










Образец №4

До Район “Централен”








Община Пловдив
ТЕХНИЧЕСКО ПРЕДЛОЖЕНИЕ
съгласно чл. 39, ал. 3, т. 1 от ППЗОП за участие в обществена поръчка с предмет: „Извършване на диетично хранене на нуждаещите се граждани на територията на Район „Централен“ - Община Пловдив” с местонахождение: северно и южно от улиците: бул. «Мария Луиза», ул. «Гладстон» и бул. «Пещерско шосе».
ОТ: ...............................................................................................................................................,
/наименование на участника/

с адрес: ........................................................................................................................................

тел.: ......................................, факс: ......................................, e-mail: .....................................

ЕИК/БУЛСТАТ: ...................................., Регистрация по ЗДДС: ....................................

УВАЖАЕМИ ДАМИ И ГОСПОДА,


Представяме нашето техническо предложение.

Приемаме условията за изпълнение на обществената поръчка, техническите спецификации, както и клаузите на приложения към документацията за участие проект на договор.


Приемаме срокът на валидност на нашата оферта да бъде ………….. (не по-малко от 3 месеца), считано от датата, посочена за краен срок за получаване на оферти съгласно Обявлението за обществена поръчка. 


При изготвяне на офертата са спазени задълженията, свързани с данъци и осигуровки, опазване на околна среда, закрила на заетостта и условията на труд.
           Съгласни сме срокът за изпълнение на настоящата обществена поръчка да е до 31.12.2019 г., като дейностите по предоставянето на услугата се извършват всеки работен ден, считано от първия работен ден на 2019 год. или от датата на подписване на договора, ако датата на подписване е след първия работен ден на 2019 г.

Съгласни сме с обстоятелството, че броят на хранещите се нуждаещи граждани е до 370 души – общо за двата обекта.

            Предложение за изпълнение в съответствие с техническите спецификации и изискванията на възложителя:
Предлагаме следния обект за получаване на храна и извършване на хранене ....................................................................., находящ се северно от улиците: бул. «Мария Луиза», ул. «Гладстон» и бул. «Пещерско шосе».

Декларираме, че същият отговаря на техническите спецификации и изисквания на Възложителя. 

Обектът разполага с помещение за временно съхранение на приготвените ястия и подходящо място за получаване на храната и извършване на храненето.

Обектът разполага/не разполага с кухня за приготвяне на храната





/вярното се подчертава/
Предлагаме следния обект за получаване на храна и извършване на хранене ....................................................................., находящ се южно от улиците: бул. «Мария Луиза», ул. «Гладстон» и бул. «Пещерско шосе».

Декларираме, че същият отговаря на техническите спецификации и изисквания на Възложителя. 

Обектът разполага с помещение за временно съхранение на приготвените ястия и подходящо място за получаване на храната и извършване на храненето.

Обектът разполага/не разполага с кухня за приготвяне на храната





/вярното се подчертава/

В случай, че обектите не разполагат с кухня за приготвяне на хараната, а същата ще се приготвя в обект, различен от обектите, в който ще се получава храната и извършва храненето, декларираме че обектът, в който ще се приготвя храната отговаря на техническите спецификации и изисквания на Възложителя. Приготвената храна ще се транспортира до обектите за получаване на храна и извършване на храненето със специализиран превоз, отговарящ на техническите спецификации и нормативно определените санитарно-хигиенни изисквания 

Предлагаме времетраене за извършване на храненето ....................... час/а, считано от    ............……............... до ….….......................... часа в работните дни /за двата обекта/. 


 (не по-кратък от 1 /един/ час и не по-дълъг от 3 /три/ часа, като задължително се оферират цели часове в интервала от 10.00 часа до 14.00 часа)
         Предлагаме следното съотношение от комбинацията на супа и основно ястие за работна седмица /за двата обекта/: 

5МС+5ПЯ/0ПС+0МЯ /пет месни супи и пет постни основни ястия, съответно нула посни супи и нула месни основни ястия/ 
4МС+4ПЯ/1ПС+1МЯ /четири месни супи и четири постни основни ястия, съответно една посна супа и едно месно основно ястие/ 

3МС+3ПЯ/2ПС+2МЯ /три месни супи и три постни основни ястия, съответно две посни супи и две месни основни ястия/ 

