Szkota Podstawowa nr 7
im. Kornela Makuszyriskiego

34-500 Zakopane, Cyrhla 57
tel. 18 20610 26

Swiadczenie uslug cateringu obiadéw do stoléwki
Szkoly Podstawowej Nr 7
im. Kornela Makuszynskiego
w Zakopanem

w okresie 04 wrzesnia 2023 r. do 29 grudnia 2023 r.

SPECYFIKACJA

ISTOTNYCH WARUNKOW ZAMOWIENIA

Postepowanie o udzielenie zamowienia publicznego o wartosci nie przekraczajacej kwoty stanowiacej
réwnowartos¢ 30 000 euro, do ktérych nie stosuje si¢ przepisoOw ustawy Prawo zamowien publicznych

Podstawa prawna:

1. art. 4 pkt 8 — bez stosowania przepisow ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r.- Prawo zamdwien
publicznych - Dz.U. z 2015 r. poz.2164 z p6zn. zm.

2. Regulamin SP7 w sprawie udzielania zamdwien publicznych na dostawy, ustugi iroboty
budowlane o wartosci szacunkowej nie przekraczajgcej rownowartosci kwoty 30 000 euro -
(Zarzadzenie nr 6/2017 Dyrektora Szkoty Podstawowej nr 7 w Zakopanem z dnia 11.01.2017.)
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I. Zamawiajacy:

Gmina Miasto Zakopane

Szkola Podstawowa Nr 7 im. Kornela Makuszynskiego

34-500 ZAKOPANE, Cyrhla 57

Telefon/ faks: 18 20 610 26

NIP: 736 000 7798 REGON: 490573584

Sekretariat szkoly jest czynny:

od poniedzialku do pigtku w godz. 8.00 — 13:00

Osoba do porozumiewania si¢ z Wykonawcami: mgr Ewa Franusik Schastok
. Sposéb udzielenia zamdéwienia: analiza rynku - zapytanie ofertowe

Podstawa prawna:

3.

art. 4 pkt 8§ — bez stosowania przepiséw ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r.- Prawo zamdwien
publicznych - Dz.U. z 2015 r. poz. 2164 z pdzn. zm.

Regulaminu SP7 w sprawie udzielania zamowien publicznych na dostawy, ustugi iroboty
budowlanego o wartosci szacunkowej nie przekraczajacej rownowartosci kwoty 30 000 euro -

procedura pelna

II1.

Opis przedmiotu zamowienia:

1.

Przedmiotem zamowienia jest wybor wykonawcy, ktory bedzie s$wiadczyl na rzecz
zamawiajacego ustugi w zakresie okreslonym wg nazw i kodow Wspdlnego Stownika
Zamowien (CPV) jako gldéwny przedmiot zamoéwienia: 55321000-6 (Ustugi przygotowywania
positkow) oraz przedmiot zamowienia uzupelniajacy: 55320000-9 (Uslugi podawania
positkow), 55322000-3 (Ustugi gotowania positkéw), 55520000-1 (Ustugi dostarczania
positkow), polegajace na zapewnieniu zywienia dla uczniow Szkoly Podstawowej nr 7
im. Kornela Makuszynskiego w Zakopanem. tj. przygotowanie i dostarczenie na potrzeby
stotowki szkolnej gorgcego positku: obiadu dwudaniowego z kompotem zgodnie
z obowigzujacymi w tym zakresie przepisami prawa.

Ustala si¢ nastepujace ilosci positkdw na okres $swiadczenia ustugi od 04.09.2023 roku do
29.12.2023 roku:

1) Obiady dla uczniow i pracownikéw szkoty oraz oddziatow przedszkolnych :

a)  doszkoly: 0d 05.09.2023 roku do 29.12.2023 roku
w skali roku srednio 30 os. x 78 dni = 2340 positkdéw

b) dla oddziatow przedszkolnych od 04.09.2023 roku do 29.12.2023 roku
w skali roku srednio 27 os. x 78 dni + 10 0s. x 4 dni = 2146 positkow

llos¢ catodziennego wyzywienia zostata skorygowana o wskaznik nieobecnosci

uczniow 1 dzieci w 1 potroczu roku 2023 na poziomie:

a) dlaszkoly 10% b) przedszkola 20%

Planujac ilos¢ dostarczanych obiadow do szkoty uwzgledniono:

a) 5 dniowy tydzien pracy.

