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Zespół Szkolno-Przedszkolny 
w Ogrodniczkach	
ul. Zagórna 7
16-030 Supraśl 
tel. +48 85 718 31 47
sp_ogrodniczki@wp.pl
www.spogrodniczki.com


ZAPYTANIE  OFERTOWE
( dotyczy przygotowania i dostawy obiadów (catering)  do stołówki 
Zespołu Szkolno-Przedszkolnego w Ogrodniczkach w roku szkolnym 2017/2018)

 W związku z art. 4 pkt.8 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2013 r., poz. 907 z późn. zmian.) zwracamy się z zapytaniem ofertowym o cenę świadczenia usług cateringowych – przygotowanie i dostawa posiłków do Zespołu Szkolno-Przedszkolnego w Ogrodniczkach, zgodnie z poniższymi wymaganiami.
I. ZAMAWIAJĄCY
Nabywca: Gmina Supraśl
                  ul. J. Piłsudskiego 58
                  16-030 Supraśl 
                  NIP 966 176 74 47
Odbiorca: Zespół Szkolno-Przedszkolny w Ogrodniczkach
                  ul. Zagórna 7, 16-030 Supraśl 
                 

II. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1. Przedmiotem zamówienia jest przygotowanie i dostawa obiadów do stołówki Zespołu Szkolno-Przedszkolnego w Ogrodniczkach codziennie od poniedziałku do piątku, począwszy od dnia 7 września br. z wyłączeniem okresu przerw świątecznych, ferii szkolnych, dni ustawowo i dodatkowo wolnych od nauki - do godz. 1030.
1. W wyjątkowej sytuacji związanej ze zmianą organizacji dnia pracy szkoły, dostawa obiadu odbędzie się o innej godzinie – po wcześniejszym uzgodnieniu z Wykonawcą.
1. Zamawiający planuje, że dziennie należy dostarczyć ok. 130 posiłków. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zwiększenia lub zmniejszenia ilości zamawianych obiadów w okresie obowiązywania umowy zgłaszając zapotrzebowanie najpóźniej do godz. 900 danego dnia. 
1. Pierwszy wykaz ilości obiadów podany będzie do 6 września br., natomiast wszelkie zmiany następować będą zgodnie z umową. 
1. Wykonawca dostarczał będzie w pierwszy dzień tygodnia, dwutygodniowy jadłospis 
z podaniem składników wagowych (gramatury) potraw oraz kaloryczności - do wiadomości Zamawiającego. Wykonawca zobowiązany jest do zachowania jakości obiadów zgodnie z przedstawionym jadłospisem. Wszelkie zmiany w jadłospisie sugerowane przez Zamawiającego będą wiążące dla Wykonawcy.
1. Wszystkie posiłki powinny być przygotowane zgodnie z obowiązującymi normami i przepisami prawa. Posiłki muszą posiadać wartość odżywczą i energetyczną zgodną z wymogami i normami żywienia dzieci i młodzieży ( Dz.U z 2015 r. Poz. 1256 -Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup środków spożywczych przeznaczonych do sprzedaży dzieciom i młodzieży w jednostkach systemu oświaty oraz wymagań, jakie muszą spełniać środki spożywcze stosowane 
w ramach żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży w tych jednostkach)  być sporządzane zgodnie z zasadami sztuki kulinarnej oraz przepisami dotyczącymi żywienia zbiorowego zgodnie z ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. z późniejszymi zmianami oraz przepisami wykonawczymi do tej ustawy. (Dz.U. z 2015 poz. 594). Bezwzględnie należy przestrzegać norm na składniki pokarmowe i produkty spożywcze określone przez Instytut Żywienia i Żywności. Posiłki mają być przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia dzieci i młodzieży.
1. Obiad musi spełniać następujące warunki ilościowe/rodzajowe:
· obiad składający się z zupy i pieczywa;
· obiad składający się z zupy i drugiego dania, kompotu i surówki;
· zupa: gramatura nie mniej niż 250 ml i kaloryczność nie mniej niż 200 kcal;
· drugie danie: gramatura nie mniej niż 500 gram i kaloryczność nie mniej niż 700 kcal, w tym: ziemniaki, kasza , ryż - nie  więcej niż 150 g, mięso-ryba nie mniej niż 120 g, surówka nie mniej niż 150 g,  kompot:  gramatura nie mniej niż 200 ml.
