o sughine Wodzistaw $laski, 29.06.2020 r.

ZAPYTANIE OFERTOWE

dotyczace zamowienia o wartosci szacunkowej nieprzekraczajacej w skali roku wyrazona
w zlotych réwnowartos¢ kwoty 30 000.00 euro

Nazwa i adres Zamawiajacego:

Nazwa: Szkota Podstawowa nr 28

Ulica. nr: Mieszka 10

Kod. miejscowos¢: 44-300 Wodzistaw Slaski
Tel: 733883283

NIP: 6472488992

REGON: 001310530

e-mail: sp28/w wodzislaw-slaski.pl

Dyrektor Szkoly Podstawowej nr 28 w Wodzislawiu Slaskim
zwraca si¢ z prosba o przeslanie oferty cenowej na usluge cateringowa
w zakresie dozywiania uczniéw z opcja gotowania na miejscu w szkole

w roku szkolnym 2020/2021

I. PRZEDMIOT ZAMOWIENIA
1. Przedmiotem zamoéwienia jest $wiadczenie ustugi cateringowej w  zakresie
przygotowywania. dostarczania i wydawania goracych positkéw  dla uczniow Szkoty
Podstawowej nr 28 w Wodzistawiu Slaskim.

2. Zamawiajacy planuje. ze:
~ dziennie nalezy dostarczy¢ srednio 50 obiadéw dwudaniowych (zupa + drugie danie.
kompot)
3. Proponowana ilos¢ obiadow ma charakter orientacyjny stuzacy do poréwnania i w zadnym

wypadku nie stanowi ze strony zamawiajacego zobowiazania do zakupu obiadéw w podanej
ilosci. Wykonawcey nie bedzie przystugiwalo jakiekolwiek roszczenie z tytutu innej ilosci
obiadow.

4. Dostawa positkow bedzie odbywac¢ sie poczawszy od dnia 7.09.2020 r. do 18.06.2021 r. od
poniedzialku do piatku, z wylaczeniem okresu przerw $wiatecznych. ferii zimowych.
wakacji 1 dni ustawowo lub dodatkowo wolnych od nauki — od 11:20. W wyjatkowej
sytuacji zwiazanej ze zmiana organizacji dnia szkoly. dostawa obiadu odbedzie sie o innej
godzinie — po wczesniejszym uzgodnieniu z Wykonawca.

5. Wykonawca bedzie dostarczal Zamawiajacemu poczta elektroniczna dekadowy jadlospis
przygotowany na 7 dni (z co najmniej 3-dniowym wyvprzedzeniem). z podaniem skladnikdw
wagowych (gramatury) potraw — do akceptacji Zamawiajacego. Wykonawca zobowiazany
jest do zachowania jakosci obiadéw zgodnie z przedstawionym jadlospisem.
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Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania i dostarczania positkéw o najwyzszym
standardzie, na bazie produktéw najwyzszej jako$ci i bezpieczenstwa zgodnie z normami
HACCP oraz rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup
srodkow spozywcezych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach
systemu o$wiaty oraz wymagan, jakie muszg spelnia¢ $rodki spozywcze stosowane
w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy w tych jednostkach (Dz. U. z 2016 r.
poz. 1154).

Przy planowaniu positkéw nalezy uwzgledni¢ zalecang warto$¢ energetyczng, wielkos¢
positkow oraz normy produktéw dla ucznidéw w wieku 6-15 lat. Wyklucza si¢ positki
sporzadzane na bazie pdétproduktéw oraz na bazie Fast Food lub mrozonych potraw.

Obiad musi spelnia¢ nastgpujace warunki ilosciowe:
e w tygodniu Wykonawca bedzie przygotowywal: 5 x zupe i 5 x drugie danie,
e zupa: gramatura — ok. 250 ml
e drugie danie:
sztuka migsa / dréb / ryby — 100 g
kotlet mielony, pulpet, klops — 100 g
ziemniaki, kasza, ryz, makaron - 150 g
surowka / warzywa gotowane — 80 g
pierogi 7 szt. , nalesniki- 2 szt. , krokiety-2 szt. itp.
kompot — 200 ml

Positki musza spetniaé nastepujgce warunki jakosciowe:

e jadlospis musi by¢ urozmaicony, nie dopuszcza si¢ powtarzania rodzajowo tych samych
potraw w ciggu 2 tygodni,

e potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcow wysokiej jakosci,
Swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong iloscig substancji

dodatkowych — konserwujacych, zageszczajacych, barwigcych lub  sztucznie
aromatyzowanych,

e w jadlospisie powinny przewazaé potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie
smazone,

¢ do przygotowania positkow zalecane jest: stosowanie ttuszczéw roslinnych (ograniczone
stosowanie tluszczow zwierzecych), stosowanie duzej ilosci warzyw i owocoéw, w tym
takze nasion roslin straczkowych, réznego rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie jaj,
cukru 1 soli,

e zupy muszg by¢ przygotowane na wywarze warzy wno-miesnym,

e minimalna temperatura potraw powinna wynosi¢: zupa: 75°C, drugiego dania: 65 °C ,
a maksymalna temperatura produktéw zimnych (surowka): 15 °C

e wazna jest estetyka potraw i positkow.

