawnej i materialnej wobec organów kontroli (Wojskowego Ośrodka Medycyny Prewencyjnej / Państwowej Inspekcji Pracy i inne) oraz Zamawiającego w zakresie wykonywanej usługi, w tym m.in. w zakresie jakości produktów i przechowywania posiłków, wymagań higieniczno-sanitarnych oraz za wszystkie szkody spowodowane przez pracowników Wykonawcy powstałych w trakcie realizacji umowy.

6. Wymieniony w ust 5 pkt. 1 sprzęt gastronomiczny i urządzenia dostarczone do budynku, po zakończeniu  umowy pozostają własnością Wykonawcy.

7.
Wykonawca w trakcie trwania umowy we własnym zakresie zapewnia środki myjące, biobójcze i dezynfekujące niezbędne do utrzymania czystości, zgodnie ze złożonym wykazem, stanowiącym załącznik nr 5 do umowy.

8.
Wykonawca w trakcie trwania umowy  pokrywa koszty naprawy urządzeń i sprzętu gastronomicznego.

9.
Wykonawca zobowiązuje się do pobierania i przechowywania z każdego posiłku próbek żywności, zgodnie z rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17.04.2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz.U. Nr 80 poz. 545). W przypadku złożenia reklamacji w zakresie dostarczonych posiłków przez Zamawiającego, Wykonawca zobowiązany będzie do niezwłocznego udostępnienia próbek żywnościowych organom Państwowej lub Wojskowej Inspekcji Sanitarnej.

10.
Zamawiający zastrzega sobie prawo do pobierania próbek żywności z wybranej potrawy w ilościach niezbędnych do przeprowadzenia badań laboratoryjnych, dodatkowo zastrzega sobie możliwość przekazania posiłku do akredytowanego laboratorium celem przeprowadzenia badania.

11.
Zamawiający zastrzega sobie prawo do bieżącej kontroli przez osoby wskazane ze strony Zamawiającego wymienione w załączniku nr 6, zgodności rodzaju posiłków z zaakceptowanym jadłospisem polegającej m.in. na degustacji potraw oraz sprawdzeniu gramatury porcji z losowo wybranego posiłku.

12.
Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność za utrzymanie właściwego poziomu sanitarnego żywienia oraz za jakość dostarczanych posiłków, w tym m.in. za:

1)
odpowiednią gramaturę,

2)
wartość energetyczną i odżywczą,

3)
temperaturę posiłków,

4)
czystość mikrobiologiczną serwowanych potraw,

5)
dobór właściwych surowców,

6)
dobór właściwych procesów technologicznych.

13.Odbiór, załadunek oraz dostawa przedmiotu umowy od i do Zamawiającego będzie odbywać się przystosowanym do tego celu środkiem transportu, w ramach wynagrodzenia, o którym mowa w § 2 ust. 1.
14.Przedmiot zamówienia winien być wytwarzany i dostarczony zgodnie z obowiązującymi przepisami, a w szczególności:

1)
ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. z 2017, poz. 149),

2)
rozporządzenia (WE) Nr 1642/2003 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 22 lipca 2003 r. ustanawiające ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, powołujące Europejski Urząd ds. bezpieczeństwa żywności oraz ustanawiające procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności (Dz.U. WE L 31),

3)
rozporządzenia (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. 

w sprawie higieny środków spożywczych,

4)
rozporządzenia (WE) Nr 10/2011 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 14 stycznia 2011 r., 

w sprawie materiałów i wyrobów z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu z żywnością,

5)
rozporządzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania poszczególnych rodzajów środków spożywczych ( Dz.U. z 2015, poz. 29),

6)
rozporządzenie (WE) Nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 października 2004 r. w sprawie materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością,

7)
pozwoleniem ministra właściwego do spraw zdrowia na wprowadzenie do obrotu produktu biobójczego, zgodnie z ustawą z dnia 9 października 2015 r., o produktach biobójczych (Dz. U. z 2015 r., poz. 1926 ze. zm.),

8)
wytycznymi Zamawiającego w zakresie przygotowania poszczególnych typów posiłków.