2МС+2ПЯ/3ПС+3МЯ /две месни супи и две постни основни ястия, съответно три посни супи и три месни основни ястия/ 

1МС+1ПЯ/4ПС+4МЯ /една месна супа и едно постна основно ястие, съответно четири посни супи и четири месни основни ястия/ 




/предлаганото се подчертава/
         Предлагаме следната комбинация от брой супа и брой основно ястие за всеки ден на работна седмица /за двата обекта/:

Една супа + едно основно ястие 

Две супи + едно основно ястие


Една супа + две основни ястия


Две супи + две основни ястия


Една супа + три основни ястия


Две супи + три основни ястия


Една супа + четири основни ястия



 Две супи + четири основни ястия 



/предлаганото се подчертава/

Задължаваме се да  изпълним кумулативно горепредложените от нас съотношение по вид и комбинации от брой на супите и ястията, предлагани в седмичното меню. 


Предлагаме примерно сезонно /вариант пролет-лято и вариант есен-зима за период от по 4 четири седмици/ меню /и за двата обекта/.


Задължаваме се поне един път месечно едно от основните месни ястия да се замени с рибно, а за диабетно болните да се предлага допълнително месно ястие в деня, определен за постно ястие.

Задължаваме се да спазваме предложеното меню, като при необходимост от промяна сме длъжни да съгласуваме промененото меню с диетолога при Дирекция „Социална политика” на Община Пловдив - най-късно един ден преди изготвяне на новата калкулационна ведомост за съответния ден, като се отбележат направените промени и обстоятелствата, които са ги наложили.

Ще спазвам предвидените в техническите спецификации стойности на минимални изисквания към отделната порция ястие, а именно: 
- минимално количество на порция супа  - 250 гр., на основно ястие – постно ястие - 300 гр.; месно/рибно ястие – 250 гр. /с включен грамаж на месо в порцията, както следва: пилешко месо – 130 гр., свинско и телешко месо – 100 гр., риба – 100 гр./ съгласно Сборник рецепти за диетични ястия в заведения  за обществено хранене и лечебно профилактичните заведения, одобрен от МНЗ и МВТУ от 1984 г.


Според техническите спецификации, заложени от Възложителя, разполагам с: 
.......................................................................................................................................................(Система за управление на безопасността на храните или анализ на опасните и критични контролни точки, а когато цялостното внедряване на системата е неприложимо – процедури в съответствие с принципите на системата за анализ на опасностите и критичните контролни точки /НАС                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      СР/ или сертификат за управление на качеството по EN ISO 22000:2005 с област на приложение производство и доставка на хранителни продукти или еквивалент)
Използваните хранителни продукти ще са в срока на годност, с доказан произход, и ще отговарят на нормативно установените изисквания за качество и безопасност при употреба от крайни потребители, на санитарните, санитарно-ветеринарните, хигиенни и други норми, установени от действащото в Република България законодателство и на приложимите нормативни актове на Европейския съюз, и/или на издадени от специализирани държавни контролни органи в съответствие с нормативни изисквания, свързани с производството и търговията с храни. Ще спазвам изискванията на Закона за храните и Наредба № 1/26.01.2016 г. за хигиената на храните.

Допълнителна информация: Участникът може да представя всяка допълнителна информация по своя преценка, която може да бъде необходима за изясняване на неговите предимства и недостатъци при реализацията на предмета на  поръчката.


Подаването на настоящото техническо предложение удостоверява безусловното приемане на всички изисквания и задължения, поставени от Възложителя в провежданата обществена поръчка.

Приложение: 

1. Примeрно меню.


2. Документ, издаден от компетентен орган, удостоверяващ разполагане със съответната система за управление на безопасността на храните или анализ на опасните и критични контролни точки, а когато цялостното внедряване на системата е неприложимо – процедури в съответствие с принципите на системата за анализ на опасностите и критичните контролни точки /НАССР/ или сертификат за управление на качеството по EN ISO 22000:2005 с област на приложение производство и доставка на хранителни продукти или еквивалент.
            3. Документ за упълномощаване с нотариална заверка на подписите, /ако офертата не е подадена от законния представител на участника/.
            4..................................................
Дата: ....…........



С уважение: ...........................................
гр. Пловдив





/име, длъжност, подпис, печат/