1. Zamawiający zastrzega, że posiłki muszą spełniać następujące warunki jakościowe:
· posiłki powinny być urozmaicone, rodzaj potraw nie może się powtarzać w przeciągu 15 dni;
· w tygodniu powinien być dostarczany co najmniej 4 razy obiad z drugim daniem mięsnym (indyk, kurczak, wołowina, wieprzowina) z wyłączeniem mięsa mieszanego, a raz na dwa tygodnie daniem rybnym (z wyłączeniem ryby panga) i raz w tygodniu danie mączne - nie mniej niż 350 g (w tym naleśniki, kluski leniwe, knedle ze śliwkami, pierogi: z mięsem, ruskie, z serem, z owocami, z wyłączeniem musów owocowych);
· potrawy powinny być lekkostrawne, przygotowywane z surowców wysokiej jakości, świeżych, naturalnych, mało przetworzonych, z ograniczoną ilością substancji dodatkowych – konserwujących, zagęszczających, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych;
· w jadłospisie powinny przeważać potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie smażone;
· do przygotowania posiłku zalecane jest: stosowanie tłuszczów roślinnych (ograniczone stosowanie tłuszczów zwierzęcych), stosowanie dużej ilości warzyw i owoców, w tym także nasion roślin strączkowych, różnego rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli;
· zupy powinny być sporządzone na wywarze warzywno-mięsnym;
· ważna jest estetyka potraw i posiłków.
1. Wykonawca będzie przygotowywał i dostarczał posiłki zachowując wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie personelu i warunków produkcji oraz weźmie odpowiedzialność za ich przestrzeganie.
1. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków o najwyższym standardzie, na bazie produktów najwyższej jakości i bezpieczeństwem zgodnie z normami HACCP.
1. Obowiązkiem Wykonawcy jest przechowywanie próbek pokarmowych ze wszystkich przygotowanych i dostarczonych posiłków, każdego dnia przez okres 72 godzin z oznaczeniem daty, godziny, zawartości próbki pokarmowej z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie tych próbek.
1. Zamawiający zastrzega sobie prawo bieżącej kontroli w zakresie przestrzegania przez Wykonawcę przepisów dotyczących technologii produkcji i jakości wykonywanych usług.
1. Transport posiłków powinien odbywać się w termosach zapewniających właściwą ochronę i temperaturę oraz jakość przewożonych potraw (termosy powinny być dublowane – przy dostawie obiadu wymieniane pełne na puste) środkami transportu przystosowanymi do przewozu żywności. 
1. Wykonawca zobowiązuje się do odbioru odpadów pokonsumpcyjnych.
1. Płatność na podstawie faktury VAT lub rachunku w okresach trzytygodniowych (przelewem), po wykonaniu przedmiotu zamówienia na podstawie ilościowego rozliczenia rzeczywiście wydanych posiłków.
III. TERMIN WYKONANIA ZAMÓWIENIA
Termin wykonania przedmiotu zamówienia: od 7 września 2017 r. do 20 czerwca 2018 r. 
z wyłączeniem okresu przerw świątecznych, ferii szkolnych, dni ustawowo i dodatkowo wolnych od nauki.
IV. OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWANIA OFERY
1. Ofertę należy sporządzić w formie pisemnej na załączonym formularzu „OFERTA” – załącznik nr 1. Należy podać cenę brutto z podziałem na: danie pierwsze tj. zupa 
i pieczywo oraz danie drugie tj. zupa + drugie danie + kompot. Koszty należy wykazać z rozbiciem ceny jednego posiłku na koszty produktów oraz koszty przygotowania 
i dowozu.
1. Do oferty należy dołączyć kserokopię decyzji SANEPID-u w sprawie zatwierdzenia prowadzenia usług cateringowych, podpisany wzór umowy – załącznik nr 2 
oraz podpisane oświadczenie – załącznik nr 3.
1. [bookmark: _GoBack]Do oferty należy dołączyć przykładowy jadłospis na 3 tygodnie – wg załącznika nr 4.