15. Wykonawca dostarczy przedmiot zamówienia w opakowaniach własnych, szczelnie zamkniętych pokrywą, wykonanych z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, utrzymujących odpowiednią temperaturę przewożonych posiłków. Opakowania muszą być utrzymywane w czystości i w dobrym stanie technicznym oraz przeznaczone tylko i wyłącznie do przewozu artykułów spożywczych. Opakowania muszą zabezpieczać przedmiot zamówienia przed zniszczeniem i zanieczyszczeniami, muszą być czyste, suche, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.

16. Wykonawca zobowiązuje się do posiadania przez okres trwania umowy, aktualnych dokumentów i okazywania ich na każde żądanie Zamawiającego:

1)
Certyfikatu systemu HACCP wydanego przez firmy posiadające akredytacje i uprawnienia Polskiego Centrum Akredytacji z siedzibą w Warszawie lub krajowej organizacji akredytacyjnej dla danego kraju lub inną akredytowaną jednostkę certyfikującą, wraz z oświadczeniem o prowadzeniu wewnętrznej kontroli jakości zdrowotnej żywności i przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji z uwzględnieniem zasad systemu HACCP lub Certyfikatu systemu ISO 22000 wydanego przez akredytowaną jednostkę certyfikującą. Przedłożone zaświadczenie potwierdza, że Wykonawca wdrożył oraz stosuje zasady systemu HACCP – podstawa prawna art. 59 i 73 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2017, poz. 149);

2)
Decyzji Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego o zatwierdzeniu środków transportu do przewozu artykułów spożywczych;

3)
Zaświadczenia Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego o wpisie do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej i zatwierdzeniu zakładu do produkcji i obrotu żywnością zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2017 r. poz. 149 ze zm.);

4)
Polisy ubezpieczeniowej w zakresie prowadzonej działalności, posiadającej rozszerzony zakres ubezpieczenia od odpowiedzialności cywilnej ubezpieczonego, za szkody osobowe i/lub zdrowotne (np. choroby układu trawiennego) wyrządzone przez produkty przyrządzone, dostarczone, porcjowane i wydane przez Wykonawcę oraz spowodowane przez nieodpowiednie przygotowanie lub nienależyte wykonanie przedmiotu zamówienia w okresie ubezpieczenia. Wartość polisy nie może być mniejsza niż 500.000,00 zł.

17. Dla określenia jakości odbieranego towaru Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli przez: Inspektora PIS (Państwowej Inspekcji Sanitarnej) / IW (Inspektora Weterynaryjnego) / WOMP (Wojskowego Ośrodka Medycyny Prewencyjnej) / laboratorium Zamawiającego lub laboratorium działającego w jego imieniu (także w obecności uprawnionego przedstawiciela Zamawiającego) w zakresie: procesów technologicznych, jakości surowców użytych do produkcji, stanu sanitarno – higienicznego pomieszczeń, urządzeń i maszyn produkcyjnych, higieny osobistej zatrudnionego personelu, warunków socjalnych, warunków magazynowania surowców i gotowych przetworów, sposobu transportu towaru.
DODATKOWE INFORMACJE:
1. Wartość marży w % w kol. 6 Szczegółowego Opisu Przedmiotu Zamówienia wypełniają wszyscy Wykonawcy. Wartość musi być zaokrąglona do pełnych jedności i musi być jednakowa dla wszystkich pozycji.
2. Wykonawca pobierający wersję elektroniczną Ogłoszenia wraz z załącznikami ze strony internetowej Zamawiającego zobowiązany jest do jej monitorowania w tym samym miejscu, 
z którego została pobrana, w terminie do dnia otwarcia ofert.


	IV. TERMIN REALIZACJI

Usługę świadczenia żywienia planuje się rozpocząć w okresie pomiędzy 01.08-31.08.2017 r. 

Dokładny dzień rozpoczęcia żywienia zostanie określony i podany Wykonawcy do wiadomości najpóźniej na 7 dni przed planowanym terminem rozpoczęcia świadczenia usługi w zależności od ukończenia procedury wyłonienia Wykonawcy oraz uzyskania pozytywnej decyzji WOMP do świadczenia usługi w zakresie cateringu całodziennych posiłków na potrzeby stołówki wojskowej Nr 2 WAT oraz zaświadczenia o wpisie do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Wojskowej Inspekcji Sanitarnej. 

Dzień zakończenia umowy określa się na 30.09.2018 r.