b)  ustawowe przerwy w nauce (Swiateczne, feryjne, dni wolne od zaje¢ dydaktycznych),
Obiady dla ucznidw:

a) Zamawiajacy planuje, ze w okresie od 05.09.2023 roku do 29.12.2023
roku dziennie nalezy dostarczy¢ Srednio 30 positkow dla pracownikow
szkoty 1 uczniow (obiad dwudaniowy z kompotem),

b) Zamawiajacy planuje, ze w okresie od 04.09.2023 roku do 29.12.2023
roku dziennie nalezy dostarczy¢ s$rednio 27 obiadow dla oddzialéw
przedszkolnych (obiad dwudaniowy z kompotem oraz podwieczorek)
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Posilki maja by¢ dostarczane od poniedzialku do pigtku, z wylaczeniem okresu przerw
$wigtecznych, ferii szkolnych dla szkoly, dni wolnych od zaj¢¢ dydaktycznych i dni
ustawowo wolnych od pracy, do godziny 12:00 do siedziby przy ul. Cyrhla 57.
Zamawianie konkretnej iloSci obiadéw dla uczniéw szkoly na dany dzien bedzie
dokonane telefonicznie najpézniej do godziny 9:30.

Poszczegolne positki bedg przygotowywane wedtug jadtospiséw dekadowych okreslajacego
szczegotowy sklad positku, kalorycznos$¢é i gramature, a sporzadzanych przez Wykonawce i
przedstawianych Zamawiajagcemu do akceptacji nie pdzniej niz na trzy dni robocze przed
nowym okresem (dekada).

Zamawiajacy akceptuje przedstawiony jadlospis poprzez ztozenie podpisu przez dyrektora, lub
upowaznionego pracownika szkoty i przekazuje go dostawcy (pracownikowi dowozacemu
positki) nie pdzniej niz w ostatnim dniu przed nowym okresem (dekada).

W przypadku braku akceptacji jadlospisu przez Zamawiajacego zastrzega on sobie prawo
wprowadzenia zmian w przygotowanym przez Wykonawce jadtospisie. Zmiany te
negocjowane bedg z Wykonawceg telefonicznie, az do uzyskania pelnej akceptacji, nie pdzniej
jednak niz do ostatniego dnia przed nowym okresem (dekadsg).

Zamawiajacy nie dopuszcza, zeby w ciggi dekady (10 dni) wystgpita powtarzalnosé¢ tego
samego rodzaju positku.

Jadlospisy musza uwzglednia¢ wymagania z Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca
2016 roku w sprawie grup srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i
mlodziezy w jednostkach systemu os$wiaty, oraz wymagan jakie musza spelniaé¢ srodki
spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach
(Dz.U. z 2016 roku, poz. 1154) oraz zalecenia Zamawiajacego.

Dzienny jadtospis powinien obejmowaé dania migsne, pdtmiesne oraz jarskie, jak roéwniez

uwzglednia¢ urozmaicanie positkéw ze wzgledu na sezonowos¢ 1 $wigta. Na jadlospisie winna

widnie¢ gramatura kalorycznos¢ positkow oraz alergeny. Wszystkie positki powinny by¢

przygotowane w najwyzszym standardzie, na bazie produktow najwyzszej jakosci z

uwzglednieniem najlepszych tradycji kulinarnych, zgodnie z obowigzujgcymi normami i

przepisami prawa (ustawa o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia lacznie z przepisami

wykonawezymi do niej, normy Instytutu Zywienia i Zywno$ci na skladniki pokarmowe i

produkty spozywcze, z wykluczeniem poiproduktow i zgodnie z wymogami Panstwowego

Inspektora Sanitarnego, norm systemu HACCP oraz spelniajacych wymogi zywienia zalecane

przez Instytut Matki 1 Dziecka dla dzieci przedszkolnych w wieku od 3 do 6 lat oraz dzieci

przedszkolnych, oraz zgodnie z obowigzujagcymi normami zywieniowymi wg Instytutu

zywnosci i Zywienia, oraz Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 roku w

sprawie grup Srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w

jednostkach systemu os$wiaty oraz wymagan, jakie muszg spelniaé srodki spozywcze

stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

Wykonawca bedzie przygotowywat 1 dostarczal positki zachowujagc wymogi sanitarno-

epidemiologiczne w zakresie personelu 1 warunkow produkcji oraz wezmie odpowiedzialnoscé

za ich przestrzeganie.