V. MIEJSCE ORAZ TERMIN SKŁADANIA OFERT
1. Ofertę wraz z załącznikami należy złożyć w zamkniętej kopercie w sekretariacie Zamawiającego lub pocztą na adres: Zespół Szkolno-Przedszkolny 
w Ogrodniczkach, ul. Zagórna 7, 16-030 Supraśl do dnia 8 sierpnia do godz. 12:00, 
z dopiskiem „Przygotowanie i dostawa posiłków do Zespołu Szkolno-Przedszkolnego w Ogrodniczkach 2017/2018”. W przypadku wysyłki pocztą liczy się data dostarczenia przesyłki do Zespołu Szkolno-Przedszkolnego w Ogrodniczkach.
1. Oferty zgłoszone po terminie nie będą rozpatrywane
1. Oferent może przed upływem terminu zmienić lub wycofać swoją ofertę
1. Ocena ofert zostanie dokonana w dniu 8 sierpnia br. o godz. 12:30, a wyniki i wybór najkorzystniejszej oferty zostanie ogłoszony 9 sierpnia o godz. 13:00 w Zespole Szkolno-Przedszkolnym w Ogrodniczkach, ul. Zagórna 7, 16-030 Supraśl oraz na stronie internetowej pod adresem www.spogrodniczki.com
1. W toku badania i oceny ofert Zamawiający może żądać od oferentów wyjaśnień dotyczących treści złożonych ofert
1. Wykonawcy ponoszą wszelkie koszty związane z przygotowaniem i złożeniem oferty. 
1.  Zamawiający zastrzega sobie prawo do anulowania rozeznania cenowego bez podania przyczyny. 
VI. OCENA OFERT
Zamawiający dokona oceny ważnych ofert na podstawie następujących kryteriów:
1. cena brutto za jeden obiad – 70%
Przyjmuje się, że 1% = 1 pkt i tak zostanie przeliczona liczba punktów w kryterium cena (im niższa cena brutto tym wyższa ilość punktów w skali 70 punktowej, pozostałe proporcjonalnie mniej).
C - Kryterium ceny
Cn - najniższa oferowana cena brutto spośród ważnych ofert
Cb - cena brutto oferty badanej 
Cn
C = ------------- x 70%
Cb

1. urozmaicenie jadłospisu dwudekadowego (20 dni) – 30 % (pkt)
Ocena będzie dokonana przez członków komisji w oparciu o analizę załączonego do oferty przykładowego jadłospisu dwudekadowego. Każdy z członków komisji może przyznać maksymalnie 30 punktów. Następnie łączna suma punktów przyznanych przez wszystkich członków komisji będzie liczona wg wzoru:

Ocena ofert będzie dokonana wg następującej zasady: ( im wyższa łączna ilość punktów przyznanych przez członków komisji przetargowej tym wyższa ilość punktów w skali 30 punktowej, pozostałe proporcjonalnie mniej).


J- Kryterium urozmaiconego jadłospisu
Jn – łączna ilość punktów przyznana za to kryterium przez członków komisji dla badanej oferty
Jb – najwyższa łączna ilość punktów przyznana za to kryterium przez członków komisji 

Jn
J = ------------- x 30%
Jb

Za ofertę najkorzystniejszą zostanie uznana oferta, która łącznie za dwa kryteria otrzyma najwyższą ilość punktów w skali 100 punktowej


VII. INFORMACJE DOTYCZĄCE WYBORU NAJKORZYSTNIEJSZEJ OFERTY
O wyborze najkorzystniejszej oferty Zamawiający zawiadomi oferentów za pośrednictwem strony internetowej znajdującej się pod adresem: www.spogrodniczki.com




mgr Agnieszka Marta Kamieńska 