	V. WYKAZ OŚWIADCZEŃ I DOKUMENTÓW WYMAGANYCH W POSTEPOWANIU

1. Oferta powinna zawierać:
a) Formularz ofertowy stanowiący Zał. Nr 1 do ogłoszenia

b) Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia stanowiący Zał. Nr 2 do ogłoszenia
c) Oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia -  stanowiące załącznik nr 3 do ogłoszenia
d) Oświadczenie o spełnianiu warunków -  stanowiące załącznik nr 3A do ogłoszenia
e) Oryginał poręczeń lub gwarancji stanowiących dowód wniesienia wadium. Przy wniesieniu wadium w formie pieniężnej na rachunek Zamawiającego zaleca się załączyć kopię przelewu.
f) wykaz usług, a w przypadku świadczeń okresowych lub ciągłych również wykonywanych, w okresie ostatnich 3 lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, wraz z podaniem ich wartości, przedmiotu, dat wykonania i podmiotów, na rzecz których usługi zostały wykonane, oraz załączeniem dowodów określających czy te usługi zostały wykonane lub są wykonywane należycie - załącznik nr 4 do ogłoszenia
g) zaświadczenie właściwego naczelnika urzędu skarbowego potwierdzające, że wykonawca nie zalega z opłacaniem podatków, wystawione nie wcześniej niż 3 miesiące przed upływem terminu składania ofert, lub inny dokument potwierdzający, że wykonawca zawarł porozumienie z właściwym organem podatkowym w sprawie spłat tych należności wraz z ewentualnymi odsetkami lub grzywnami, w szczególności uzyskał przewidziane prawem zwolnienie, odroczenie lub rozłożenie na raty zaległych płatności lub wstrzymanie w całości wykonania decyzji właściwego organu.
h) zaświadczenie właściwej terenowej jednostki organizacyjnej Zakładu Ubezpieczeń Społecznych lub Kasy Rolniczego Ubezpieczenia Społecznego albo inny dokument potwierdzający, że wykonawca nie zalega z opłacaniem składek na ubezpieczenia społeczne lub zdrowotne, wystawiony nie wcześniej niż 3 miesiące przed upływem terminu składania ofert, lub inny dokument potwierdzający, że wykonawca zawarł porozumienie z właściwym organem w sprawie spłat tych należności wraz z ewentualnymi odsetkami lub grzywnami, w szczególności uzyskał przewidziane prawem zwolnienie, odroczenie lub rozłożenie na raty zaległych płatności lub wstrzymanie w całości wykonania decyzji właściwego organu.
i) Certyfikat systemu HACCP wydany przez firmy posiadające akredytacje i uprawnienia Polskiego Centrum Akredytacji z siedzibą w Warszawie lub krajowej organizacji akredytacyjnej dla danego kraju lub inną akredytowaną jednostkę certyfikującą, wraz z oświadczeniem o prowadzeniu wewnętrznej kontroli jakości zdrowotnej żywności i przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji z uwzględnieniem zasad systemu HACCP lub Certyfikat systemu ISO 22000 wydany przez akredytowaną jednostkę certyfikującą. Przedłożone zaświadczenie potwierdza, że Wykonawca wdrożył oraz stosuje zasady systemu HACCP – podstawa prawna art. 59 i 73 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2017, poz. 149);
j) Decyzję Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego o zatwierdzeniu minimum dwóch środków transportu do przewozu artykułów spożywczych;

k) Zaświadczenie Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego o wpisie do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej i zatwierdzeniu zakładu do produkcji i obrotu żywnością zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2017 r. poz. 149 ze zm.);

l) Decyzję/pozwolenie lub inny dokument wydany przez uprawnioną instytucję na odbiór, transport 
i utylizację odpadów pokonsumpcyjnych i komunalnych, a w przypadku wydania ww. decyzji w mniejszym zakresie, poświadczone za zgodność z oryginałem kserokopie umów podpisanych przez Wykonawcę z podwykonawcami na wykonanie ww. usług. 

m) Oświadczenie Wykonawcy dotyczące odbioru, transportu i przekazania do utylizacji odpadów pokonsumpcyjnych po każdym posiłku stanowiące Zał. Nr 11 do ogłoszenia lub w przypadku utylizacji odpadów pokonsumpcyjnych przez podwykonawcę – poświadczoną za zgodność z oryginałem kserokopię umowy na wykonanie takiej usługi.