Zamawiajacy zastrzega, ze wszystkie positki musza spelniaé¢ nastepujace warunki jakosciowe:

a) potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcow wysokiej jakosci,
$wiezych, naturalnych, malto przetworzonych, bez substancji dodatkowych,
konserwujacych, zageszczajacych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych,
sporzgdzane =z naturalnych sktadnikow bez uzycia koncentratdéw spozywczych,
z wylaczeniem koncentratéow z naturalnych sktadnikow,

b)  w jadlospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie
smazone, przy czym nie wigcej niz jedna porcja potrawy smazonej w ciggu tygodnia,

c) do przygotowania positku nalezy zastosowac produkty zbozowe lub ziemniaki, warzywa
1 owoce, surowe lub przetworzone, bez dodatkow cukréw i substancji stodzacych, a w
przypadku przetworzonych — o niskiej zawartosci sodu/soli, migso, ryby, jaja i nasiona
roslin — jednag lub wigcej porcji zywnosci z tej kategorii Srodkoéw spozywezych kazdego
dnia, a porcje ryby co najmniej raz w tygodniu, tluszcze spozywcze — oleje, masto,
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margaryny migkkie kubkowe niearomatyzowane lub mieszanki, a do smazenia olej
roslinny rafinowany o zawarto$ci kwasow jednonienasyconych powyzej 50% i
zawartosci kwasow wielonienasyconych ponizej 40%, s6l o obnizonej zawartosci sodu
(sodowo-potasowa), przy zalozeniu, ze dzienne spozycie soli powinno wynosié¢ nie
wigce] niz Sg, ziota lub przyprawy $wieze i suszone bez dodatku soli,

d)  zupy powinny by¢ sporzadzone na wywarze warzywno-miesnym,

e) napoje - wyltacznie kompoty owocowe, bez dodatku cukréw i substancji stodzacych.

Nie zezwala si¢ na stosowanie w procesie zywienia nastgpujacych produktow: konserw.
przypraw typu Vegeta, kostek rosotowych, tluszczéw utwardzonych tj. margaryn, masto -
umiarkowanie, produktéw z glutaminianem sodu i innych chemicznych $rodkéw smakowych,
produktow  z  syropem  glukozowo-fruktozowym,  produktéw  mastopodobnych
i seropodobnych, migsa odkostnionego mechanicznie (MMO), wedlin z dodatkiem preparatow
biatkowych (soja) lub skrobii modyfikowanej, positkow sporzadzane na bazie podtproduktow,
positkéw na bazie Fast Food, mrozonych potraw, napojow z proszku produktéw spozywczych
przetworzonych technologicznie z duzg iloscia $srodkdéw chemicznych.

Obiad musi spetnia¢ nastepujgce warunki ilosciowe:

1. zupa: gramatura nie mniej niz 250 ml i kalorycznos¢ nie mniej niz 200 kceal,

2. drugie danie: gramatura nie mniej niz 500 gram i kalorycznos¢ nie mniej niz 700 kcal.,
Obiad musi spelnia¢ nastepujace warunki jakosciowe:

a. powinien zawiera¢ produkty z nastgpujacych grup srodkow spozywcezych: produkty
zbozowe lub ziemniaki. warzywa lub owoce, mleko lub produkty mleczne, mieso, ryby, jaja.
orzechy, nasiona roslin strgczkowych i inne nasiona oraz ttuszcze;

b. powinien dostarcza¢ 30% catodziennego zapotrzebowania energetycznego, zgodnie
z aktualnymi normami zywienia przy wyliczeniu $redniowazonej normy dla danej grupy
uczniow.

Wykonawca zobowiazuje si¢ dostarcza¢ positki z miejsca produkeji do pomieszczen
dystrybucji w szkole na swoj koszt.

Transport positkéw musi odbywaé si¢ w termosach zapewniajgcych wlasciwg ochrone i
temperature oraz jakos¢ przewozonych potraw (termosy powinny by¢ dublowane - przy
dostawie obiadu wymieniane pelne na puste) s$rodkami transportu przygotowanymi do
przewozu zywnosci przystosowanymi do przewozenia zywnosci w sposob zapewniajgcy
wymagany standard sanitarno-epidemiologiczny zgodny z obowigzujgcymi przepisami. w
szczegolnosci ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.
Zgodnie z wymogami Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, positek w formie cateringu musi zostac
wydany w czasie 4 godzin od momentu jego sporzagdzenia (wyprodukowania).

Temperatura positkéw GHP/GMP powinna wynosi¢ odpowiednio:

1) gorace zupy: +75°C,
2)  gorgce drugie dania: +63°C,
3) potrawy serwowane na zimno: +4°C.

