Sulechow, dnia 10.08.2020r.

SP.26.6.2020.BK

ZAPYTANIE OFERTOWE
Nazwa i adres Zamawiajacego:
Nazwa: Centrum Ksztalcenia Zawodowego i Ustawicznego w Sulechowie
Ulica, nr: ul. Piaskowa 53
Kod, miejscowosé: 66-100 Sulechow
Tel: 683852686
Fax: 0683853304
NIP: 9731031379
REGON: 364605669
e-mail elzbieta.towarek@cksulechow.pl, beata.kedzigora@cksulechow.pl
godziny pracy: pn. - pt. od 7:15 do 15:15

Dyrektor Centrum Ksztatcenia Zawodowego i Ustawicznego
w Sulechowie

zwraca sig z prosba o przestanie oferty cenowej na ustuge cateringowa

w zakresie dozywiania uczniéw w Centrum Ksztalcenia Zawodowego
i Ustawicznego w Sulechowie

I. INFORMACJE OGOLNE

1. Niniejsze postgpowanie prowadzone jest zgodnie z przepisami ustawy z
dnia 29 stycznia 2004r. Prawo zamoéwien publicznych { Dz.U.2019.1843 j. z
dnia 2019.09.27 ze zmianami) zwanej w dalszej czesci ,ustawg”.

2.Podstawa prawna udzielania zamodwienia publicznego — Regulamin
Udzielania Zaméwieni Publicznych o wartosci nie przekraczajacej w zlotych
rownowarto$ci kwoty, o ktdrej mowa w art.4 pkt 8 ustawy Prawo Zamoéwien
Publicznych obowigzujacy w CKZiU w Sulechowie.

3. Postgpowanie o udzielenie zaméwienia publicznego prowadzone jest w
trybie zapytania ofertowego.

Il. PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

1.

Przedmiotem zaméwienia jest $wiadczenie ustugi cateringowej w zakresie
przygotowywania i dostarczania gorgcych positkéw dwudaniowych (zupa i
drugie danie, surowka, kompot) oraz $niadari i kolacji dla mieszkancow
internatu  szkolnego ucznidw Centrum Ksztaicenia Zawodowego i
Ustawicznego w Sulechowie.

Zamawiajgcy planuje, ze:

» dziennie nalezy dostarczyc srednio 27 obiadow

» dziennie nalezy dostarczy¢ srednio 27 $niadan

> dziennie nalezy dostarczy¢ srednio 27 kolacji

> w roku szkolnym 2020/2021 nalezy dostarczy¢ okoto 4860 obiadow
dwudaniowych tj. 27 obiadow x 180 dni=4860, 3780 $niadari, 3807 kolacji

3. W zwigzku z nieprzewidzianym wzrostem Ilub spadkiem liczby oséb
korzystajgcych z positkow w trakcie trwania roku szkolnego, zamawiajacy



zastrzega sobie prawo do wzrostu lub spadku ilosci zamawianych positkéw w
stosunku do ilosci okreslonej w umowie. Okolicznosé taka nie moze byé
powodem wypowiedzenia umowy oraz stanowi¢ podstawe do zgloszenia
roszczen z tytutu niezrealizowanych dostaw.

4. Zamawiajacy zaptaci Wykonawcy wylacznie za positki rzeczywiscie wydane
mtodziezy zgodnie z codziennym zapotrzebowaniem na podstawie wystawionych
faktur VAT z terminem pfatnosci 14 dni. Faktura VAT jest wystawiana na
podstawie zatwierdzonego przez Zamawiajacego zestawienia liczby positkéw
przygotowanych i dostarczonych przez Wykonawce w danym miesigcu.
Rozliczenie nastgpowac bedzie za faktycznie dostarczone positki wedtug ceny
podanej w ofercie cenowej. W przypadku wykonania zmniejszonego zakresu
ustugi niz wskazany w przedmiocie zaméwienia Wykonawcy nie przystuguje
roszczenie o zlecenie niewykonanej czesci ustugi.

5. Dostawa positkow bedzie odbywac sie poczawszy od dnia 01 wrzesnia 2020r.
do 25.06.2021r. od poniedziatku / w poniedziatki bez $niadai/ do piatku / w
pigtki bez kolacji/, z wylaczeniem okresu przerw $wiatecznych, ferii zimowych,
wakac;ji i dni ustawowo lub dodatkowo wolnych od nauki. Sniadanie godz. 6.45,
Obiad godz. 15.00, Kolacja godz. 17.30. W wyjatkowej sytuacji zwigzanej ze
Zmiang organizacji dnia szkoly, dostawa positkéw odbedzie sie ¢ innej godzinie -
po wczesniejszym uzgodnieniu z Wykonawca.

