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TEHNIČNE SPECIFIKCIJE


1. Priprava šolske malice

1.1. Okvirno število malic
Predmet javnega naročila je priprava, dostava in razdelitev šolske prehrane za približno 440 dijakov (podatek se nanaša na čas, ko je šolski pouk potekal po običajnem urniku in ni bilo šole na daljavo). Obseg dijakov, naročenih na malice, se tekom šolskega leta spreminja. Pri tem naročnik dodaja, da je na šoli vpisanih na dan objave javnega naročila 571 dijakov, od tega 323 športnikov, s prevladujočim statusom A. Naročnik ne prevzema nobene odgovornosti za število dijakov, ki se bodo naročili na šolsko malico in iz tega naslova izvajalec ne more zoper naročnika uveljavljati nobenega odškodninskega ali drugega zahtevka. 


1.2.  Pogoji za pripravo malic
Naročnik za izvedbo javnega naročila zahteva: 
· delitev obrokov v prostorih naročnika, kjer mora ponudnik organizirati pripravo, dostavo in razdelitev obrokov dijakom v šolski kuhinji v prostorih naročnika; 

· vodenje dnevne evidence o številu prijavljenih dijakov, prevzetih subvencioniranih obrokih, odjavljenih subvencioniranih obrokih in nepravočasno odjavljenih subvencioniranih obrokih za prvi dan odsotnosti zaradi bolezni oziroma izrednih okoliščin; 

· ponudnik se obvezuje prevzeti v najem prostore šole za pripravo in razdeljevanje obrokov, katere mora ustrezno (glede na dejavnost) opremiti; 

· ponudnik mora zagotavljati vsaj 4 (štiri) menije, 3 obroki so topli obroki (med njimi en vegetarijanski in en obrok prilagojen mladim športnikom), 1 jedilnik mora biti hranilno bogatejši hladni obrok. V primeru potrebe bo ponudnik moral zagotavljati tudi ustrezne dietne obroke. Obroki morajo biti dnevno sveži, vsak obrok pa mora vsebovati vaj 2 dcl napitka (čaj, sok nektar napitek, ipd.) ali sadje, kar je vključeno v ceno malice; 

· ponudnik mora nuditi topli obrok tudi zaposlenim pri naročniku (samoplačnikom); 

· obroki naj bodo usklajeni s priporočenimi energijskimi in hranilnimi vnosi za dijake, ki upoštevajo starosti prilagojeno zmerno telesno dejavnost; 

· pripravljeni obroki naj bodo sestavljeni iz priporočenih kombinacij različnih vrst živil iz vseh skupin živil, kar bo ob ustreznem energijskem vnosu zagotovilo zadosten vnos vseh hranil, potrebnih za normalno delovanje organizma; 

· priporočene kombinacije živil v obrokih dajejo prednost sadju in zelenjavi, kakovostnim ogljikohidratnim živilom (npr. polnovrednim žitom in žitnim izdelkom), kakovostnim beljakovinskim živilom (npr. mleku in mlečnim izdelkom z manj maščobami, ribam, pustim vrstam mesa ter stročnicam) ter kakovostnim maščobam (npr. olivnemu, repičnemu, sojinemu olju in drugim rastlinskim oljem); 

· v vsak obrok naj se vključi (sveže) sadje in/ali zelenjava, ki pomembno prispevata k vzdrževanju ustreznega hranilnega in energijskega ravnovesja; ustrezno nadomestilo je lahko tudi 100% sadni ali zelenjavni sok (po potrebi razredčen z vodo); 
· pri pripravi malice prilagojene mladim športnikom, je dolžan ponudnik upoštevati ustrezno sestavo jedilnikov, skladno s strokovnimi priporočili na tem področju, ki zahtevajo raznovrstno hrano, enegijsko bogatejšo hrano (kar ne pomeni povečanega vnosa sladkorja), pri čemer je ponudnik dolžan upoštevati sestavo jedilnikov za mlade športnike na način, da bo cilj, da so sposobni bolje trenirati, se hitreje regenerirati in se hitreje prilagoditi naporom ter so posledično manj nagnjeni k boleznim in poškodbam (vir: Prehrana mladih Športnikov – pregled znanstvene in strokovne literature, diplomsko delo, Zarja Razboršek, 2015); 

· jedilniki morejo biti prilagojeni letnemu času; 