. Wykonawca bedzie przygotowywatl i1 dostarczatl positki, zachowujac wymogi sanitarno-

epidemiologiczne w zakresie personelu 1 warunkow produkcji oraz wezmie
odpowiedzialnos$¢ za ich przestrzeganie.

Obowiazkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek ze wszystkich przygotowanych
1 dostarczonych positkéw kazdego dnia, przez okres 72 godzin w ilosci 150 g,
z oznaczeniem daty, godziny. zawartosci probki pokarmowej z podpisem osoby

odpowiedzialnej za pobieranie tych probek.



13. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo biezacej kontroli w zakresie przestrzegania przez
Wykonawce jakosci wykonywanych ustug (np. do sprawdzania wagi, temperatury positku).

14. Transport positkéw musi odbywaé si¢ w specjalistycznych termosach gwarantujacych
utrzymanie odpowiedniej temperatury i jako$ci przewozonych potraw $rodkami transportu
przystosowanymi do przewozu Zywnosci.

15. Dostarczanie positkow z miejsca produkcji do pomieszczen dystrybucji w szkole
realizowane bedzie przez Wykonawce na jego koszt.

16. Zamawiajacy posiada wlasne naczynia (talerze, kubki, sztuéce).

17. Koszty zwigzane z wydawaniem obiadéw, myciem naczyn i termoséw, sprzataniem
dzierzawionych pomieszczen ponosi¢ bgdzie Wykonawca i nalezy je ujmowaé do kalkulacji
ceny obiadu.

Szczegolowe warunki realizacji przedmiotu zamowienia zostaly okreslone we wzorze umowy —
Zalacznik nr 3 do zapytania ofertowego.

II. TERMIN REALIZACJI ZAMOWIENIA

Dozywianie uczniéw odbywac¢ si¢ bedzie od poniedziatku do pigtku w dni nauki szkolnej w okresie
od 7.09.2020 roku do 18.06.2021 roku, tj. w roku szkolnym 2020/2021, z wylgczeniem przerw
swigtecznych, ferii zimowych, wakacji i dni ustawowo lub dodatkowo wolnych od nauki, o ktérych
Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce zgodnie z kalendarzem danego roku szkolnego.

III. MIEJSCE I TERMIN SKEADANIA I OTWARCIA OFERT

Ofert¢ nalezy zlozy¢ w zamknigtej kopercie, na ktorej nalezy umiescié nazwe i adres
Zamawiajgcego, nazwe i adres Wykonawcy oraz napis: ,,Zapytanie ofertowe na dozywianie
uczniéw Szkoly Podstawowej nr 28 w Wodzislawiu Slaskim” do dnia 8.07.2020 r. do godz.
12:00 w sekretariacie szkoty Iub na adres: sp28@wodzislaw-slaski.pl.

Oferty, ktére wplyng po terminie nie beda zakwalifikowane do postepowania ofertowego.
Otwarcie ofert odbedzie si¢ dnia 8.07.2020 r. o godz. 13:00 w siedzibie Zamawiajacego.

IV. OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWANIA OFERTY
Ofert¢ cenowg nalezy przygotowa¢ na formularzu ofertowym stanowigcym zalacznik nr 1
do zapytania ofertowego.

Do realizacji przedmiotu zaméwienia zostanie wybrana najkorzystniejsza oferta spelniajaca
wymogi okreslone w zapytaniu ofertowym.

Oferta powinna zawiera¢ nastepujace dokumenty:
1. Formularz ofertowy — zatacznik nr 1
Os$wiadczenie — zatgcznik nr 2
Wzor umowy — zalacznik nr 3 (parafowany przez Wykonawce)
Wzér umowy najmu pomieszczen kuchni — zalgeznik nr 4 (parafowany przez Wykonawce)
Dwie rekomendacje nalezytego wykonania ustug w zakresie cateringu
6. Jadlospis na okres od 7 do 25.09.2020 r. tj. 15 dni
Tylko oferta kompletna, zawierajaca wszystkie wymagane przez Zamawiajgcego zalgczniki,
zostanie dopuszczona do oceny.
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Do konkursu nie moze przystapi¢ firma, ktora ma nieuregulowane zobowiazania finansowe
wobec Zamawiajacego.

O wyborze oferty najkorzystniejszej Zamawiajacy powiadomi Wykonawce telefonicznie.
Podpisanie umowy nastapi w terminie do 21 dni od dnia wyboru oferty.

Szczegdtowych informacji dotyczacych przedmiotu zamowienia udziela Dyrektor szkoly mgr
Leszek Wrdbel oraz Jolanta Jarosinska — sekretarz szkoty pod nr tel. 32-4563127

V. KRYTERIA OCENY OFERTY

Cena oferty — 80%
Ocena jadtospisu — 20%

Kryterium cena (X')
Najnizsza cena ofertowa

X = e x 100 pkt. x 80%
Cena oferty badane]

Kryterium jadlospis (X?)

0-20 pkt. za atrakcyjnosé i1 przestrzeganie zasad zdrowego zywienia
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Dyrektor szkoty

mgr Leszek Wrébel