6. O zmianie liczby positkéw Wykonawca bedzie informowat dzier wczeéniej do
godz. 15.00 w dniu poprzedzajgcym wykonanie ustugi.

7. Wykonawca bedzie dostarczat jadtospis przygotowany na 10 dni (z co najmniej
3-dniowym wyprzedzeniem), z podaniem sktadnikow wagowych (gramatury)
potraw — do akceptacji Zamawiajacego. Wykonawca zobowigzany jest do
zachowania jakos$ci obiadéw zgodnie z przedstawionym jadtospisem.
Zamawiajacy ma prawo dokonywania zmian w jadlospisie przedstawionym przez
Wykonawce.

8. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania i dostarczania positkow o
najwyzszym standardzie, na bazie produktéw najwyzszej jakosci i
bezpieczeristwa 2zgodnie z normami HACCP oraz rozporzadzenia Ministra
Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup s$rodkéw spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg speinia¢ $rodki spozywcze stosowane w
ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy w tych jednostkach (Dz. U. z 2016
r. poz. 1154).

9. Przy planowaniu positkéw nalezy uwzglednic zalecang warto$¢ energetyczna,
wielkos¢ positkdw oraz normy produktow z wyszczegélnieniem alergendw dla
uczniow w wieku 15-19 lat (szkofa srednia). Wyklucza sie positki sporzadzane na
bazie pétproduktdw oraz na bazie Fast Food, gotowych potraw konserwowych
oraz dostepnych na rynku ulepszaczy smakow.

10.Wykonawca zobowigzany jest do zachowania diet pokarmowych w zaleznosci od



indywidualnych potrzeb miodziezy, zgodnie z informacjg otrzymana od
zamawiajgcego (np.:. posilki z zaleceniami diety bezmlecznej, bezglutenowej,
uwzgiednienie indywidualnych potrzeb alergikow).

11. Przykiadowy obiad musi spetnia¢ nastepuijgce warunki iloSciowe:
w tygodniu Wykonawca bedzie przygotowywat: 5 x zupe i 5§ x drugie danie,

zupa: gramatura — 450 ml

e pieczywo mieszane -50g

e drugie danie:

e sztuka migsa / dréb / ryby/ bez sosu, kosci, panierki— 100 g
e kotlet mielony, pulpet, klops - 100 g

e s0s-100g

e  ziemniaki/ kasza/ ryz/makaron — 250 g

. suréwka / warzywa gotowane — 150 g
]

]

e

S

pierogi, nale$niki, krokiety, pierogi leniwe itp. - 400 g
kompot — 250 ml
owoc — 1 szt do kazdego obiadu
Sniadanie musi spelnia¢ nastepujace warunki ilosciowe- przyktady:
e Zupa mleczna lub napéj mleczny do kazdego $niadania,
Wedlina wieprzowa / drobiowa 70% miesa -60 g
Zéity ser-60 g
Twardg ze szczypiorkiem i rzodkiewka- 100g
Masto 82% (prawdziwe) -20 g
Kietbasa na goraco /paroéwka 70% miesa/ 2 szt -100-120g,
Pieczywo: butka razowa/ butka razowa z ziarnem/ graham/ butka
pszenna- 80g
Pasztet drobiowy- 80 g 70% miesa
Jajecznica ze szczypiorkiem- 120g
Pieczywo: petnoziarniste, zytnie, razowe, pszenne, -120g
Miéd prawdziwy/dzem
Herbata z cytryng i cukrem
Warzywa: / satata 2 liscie /, Jogérek 50g/, / pomidor 70g/, papryka 60g/
Sok 1 szt 200ml/ jogurt 100-150g 1 szt / owoc 100g- 1 szt/ drozdzowka 1
szt / paczek/ -1 szt
Ketchup, musztarda
Kolac|e musza spetniaé nastepujace warunki iloSciowe- przyklady:
Wedlina drobiowa, wieprzowa 70% miesa /-60g
Satatka jarzynowa-180g
Satatka z tunczykiem-180g
Zofty ser -60g
Kietbasa z rusztu z cebulkg — 100g
Masto -20g 82% tluszczu (prawdziwe)
Pieczywo: petnoziarniste, zytnie, razowe, pszenne, -120g
Miod prawdziwy/ dzem
Herbata z cytryng -250ml
Kawa inka/ kakao/- 250ml
Pasta z jaj/pasta z makreli-100g