· ponudnik zagotovi, da so jedilniki raznovrstni; 

· pri obrokih naj se ponudi dijakom tudi zadostne količine pijač, predvsem pitne vode, nesladkanega ali malo sladkanega čaja; 

· za uživanje vsakega obroka mora imeti dijak dovolj časa, obroki pa morajo biti ponujeni v okolju in na način, ki vzbuja pozitiven odnos do prehranjevanja; 

· pri načrtovanju dijaških obrokov je treba upoštevati tudi želje dijakov, ter jih uskladiti s priporočili energijsko-hranilne in kakovostne sestave, ter splošne zdravstvene ustreznosti ponujenih obrokov; 

· obroki naj ne bodo enolični in naj se ne ponavljajo prej kot v 21 dnevnem intervalu; 

· priprava hrane mora potekati tako, da so izpolnjeni vsi sanitarno-higienski predpisi, skladno z načeli sistema HACCP in tako, da hrana pri tem ohrani hranilno in kulinarično vrednost. Temperatura hrane, ki se servira hladna, ne sme narasti nad 8,0 stopinj C, temperatura hrane, ki se servira topla, ne sme pasti pod 60 stopinj C; 

· vsi obroki morajo biti ustrezne prehranske kakovosti, količinsko in energijsko ter sezonsko prilagojeni, in sicer mora dnevni obrok vsebovati 20 – 30 % dnevnega energijskega vnosa. Praviloma je sestavljen najmanj iz: glavne jedi s prilogo, solato, kruha in obveznega napitka. Če je glavna jed s prilogo enolončnica z mesom je obvezna sestavina obroka pecivo ali sadje. Ponudnik mora zagotoviti, da so obroki raznovrstni; 

· jedilnik obrokov na vsake tri mesece za nadaljnje tri mesece odobri ravnatelj, kar izvajalca ne odvezuje odgovornosti za pravilno sestavo jedilnikov; 

· Ponudnik mora voditi evidenco o zdravstvenih težavah zaposlenih in druge evidence, predpisane z zakonodajo in s sistemom HACCP, ter dnevno evidenco vrste in količin razdeljenih obrokov; 

· Čas zaključka priprave hrane do prevoza naj ne bo daljši od 30 min. Čas prevoza hrane od lokacije priprave do lokacije prevzema naj ne presega več kot 30 min. Hrana se naj dostavlja vedno ob dogovorjenem času. Čas od dostave do začetka delitve hrane naj ne bo večji od 30 min; 

· ponudnik mora organizirati razdeljevanje malic v terminih, ki jih določi šola; 

· ponudnik mora zagotoviti, da delež ekoloških živil znaša glede na število vseh artiklov oziroma celotne predvidene količine živil najmanj 15% ter da delež živil, ki izpolnjujejo posamezno, več ali vse zahteve iz sheme kakovosti, zaradi česar so ta živila okoljsko manj obremenjujoča, znaša glede na število vseh artiklov živil ali celotne predvidene količine živil najmanj 20%; 

ponudnik se zavezuje zagotavljati stalnost delavcev na lokaciji. V ta namen je naročnik v vzorcu pogodbe o izvedbi storitev fotokopiranja predvidel, da mora najkasneje ob podpisu pogodbe izvajalec naročniku predložiti Seznam oseb, ki bodo delale v Šolski kuhinji oziroma pri pripravi, dostavi in razdeljevanju hrane na lokaciji naročnika. Seznam oseb je priloga k pogodbi. Na seznamu je lahko navedenih največ sedem oseb. Trajna menjava osebe navedene na Seznamu oseb je mogoče le po predhodnem dogovoru med naročnikom in izvajalcem. Navedeno je potrebno zaradi vzpostavitve zaupnosti pri naročniku in nemotenega poteka dela pri naročniku. V primeru začasne odsotnosti osebe, ki opravlja dela v Šolski kuhinji na lokaciji naročnika, bo izvajalec nemudoma naročniku javil osebo, ki bo nadomeščala in bo primarno ena od oseb navedenih na Seznamu oseb, ki je priloga pogodbe. 

· ponudnik bo dolžan v najem prevzeti tudi šolsko kuhinjo. 