n) Wykaz dostawców, z którymi Wykonawca ma podpisane umowy na dostarczanie artykułów spożywczych.

o) Zaakceptowany i zaparafowany projekt umowy, wraz z pieczątką firmową i imienną stanowiący Zał. Nr 7 do ogłoszenia.
p) Wykaz stosowanych preparatów myjących i dezynfekujących, dopuszczonych do stosowania w kontakcie z żywnością stanowiący Zał. Nr 13 do ogłoszenia.
q) Wykaz osób planowanych ze strony Wykonawcy do realizacji zamówienia wraz z informacją o podstawie do dysponowania tymi osobami oraz z oświadczeniem, że:
- osoby wykazane ze strony Wykonawcy do realizacji zamówienia mają niezbędne przygotowanie zawodowe oraz aktualne świadectwa lekarskie dopuszczające do pracy (UWAGA! Zamawiający przed podpisaniem umowy będzie wymagać potwierdzonych za zgodność z oryginałem kserokopii dokumentów stwierdzających ich przygotowanie zawodowe oraz aktualnych świadectw lekarskich dopuszczających do pracy).
- osoby wykazane ze strony Wykonawcy do realizacji zamówienia oraz wszystkie inne osoby biorące bezpośredni udział w realizacji przedmiotu zamówienia, mające kontakt z żywnością posiadają aktualne pracownicze książeczki zdrowia dla celów sanitarno-epidemiologicznych,
- Kierownik / osoba nadzorująca realizację umowy – orzeczenia lekarskie z badań przeprowadzonych do celów sanitarno-epidemiologicznych stanowiący Zał. Nr 12 do ogłoszenia
r) informacja banku lub spółdzielczej kasy oszczędnościowo-kredytowej potwierdzająca wysokość posiadanych środków finansowych lub zdolność kredytową wykonawcy, w okresie nie wcześniejszym niż 1 miesiąc przed upływem terminu składania ofert.

s) pisemne zobowiązanie innych podmiotów do oddania wykonawcy do dyspozycji niezbędnych zasobów na okres korzystania z nich przy wykonaniu zamówienia – (jeżeli Wykonawca składający ofertę będzie korzystał z zasobów innych podmiotów) – załącznik nr 2B do SIWZ.
Nie jest dopuszczalne posługiwanie się w toku postępowania o udzielenie zamówienia publicznego w celu wykazania spełniania warunków wiedzy i doświadczenia dokumentami podmiotu trzeciego, jeżeli podmiot ten nie będzie brał udziału w wykonaniu zamówienia.

t) dokument potwierdzający, że wykonawca jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności związanej z przedmiotem zamówienia na sumę gwarancyjną określoną przez Zamawiającego.
2. Wykonawca, w terminie 3 dni od zamieszczenia informacji o których mowa w pkt X ogłoszenia, przekazuje Zamawiającemu informację stanowiącą załącznik nr 5 do ogłoszenia 
o przynależności  lub braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej. 
W przypadku przynależności do grupy kapitałowej wraz z informacją Wykonawca złoży listę podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej oraz może przedstawić dowody, że powiązania z innym wykonawcą nie prowadzą do zakłócenia konkurencji w postępowaniu o udzielenie zamówienia. Oświadczenie w formie pisemnej powinno być dostarczone na adres Zamawiającego.
3. Oferta wraz z załącznikami powinna zostać podpisana przez osobę (osoby) uprawnione do składania oświadczeń woli w imieniu Wykonawcy. 
4. Jeżeli Wykonawca nie złoży wymaganych dokumentów lub złożone dokumenty są niekompletne, zawierają błędy lub budzą wskazane przez Zamawiającego wątpliwości, Zamawiający wezwie do ich złożenia, uzupełnienia lub do udzielenia wyjaśnień w terminie przez siebie wskazanym, chyba że oferta wykonawcy podlega odrzuceniu lub konieczne byłoby unieważnienie postępowania.
5. Jeżeli wykonawca, wykazując spełnianie warunków, o których mowa w punkcie VI., polega na zasobach innych podmiotów, a podmioty te będą brały udział w realizacji części zamówienia, zamawiający żąda od wykonawcy przedstawienia w odniesieniu do tych podmiotów dokumentów wymienionych w pkt. s), c), g), h) Ogłoszenia.


