Veřejná zakázka na stravování - požadavky na zadávací podmínky
1. Předmět veřejné zakázky
Předmětem veřejné zakázky (dále jen VZ) je poskytování služeb závodního stravování zaměstnancům zadavatele formou výroby, dovozu a výdeje jídel v jídelně v objektu zadavatele v určených prostorách Univerzity Karlovy, Lékařská fakulta v Hradci Králové, Šimkova 870, 500 03 Hradec Králové.

Předmětem plnění této veřejné zakázky je:
· příprava jídel v zařízení dodavatele,
· dovoz jídel do budovy zadavatele vlastním vozidlem dodavatele,
· výdej jídel zaměstnancům zadavatele v pracovních dnech (pondělí - pátek), s dobou výdeje od 11:00 – 13:00 hodin,
· zajištění elektronického objednávání jídel přes internetový portál dodavatele,
· mytí a úklid gastronomického zařízení a nádobí v přípravně a výdejně jídel,
· úklid výdejny, přípravny a šatny pro zaměstnance dodavatele,
· likvidaci /odvoz potravinových zbytků v souladu s platnými hygienickými předpisy.

Kód předmětu VZ dle číselníku Common Procurement Vocabulary (CPV):
55320000-9	Podávání jídel	
55321000-6	Příprava jídel
55322000-3	Vaření jídel
55521200-0 	Dodávka jídel
55510000-8 	Provozování závodních jídelen

2. Předpokládaná hodnota VZ
Předpokládaná hodnota VZ činí …,- Kč bez DPH za 48 měsíců. 

3. Doba a místo plnění VZ
Předpokládaný termín zahájení plnění:		po ukončení zadávacího řízení
Předpokládaný termín ukončení plnění:		na dobu neurčitou
Zadavatel předpokládá uzavření smlouvy bez zbytečného odkladu po rozhodnutí o výběru dodavatele a splnění všech podmínek dle ZZVZ.

Místem plnění VZ je Česká republika, Univerzita Karlova, Lékařská fakulta v Hradci 	Králové, Šimkova 870, 500 03 Hradec Králové.

Zadavatel doporučuje všem uchazečům zúčastnit se prohlídky místa plnění!
Prohlídka místa plnění se koná ………….. v místě sídla Zadavatele, sraz uchazečů na vrátnici hlavního vstupu do budovy Univerzity Karlovy, Lékařská fakulta v Hradci Králové, Šimkova 870, 500 03 Hradec Králové.

4. [bookmark: _Toc136781782][bookmark: _Toc144884921][bookmark: _Toc233555798]Kvalifikace uchazeče
· Základní způsobilost dle § 74 způsobem prokázání dle § 75
· Profesní způsobilost dle § 77
· Technická kvalifikace – seznam významných zakázek 

5. Obchodní podmínky včetně platebních podmínek
Nutno připravit obchodní a platební podmínky do zadávací dokumentace. Návrh smlouvy nebude součástí zadávací dokumentace, smlouva bude řešena až s vybraným dodavatelem.

6. Požadavky na způsob zpracování nabídkové ceny
Nabídková cena bude zpracována za jeden oběd a bude uvedena jako „nejvýše přípustná“. 
Pro účely hodnocení bude stanoven předpokládaný počet měsíčního výdeje obědů. Tento předpoklad se dle skutečnosti může měnit. Uvedené předpokládané množství není zadavatele stanoveno jako minimální množství k odběru.

Pro předložení Nabídkové ceny uchazeč použije formulář zadávací dokumentace s názvem „KRYCÍ LIST NABÍDKY“, příloha č. 1 Zadávací dokumentace v členění:

- Nabídková cena A – kompletní cena oběda vč. dopravy v předpokládaném měsíčním odběru
- Nabídková cena B – kompletní cena úklidu a výdeje (servis) za měsíc
- Nabídková cena celkem A + B - pro vyhodnocení nabídky bude použita cena celková

Uchazeč je povinen uvést pouze jednu cenu oběda při zachování možnosti výběru minimálně ze tří druhů jídel, v takovém členění, jak je uvedeno v Příloze č. … Příprava jídel, vybavení kuchyně 

Nabídková cena A za jeden oběd bude obsahovat veškeré náklady uchazeče nezbytné pro řádnou a včasnou realizaci předmětu veřejné zakázky včetně souvisejících nákladů (např. příprava obědů, doprava do místa plnění, zajištění a použití obvyklých obalů, poplatky apod.)
Nabídková cena B za výdej a úklid určených prostor bude obsahovat veškeré náklady uchazeče nezbytné pro řádnou a včasnou realizaci předmětu veřejné zakázky včetně souvisejících nákladů (např. dodávka a použití čistících prostředků a nástrojů, náklady spojené s pořízením pracovních oděvů pro potřeby zaměstnanců, jejich praní a čištění, cestovní náhrady, režijní náklady, poplatky apod.)

Nabídková cena musí být cenou pevnou, nezávislou na změně podmínek v průběhu realizace veřejné zakázky. Nabídková cena musí být stanovena i s přihlédnutím k vývoji cen v daném oboru včetně vývoje kurzu české měny k zahraničním měnám až do doby dokončení předmětné zakázky.
Nabídková cena bude uvedena v Korunách českých v členění nabídková cena bez DPH, výše DPH a nabídková cena včetně DPH. 

7. Hodnotící kritéria
1. Hodnotící kritérium „A“ nabídkové ceny má váhu 80 %. 
2. Hodnotící kritérium „B“ kvality věcného návrhu má váhu 20 %. 

Ad. 1) Předmětem hodnocení dílčího hodnotícího kritéria „A“ nabídkové ceny bude nabídková cena, kterou uchazeč uvede v českých korunách bez DPH. 

[bookmark: _GoBack]Ad. 2) Předmětem hodnocení dílčího hodnotícího kritéria „B“ kvality věcného návrhu předloženého jídelníčku budou takto:

Návrhy na dílčí hodnotící kritéria:
A. Chuť hlavního jídla 40%
B. Chuť polévky 30%
C. Hodnocení jídelníčku 30% (hodnocení pestrosti stravy, poměru bezmasých jídel, dezertů, ovoce apod.)

A.-D. provedení ochutnávky jídel a prověření celkové úrovně poskytovaných služeb ve vývařovnách a výdejnách. Zadavatel se písemně domluví s uchazečem na provedení ochutnávky. Uchazeč bude povinen předložit hodnotící komisi ve své výdejně vzorky aktuální nabídky hlavních jídel a polévky k provedení ochutnávky.

Konzultace s dr. Soukupem
Sezonní zelenina – v zimě spíš tepelně upravené, zelenina + bílkoviny bez příloh.
Dresing vkládaný zvlášť, 
Jedno jídlo bezlepkové.
Sladká tečka není podstatnou. 
Gramáž masa a příloh. 
Kontrola na místě není potřebná,
Gastro provoz musí být velmi kontrolován hygieninou.

Požadavky na Norma jídel zaslat dr. Soukup.