Ryba po grecku-150g

Zapiekanka makaronowa/zapiekanka z ziemniakéw-250g
Warzywa:/salata 2 liscie/ogorek 50g/pomidor 70g/ papryka 60g/
Jajo na twardo 2 szt + sos jogurtowo- majonezowy

Owoc 100g - 1 szt

12.Positki muszg spetniac¢ nastepujgce warunki jako$ciowe:

 jadiospis musi by¢ urozmaicony, nie dopuszcza sie powtarzania rodzajowo
tych samych potraw w ciggu 2 tygodni,

» wtygodniu musi by¢ dostarczone, co najmniej 3 razy drugie danie miesne,
1 danie rybne , 1 danie bezmigsne lub pdimigsne wszystkie dania z
surowka
( asortyment podawanych warzyw i owocow powinien byé réznorodny),
kompot i owoc do kazdego obiadu.

» dodatki skrobiowe typu: kasze, makarony, ryz, ziemniaki, kluski $laskie,
pyzy drozdzowe na parze, kopytka, w kazdym daniu drugim,

e potrawy powinny byé lekkostrawne, przygotowane z surowcéw wysokie;j
jakosci, $wiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong iloscia
substancji dodatkowych — konserwujgcych, zageszczajacych, barwigcych
lub sztucznie aromatyzowanych,

e w jadlospisie powinny przewazaé potrawy gotowane, pieczone i duszone,
smazone maksymalnie 2 razy w tygodniu,

» do przygotowania positkéw zalecane jest: stosowanie tuszczéw roslinnych
(ograniczone stosowanie tHuszczéw zwierzecych), stosowanie duzej ilosci
warzyw i owocdw, w tym takze nasion roslin strgczkowych, réznego
rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie cukru i soli,

e zupy muszg by¢ przygotowane na wywarze warzywno-migsnym,

» wazna jest estetyka potraw i positkow.

13.Wykonawca bedzie przygotowywat i dostarczat positki zachowujac wymogi
sanitarno-epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw produkcji oraz wezmie
odpowiedzialnos¢ za ich przestrzeganie.

14.0bowigzkiem Woykonawcy jest przechowywanie prébek ze wszystkich
przygotowanych i dostarczonych positkéw kazdego dnia, przez okres 72 godzin w
ilosci 150 g, z oznaczeniem daty, godziny, zawarto$ci probki pokarmowej z podpisem
osoby odpowiedzialnej za pobieranie tych probek.

15.Zamawiajacy zastrzega sobie prawo biezacej kontroli w zakresie przestrzegania
przez Wykonawce przepisow dotyczacych technologii produkcji i jakosci
wykonywanych ustug (np. do sprawdzania wagi positku).

16.Transport positkow musi odbywaé¢ sie w specjalistycznych termosach
posiadajacych odpowiednie atesty, gwarantujgce utrzymanie odpowiednigj
temperatury i jakoéci przewozonych potraw (termosy powinny byé dubiowane tj.
przy dostawie obiadu pelne wymieniane na puste), $rodkami transportu
przystosowanymi do przewozu zywnosci.

17 Wykonawca zapewnia mycie i dezynfekcje we wilasnych pomieszczeniach



termosow i opakowan w ktorych beda dostarczane positki zgodnie z zasadami i
przepisami sanitarnymi i mikrobiologicznymi oraz normami HACCP.

18.Dostarczanie positkéw z miejsca produkcji do pomieszczen dystrybucji w szkole
realizowane bedzie przez Wykonawce na jego koszt (transport, zatadunek,
roztadunek, wniesienie do pomieszczen )pod wskazany adres Zamawiajacego.

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

20.Zamawiajgcy przyjmuje na siebie wszelkie sprawy organizacyjne zwigzane z
bezposrednim wydawaniem positkéw miodziezy korzystajacej z ustug cateringu.

21.Koszty zwigzane z wydawaniem positkéw, myciem naczyn i sprzataniem
pomieszczen, w ktérych wydawany jest catering ponosi¢ bedzie Zamawiajgcy — nie
nalezy tych kosztow ujmowac do kalkulaciji ceny obiadu.

22. Wykonawca na wilasny koszt zagospodaruje odpady organiczne pozostate po
positkach. Ponosi tym samym odpowiedzialnos¢ za gospodarowanie tymi odpadami.

23. Wykonawca jest gotowy do realizowania przedmiotu zamoéwienia w przypadku
zakiocenia procesu technologicznego (z przyczyn niezaleznych, braku energii elektrycznej,
braku wody itp.) wytwarzanych positkéw —Wykonawca zobowigzany jest przedstawié
altermatywna propozycje dostarczanych positkow np. suchy prowiant.