2. Šolska kuhinja

Ponudnik je dolžan pripravo, dostavo in razdelitev šolske malice opravljati v šolski kuhinji, ki predstavlja prostor v pritličju stavbe na naslovu Celjska ulica 16, Ljubljana s pripadajočimi prostori, v velikosti [•vstaviti izmero kuhinje] (v nadaljevanju: šolska kuhinja) ter jedilnici, ki je zraven šolske kuhinje, katero je dolžan prevzeti v najem. Predmet najemna so torej naslednji prostori: 
· kuhinja površine cca 85,20 m2, ki se nahaja v pritličju objekta ŠC PET, Celjska ulica 16, Ljubljana, 
· skladiščni prostori v kleti stavbe v ter 
· pravico do uporabe 4 (štirih) parkirnih mest pred vhodom v šolsko kuhinjo
(v besedilu tudi: Šolska kuhinja).

Najemnik je za najemnino dolžan za Šolsko kuhinjo plačevati najemnino v višini 1.200,00 EUR mesečno (brez DDV). Najemna pogodba, ki jo bo dolžan skleniti izbrani ponudnik je priloga in sestavni del te Razpisne dokumentacije. Najemnina se plačuje za 10 mesecev, v kolikor bo najemnik uporabljal prostore Šolske kuhinje vse mesecev letu, se določi ustrezno sorazmerno plačilo najemnine in plačilo mesečnih stroškov, tudi za preostala dva meseca.  

Kuhinja je opremljena z naslednjo opremo, ki je last naročnika in je predmet najema: 
· Rezalec zelenjave,
· Hlajen pult, 
· Delovna miza INOX, 
· Paralov s filtri, 
· Napa s filtri, 
· Miza-delovna,
· Hladilna omara HO 650 LTH, 
· Pisalna miza-kateder, 
· Omara odcejalna, 
· Miza – odcejalna MDC
· Miza-odlagalna, 
· Miza delovna MDP (3x), 
· Miza restavracijska s predal., 
· Izdajalni pult, 
· Pomivalno korito (3x), 
· Omara za pladnje, 
· Omara za kruh, 
· Omara grad. (4x), 
· Stol, 
· Steklena vitrina-skrinja. 

Vso ostalo opremo, ki jo potrebuje ponudnik za izvedbi javnega naročila, mora ponudnik pridobiti sam na lastne stroške in ostanejo v celoti v lasti ponudnika. Prostori in oprema se najemajo videno-najeto. Če kakšen predmet ne bo več deloval, ga je na lastne stroške dolžan nabaviti najemnik in po koncu najemnega razmerja ga ima pravico tudi odnesti iz kuhinje, v kolikor ne gre za stvar, ki postane po naravi stvari trajno spojena z nepremičnino. Za vsak poseg v obstoječo opremo, njeno zamenjavo, mora pridobiti ponudnik soglasje naročnika. 

Ponudnik kot najemnik je naročniku dolžan plačevati najemnino ter obratovalne stroške, in sicer v delu, ki se nanašajo na predmetno javno naročilo. Deleži obratovalnih stroškov znašajo glede na celotne obratovalne stroške stavbe: 
· [bookmark: _Hlk68015561]Elektrika po števcu 
· Telefon po računu
· Vodo eno tretjino (1/3) mesečnega računa tretjega števca; 
· Odvoz smeti, pri čemer je najemnik dolžan postaviti svoj kontejner za komunalne odpadke; 
· Ogrevanje v višini 4,3% računa dobavitelja; 
·  Varovanje šolske kuhinje po računu
· Nadomestilo za uporabo stavbnega zemljišča 2,5 %
· Plačilo plina po računu dobavitelja (vstop v pogodbo), saj se plin za kuhinjo uporablja z ločeno pogodbo sklenjeno z Butan plini d.o.o.

Druge obveznosti najemnika: 
· Mora skrbeti za vzdrževanje in čiščenje šolske kuhinje in pomožnega prostora za pripravo in shrambo hrane in pijače, 
· Tekoče vzdrževanje opreme v kuhinji.


Cena šolske malice
V skladu z Zakonom o šolski prehrani ceno dijaške malice določi minister pristojen za izobraževanje, praviloma pred pričetkom vsakega šolskega leta. Trenutna cena malice za dijake znaša 2,42 EUR. Cena se bo spreminjala oziroma usklajevala s ceno, ki jo bo določil pristojni minister skladno z Zakonom o šolski prehrani. 