	VI. WARUNKI UDZIAŁU W POSTEPOWANIU
O udzielenie zamówienia mogą ubiegać się wykonawcy, którzy:

1. Nie podlegają wykluczeniu zgodnie z art. 24 ust. 1 pkt. 12-23 oraz z art. 24 ust. 5 pkt 8 ustawy Prawo zamówień publicznych;

2. Spełniają warunki udziału w postępowaniu dotyczące:
a) kompetencji lub uprawnień do prowadzenia określonej działalności zawodowej, o ile wynika to z odrębnych przepisów;
Zamawiający wyznacza / nie wyznacza szczegółowy warunek w tym zakresie. 
Zamawiający uzna spełnienie warunku jeżeli Wykonawca posiada i będzie posiadać przez okres obowiązywania umowy oraz załączy do oferty kopie aktualnych dokumentów wymienionych poniżej:
a) Certyfikat systemu HACCP wydany przez firmy posiadające akredytacje i uprawnienia Polskiego Centrum Akredytacji z siedzibą w Warszawie lub krajowej organizacji akredytacyjnej dla danego kraju lub inną akredytowaną jednostkę certyfikującą, wraz z oświadczeniem o prowadzeniu wewnętrznej kontroli jakości zdrowotnej żywności i przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji z uwzględnieniem zasad systemu HACCP lub Certyfikat systemu ISO 22000 wydany przez akredytowaną jednostkę certyfikującą. Przedłożone zaświadczenie potwierdza, że Wykonawca wdrożył oraz stosuje zasady systemu HACCP – podstawa prawna art. 59 i 73 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2017, poz. 149);

b) Decyzję Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego o zatwierdzeniu minimum dwóch środków transportu do przewozu artykułów spożywczych;

c) Zaświadczenie Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego o wpisie do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej i zatwierdzeniu zakładu do produkcji i obrotu żywnością zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2017 r. poz. 149 ze zm.);
d) Decyzję/pozwolenie lub inny dokument wydany przez uprawnioną instytucję na odbiór, transport 
i utylizację odpadów pokonsumpcyjnych i komunalnych, a w przypadku wydania ww. decyzji w mniejszym zakresie, poświadczone za zgodność z oryginałem kserokopie umów podpisanych przez Wykonawcę z podwykonawcami na wykonanie ww. usług.
b) sytuacji ekonomicznej lub finansowej;
Zamawiający wyznacza / nie wyznacza szczegółowy warunek w tym zakresie. 
Zamawiający uzna spełnienie warunku jeżeli Wykonawca:

- posiada środki finansowe lub zdolność kredytową na kwotę min. 
500.000,00zł brutto

- jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności związanej z przedmiotem zamówienia na kwotę min. 500.000,00 zł.
Ubezpieczenie musi posiadać stosowną klauzulę rozszerzającą zakres ubezpieczenia od odpowiedzialności cywilnej ubezpieczonego, za szkody osobowe i/lub zdrowotne (np. choroby układu trawiennego) lub rzeczowe wyrządzone przez produkty wyprodukowane, dostarczone, sprzedane przez ubezpieczonego i spowodowane przez nie wykonanie lub nienależyte wykonanie zamówienia w okresie ubezpieczenia.  
Jeżeli z uzasadnionej przyczyny wykonawca nie może złożyć dokumentów dotyczących sytuacji finansowej lub ekonomicznej wymaganych przez Zamawiającego, może złożyć inny dokument, który w wystarczający sposób potwierdza spełnianie opisanego przez Zamawiającego warunku udziału w postępowaniu.
c) zdolności technicznej lub zawodowej.
Zamawiający wyznacza / nie wyznacza szczegółowy warunek w tym zakresie. 
1. Zamawiający uzna spełnienie warunku jeżeli Wykonawca w okresie ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy - w tym okresie: wykonał co najmniej dwie usługi obejmujące swym zakresem świadczenie usług żywienia o wartości nie mniejszej niż 1.200.000,00 zł brutto każda (załącznik nr 4 do ogłoszenia) oraz załączy dowody określające, że usługi te zostały wykonane lub są wykonywane należycie.
- przy czym dowodami, o których mowa, są referencje bądź inne dokumenty wystawione przez podmiot, na rzecz którego dostawy były wykonywane, a w przypadku świadczeń okresowych lub ciągłych są wykonywane, a jeżeli z uzasadnionej przyczyny o obiektywnym charakterze wykonawca nie jest w stanie uzyskać tych dokumentów – oświadczenie wykonawcy; w przypadku świadczeń okresowych lub ciągłych nadal wykonywanych referencje bądź inne dokumenty potwierdzające ich należyte wykonywanie powinny być wydane nie wcześniej niż 3 miesiące przed upływem terminu składania ofert.
Podana wartość musi dotyczyć jednego zamówienia (przez co rozumie się, iż musi wynikać z jednostkowej umowy zawartej z jednym podmiotem). Do wykazu należy dołączyć dokumenty potwierdzające, że usługi zostały wykonane należycie. 
1. Zamawiający uzna spełnienie warunku jeżeli Wykonawca załączy wykaz osób planowanych ze strony Wykonawcy do realizacji zamówienia wraz z informacją o podstawie do dysponowania tymi osobami oraz z oświadczeniem, że:
- osoby wykazane ze strony Wykonawcy do realizacji zamówienia mają niezbędne przygotowanie zawodowe oraz aktualne świadectwa lekarskie dopuszczające do pracy (UWAGA! Zamawiający przed podpisaniem umowy będzie wymagać potwierdzonych za zgodność z oryginałem kserokopii dokumentów stwierdzających ich przygotowanie zawodowe oraz aktualnych świadectw lekarskich dopuszczających do pracy).
- osoby wykazane ze strony Wykonawcy do realizacji zamówienia oraz wszystkie inne osoby biorące bezpośredni udział w realizacji przedmiotu zamówienia, mające kontakt z żywnością posiadają aktualne pracownicze książeczki zdrowia dla celów sanitarno-epidemiologicznych,

- Kierownik / osoba nadzorująca realizację umowy – orzeczenia lekarskie z badań przeprowadzonych do celów sanitarno-epidemiologicznych.

Zamawiający wymaga dysponowania co najmniej:

1 osobą na stanowisko kierownika zakładu żywienia

2 osobami posiadającymi kwalifikacje kucharza 

1 osobą posiadającą kwalifikacje dietetyka/technologa żywienia zbiorowego.


	VII. ZAPYTANIA DO NINIEJSZEGO OGŁOSZENIA MOŻNA KIEROWAĆ NA ADRES: 
dzp@wat.edu.pl  
Zamawiający udzieli odpowiedzi niezwłocznie pod warunkiem, że wniosek o wyjaśnienia wpłynie nie później niż do końca dnia, w którym upływa  połowa wyznaczonego terminu  składania ofert. Odpowiedzi zostaną zamieszczone na stronie internetowej Zamawiającego.
Zamawiający przewiduje / nie przewiduje zorganizowanie wizji lokalnej/spotkania wykonawców.
Termin wizji ustala się na dzień 21.06.2017 r. o godz. 12:00 

Zbiórka zainteresowanych wykonawców odbędzie się przy ul. Kaliskiego 15A w Warszawie, w budynku nr 15.

Zamawiającego będzie reprezentował Pan Bogusław WŁADYCZUK tel. 607 910 642 


	VIII. WADIUM
Zamawiający wymaga/nie wymaga wniesienia wadium
1.  Wykonawca ubiegający się o udzielenie zamówienia publicznego jest zobowiązany wnieść, na czas związania ofertą, wadium w wysokości 75.000,00 zł przed upływem terminu składania ofert tj.: do dnia 05.07.2017 r. do godz. 09:00.
2. W zależności od wyboru Wykonawcy, wadium może być wniesione:

a) w pieniądzu, przelewem na konto Zamawiającego PEKAO S.A. Warszawa 
ul. Towarowa 25 Nr 34 1240 5918 1111 0000 4910 0228 z dopiskiem „wadium na świadczenie usługi żywienia żołnierzy w Wojskowej Akademii Technicznej w Warszawie”. Skuteczne wniesienie wadium przelewem oznacza obecność wymaganej kwoty wadium na koncie Zamawiającego w wyżej wymienionym terminie, czyli  datą wpłaty wadium jest data wpływu na konto, a nie data złożenia przelewu.
b) w formie dopuszczonej przez art. 45 ust. 6 pkt 2-5 ustawy Pzp 
– dowodem wniesienia wadium będzie załączony do oferty oryginał tego dokumentu.