Szczegotowe warunki realizacji przedmiotu zamowienia zostaly okreglone we wzorze
umowy — Zatacznik nr 3 do zapytania ofertowego.

ll. TERMIN REALIZACJI ZAMOWIENIA

Dozywianie uczniéw odbywaé sie bedzie od poniedziatku do pigtku w dni nauki
szkolnej w okresie od 01.09.2020r. do 25.06.2021r. roku, ti. w roku szkolnym
2020/2021, z wylaczeniem przerw Swigtecznych, ferii zimowych, wakacji i dni
ustawowo lub dodatkowo wolnych od nauki, o ktérych Zamawiajgcy poinformuje
Wykonawce zgodnie z kalendarzem danego roku szkolnego.

IV. MIEJSCE | TERMIN SKLADANIA | OTWARCIA OFERT

Oferte nalezy ztozy¢ w zamknietej kopercie, na ktérej nalezy umiesci¢ nazwe i adres
Zamawiajgcego, nazwe i adres Wykonawcy oraz zapis: ,,Zapytanie ofertowe na
dozywianie uczniow Centrum Ksztalcenia Zawodowego i Ustawicznego w
Sulechowie”- Catering do dnia 27.08.2020 r. do godz. 10:00 w sekretariacie
Centrum Ksztalcenia Zawodowego i Ustawicznego w Sulechowie ul. Piaskowa 53,
osobiscie, wystac pocztg, lub kurierem na wiw. adres Zamawiajgcego.

Oferty, ktére wplyng po terminie nie beda zakwalifikowane do postepowania
ofertowego.

V. OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWANIA OFERTY
Oferte cenowa nalezy przygotowac na formularzu ofertowym stanowigcym zatgcznik
nr 1 do zapytania ofertowego.



Wykonawca jest zobowigzany do okreslenia ceny jednostkowej positku brutto
wyliczonej jako $rednia cen jednostkowych brutto za: zupe, drugie danie oraz
$niadanie i kolacje.

Do realizacji przedmiotu zaméwienia zostanie wybrana najtansza oferta spetniajaca
wymogi okreslone w zapytaniu ofertowym.

O udzielenie zamoéwienia moga ubiegac sie Wykonawcy spelniajgcy nastepujgce
warunki:

a) przedstawiajg aktuainy odpis wlasciwego rejestru/ aktualne zaswiadczenie o
wpisie do ewidencji dziatalnosci gospodarczej

b) posiadajg odpowiednia wiedze i doswiadczenie oraz dysponuja potencjatem
technicznym i osobami zdolnymi doc wykonania zaméwienia ,

c) znajdujg si¢ w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniajacej wykonanie
zamoéwienia.

Oferta powinna zawiera¢ nastepujgce dokumenty:

Formularz ofertowy — zatacznik nr 1

Oswiadczenie — zatacznik nr 2

Wzor umowy — zatacznik nr 3

Odpis wlasciwego rejestru/ aktualne zaswiadczenie o wpisie do ewidencii
dziatalnosci gospodarczej.

PON~

Tylko oferta kompletna, zawierajgca wszystkie wymagane przez Zamawiajacego
zataczniki, zostanie dopuszczona do oceny.

VI. OPIS KRYTERIOW OCENY
Przy wyborze najkorzystniejszej oferty niniejszego postepowania Zamawiajgcy
bedzie kierowat sie nastepUchyml Kryteriami oceny:

100%- cena

1. Zamawiajgcy dokona oceny waznych ofert na podstawie nastepujacych kryteriow:
a) kryterium :cena oferty — waga 100%

Zamawiajacy przyzna 100 punktéw ofercie o najnizszej cenie, kazdej nastepnej
zostanie przyporzadkowana liczba punktéw proporcjonalnie mniejsza , wedtug wzoru:
C=(C min/Co) x 100pkt

gdzie:

C min -najnizsza cena brutto z ocenianych ofert (zt)

Co —cena brutto oferty badanej w (z})

Oferta najkorzystniejsza to ta, ktora zawiera najkorzystniejsza cene.

VII. INFORMACJE DOTYCZACE WYBORU NAJKORZYSTNIEJSZEJ OFERTY

O wyborze i wynikach postepowania Zamawiajgcy powiadomi do dnia 28.08.2020r.
na stronie BIP.

Szczegbtowych informacji dotyczacych przedmiotu zamoéwienia udziela Pani
Wicedyrektor Elzbieta Towarek Tel. 68 4575673, Beata Kedziora Tel. 68 457 5669