3. W przypadku stwierdzenia, że wadium nie zostało wniesione w wyznaczonym czasie i formie, oferta Wykonawca zostanie odrzucona z postępowania o udzielenie zamówienia publicznego na podstawie art 89 ust. 1 pkt 7b) ustawy Pzp.
4. Okoliczności i zasady zwrotu wadium, jego przepadku oraz zasady jego zaliczenia na poczet zabezpieczenia należytego wykonania umowy określa ustawa Pzp.


	IX. KRYTERIA OCENY OFERT
Przy wyborze najkorzystniejszej oferty zamawiający będzie kierować się następującymi kryteriami: 
1. Cena                       - 60 %

2. Doświadczenie      - 40 %

Opis oceny kryteriów:

Dokonując oceny złożonych ofert Zamawiający będzie się kierował następującymi kryteriami 
i ich znaczeniem:

1. Cena


                         – 60 pkt.
2. Doświadczenie                                  
– 40 pkt.
Kryterium 1 – Cena

Ocena kryterium „ceny” dla n-tej oferty Wykonawcy (Pcn) dokonywana będzie poprzez porównanie ceny najniższej wśród ocenianych ofert (C min), do ceny zawartej w badanej ofercie (C n).

                                          C min

                         P c n  = ----------------    x  60 pkt

                                          C n

gdzie:
(P c n)
- ilość punktów za cenę dla ocenianej oferty Wykonawcy;
(C min)   - najniższa cena spośród cen ocenianych ofert;



(C n)
- cena zawarta w badanej ofercie.

Maksymalna możliwa do uzyskania ocena w tym kryterium wynosi 60 pkt.

Kryterium 2 – DOŚWIADCZENIE na podstawie referencji z ostatnich 3 lat, wynikających z jednostkowo zawartych umów, o wartości każda na kwotę minimum 1.200.000,00 zł brutto. 

Ocena kryterium będzie dokonywana poprzez przyznawanie odpowiedniej ilości punktów w danym przypadku:

a) w przypadku gdy Wykonawca udokumentuje 5 i więcej referencji pozytywnych     otrzyma 40 pkt.

b) w przypadku gdy Wykonawca udokumentuje do 4 referencji pozytywnych             otrzyma 20 pkt.

c) w przypadku gdy Wykonawca udokumentuje od 2 do 3 referencji pozytywnych     otrzyma   5 pkt.
Maksymalna możliwa ocena do uzyskania w tym kryterium wynosi 40 pkt.

Wybór Wykonawcy
O wyborze oferty zdecyduje najwyższa ilość punktów uzyskanych łącznie za określone kryteria: 


- Cena 


- Doświadczenie

P n = P c n + T n

gdzie:   (P c n)   - ilość punktów za cenę dla ocenianej oferty Wykonawcy;
           (P n)      - ilość punktów dla danej oferty


    (T n)      - ilość punktów dla danej oferty z kryterium doświadczenie

Możliwa do uzyskania ocena za wszystkie kryteria wynosi - 100 pkt.

Uzyskane oceny zostaną zaokrąglone z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku (zasada zaokrąglania- poniżej 5 należy końcówkę pominąć, powyżej i równe 5 należy zaokrąglić 
w górę). Za najkorzystniejszą zostanie uznana oferta, która uzyska najwyższą liczbę punktów w obu kryteriach. 


	X. MIEJSCE I TERMIN SKŁADANIA OFERT
1. Ofertę w zamkniętej kopercie należy:

2. przesłać na adres Zamawiającego: Wojskowa Akademia Techniczna im. Jarosława Dąbrowskiego, ul. gen. Sylwestra Kaliskiego 2, 00-908 Warszawa, skr. poczt. 50, 
z dopiskiem „Dział Zamówień Publicznych”, z terminem doręczenia określonym w pkt 4.,

3. lub złożyć w KANCELARII JAWNEJ Wojskowej Akademii Technicznej, ul. Gen. Sylwestra Kaliskiego 2, 00-908 Warszawa, Budynek Nr 100, pokój nr  130 piętro pierwsze (wejście przez biuro przepustek) w terminie doręczenia określonym w pkt 4.
4. Termin składania ofert upływa dnia 05.07.2017 r. o godz. 09:00
5. Otwarcie ofert nastąpi w dniu 05.07.2017 r. o godz. 10:00 w siedzibie Działu Zamówień Publicznych Wojskowej Akademii Technicznej im. Jarosława Dąbrowskiego, ul. gen. Sylwestra Kaliskiego 2, Budynek Nr 22, pokój nr 1 (wejście przez biuro przepustek).

6. Wykonawca nie może wycofać oferty ani wprowadzić jakichkolwiek zmian w jej treści po upływie terminu składania ofert.

7. Oferty złożone po terminie nie będą rozpatrywane.
8. Otwarcie ofert jest jawne. 

9. Z zawartością ofert nie można zapoznać się przed upływem terminu ich otwarcia.

10. Zamawiający niezwłocznie zwraca Wykonawcy ofertę, która została złożona po terminie. 

11. Niezwłocznie po otwarciu ofert Zamawiający zamieści na własnej stronie internetowej (www.wat.edu.pl) informacje dotyczące:

1) kwoty, jaką zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia,

2) firm oraz adresów Wykonawców, którzy złożyli oferty w terminie,
3) ceny, terminu wykonania zamówienia i warunków płatności zawartych w ofertach.
12.   Zamawiający odrzuci ofertę w przypadkach określonych w art. 89 ustawy.

	XI. INFORMACJE DOTYCZĄCE WYBORU NAJKORZYSTNIEJSZEJ OFERTY
O wyborze najkorzystniejszej oferty, wykluczeniu z postępowania wykonawców, wykonawców którzy nie wykazali spełniania warunków udziału w postępowaniu określonych w ogłoszeniu, ofertach odrzuconych, Zamawiający zawiadomi oferentów za pośrednictwem poczty elektronicznej. 

Zamawiający zastrzega możliwość unieważnienia postępowania w przypadku, gdy cena oferty z najkorzystniejszym bilansem punktów za wszystkie kryteria oceny ofert określone w ogłoszeniu przewyższa kwotę, którą Zamawiający zamierzał przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia, chyba że Zamawiający może zwiększyć tę kwotę do ceny najkorzystniejszej oferty.


	XII. ZABEZPIECZENIE NALEŻYTEGO WYKONANIA UMOWY
Zamawiający wymaga/nie wymaga wniesienia zabezpieczenia należytego wykonania umowy.

Zamawiający wyraża/nie wyraża zgody na wniesienie zabezpieczenia w formach określonych w art. 148 ust. 2 ustawy Pzp.

	XIII. ZAŁĄCZNIKI DO NINIEJSZEGO OGŁOSZENIA
Zał. Nr 1 - Formularz ofertowy
Zał. Nr 2 – Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
Zał. Nr 3 – Oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia

Zał. Nr 3A – Oświadczenie o spełnianiu warunków
Zał. Nr 4 – Wykaz zrealizowanych usług

Zał. Nr 5 – Informacja o przynależności, bądź braku przynależności do grupy kapitałowej
Zał. Nr 6 – Zobowiązanie innych podmiotów

Zał. Nr 7 – Projekt umowy

Zał. Nr 8 – Wykaz osób wskazanych przez Zamawiającego do bieżącej kontroli
Zał. Nr 9 – Charakterystyka posiłków
Zał. Nr 10 – Skład ilościowy posiłków
Zał. Nr 11 – Oświadczenie o odbiorze, transporcie i utylizacji

Zał. Nr 12 - Wykaz osób
Zał. Nr 13 – Wykaz stosowanych preparatów myjących i dezynfekujących


          WYKONAŁ 

              AKCEPTACJA 

              ZATWIERDZAM

      (Sekretarz komisji)

      
      (Wnioskujący)
                                    (Rektor)
  .…………..……………….
          ……………………………
                       .…..………….………….

 (data i podpis)

                  (data i podpis)
                              (data i podpis)

Wojskowa Akademia Techniczna im. Jarosława Dąbrowskiego, ul. gen. Sylwestra Kaliskiego 2, 00-908 Warszawa

NIP: 527-020-63-00, REGON:  012122900,  www.wat.edu.pl
                   

Zamówienia Publiczne tel. 261 83 78 65, fax. 261 83 97 23, www.wat.edu.pl, e-mail: dzp@wat.edu.pl