Sktadniki poszczegolnych positkéw powinny byé utozone w pojemnikach konfekcjonowanych.
Zamawiajacy posiada wlasna zastawe stotowa i przyjmuje na siebie organizacje wydawania
positkéw dzieciom korzystajacym z ustug stolowki szkolnej.

Koszty zwigzane z wydawaniem positkow, myciem naczyn i sprzataniem stoléwki ponosi¢
bedzie Zamawiajacy — tych kosztow nie nalezy uymowa¢ do kalkulacji ceny positkow.

Koszty zwiazane z myciem termosdéw i innych pojemnikéw w ktorych dostarczona jest
zywnosc¢ ponosi¢ bedzie Wykonawca.

Wykonawca zobowigzuje si¢ przestrzegania wymogow sanitarno — epidemiologicznych w
zakresie personelu i warunkéw produkcji.

Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialno$¢ cywilna, administracyjng i karng za jakos¢
dostarczanych positkéw oraz skutki wynikajace z zaniedban przy ich przygotowywaniu
1 transporcie, moggce mie¢ negatywny wptyw na zdrowie zywionych uczniow.

Obowiazkiem Wykonawcey jest przechowywanie probek pokarmowych ze wszystkich
przygotowanych i dostarczonych positkéw, kazdego dnia przez okres 72 godzin z oznaczeniem
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daty, godziny, zawartosci probki pokarmowej z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie

tych probek.

Wykonawca jest zobowigzany do natychmiastowego informowania Zamawiajacego

o zagroZeniach dla cigglosci dostaw objetych zamowieniem, w tym o zaprzestaniu lub

zawieszeniu dziatalnosci gospodarczej.

Wykonawca, w przypadku zaistnienia jakichkolwiek przeszkoéd technicznych, prawnych,

zagrozen wiladz sanitarnych uniemozliwiajacych ciaglos¢ dostaw moze zleci¢ wykonanie

umowy osobie trzeciej na koszt i ryzyko Wykonawcy.

Wykonawca i zatrudniony przez niego personel jest zobowigzany uwzgledni¢ i wprowadzi¢

w zycie uwagi Zamawiajacego, dotyczace sposobu wykonania ustug, a wynikajace

Z postanowien umowy.

Wykonawca zobowigzany jest do wyznaczenia stalego przedstawiciela odpowiedzialnego za

kontakt z Zamawiajacym.

Zamawiajacemu przystuguje prawo kontroli jakosci i standardu ustug zywieniowych

$wiadczonych przez:

1) Przestrzegania przepisow, norm 1 zasad sanitarno — epidemiologicznych przy
przygotowaniu, dystrybucji i podawaniu positkow, myciu, dezynfekcji i sterylizacji
naczyn kuchennych oraz postgpowania z odpadami,

2)  Przestrzegania diet, normatywnych wartosci energetycznych, odzywczych, smakowych
oraz sezonowosci positkow,

3)  Przestrzegania harmonogramu wydawania positkow oraz obowiazkdéw dotyczacych
jadtospisow.

Uprawnienia kontrolne obejmuja w szczegolnosci:

1) Prawo do zadania informacji o sposobie wykonywania ustug zywienia,

2)  Prawo wstepu do pomieszczen wykorzystywanych przez Wykonawce do Swiadczenia
ustug zywienia,

3) Prawo do wydawania zalecen pokontrolnych,

4)  Prawo do uzyskania kopii protokolow kontroli przeprowadzonych przez inne podmioty
kontrolne (np. Inspekcja Sanitarno-Epidemiologiczna),

5)  Prawo do udostepniania procedur wdrozonych przez Wykonawcg.

Odpowiedzialno$¢ z tytuhu realizacji umowy:

1) Wykonawca ponosi odpowiedzialnos$é za szkody wyrzadzone przez osoby lub podmioty
dzialajace na jego zlecenie przy wykonywaniu lub w zwigzku ze $wiadczeniem uslug
zywieniowych stanowigcych przedmiot niniejszego postgpowania.

2) Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za jakos¢ positkow i
wszelkie spowodowane nimi szkody tak wobec Zamawiajacego jak i wobec 0sob
trzecich.

3) Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ za wszelkie inne niz okreslone wyzej
nieprawidlowosci w $wiadczeniu ustug zywieniowych ujawnione przez organy kontrolne
lub stuzby Zamawiajacego oraz spowodowane nimi szkody wobec Zamawiajgcego jak 1
wobec 0sob trzecich.

4)  Odpowiedzialnos¢ Wykonawcy z tytutu szkody wyrzadzonej w mieniu Zamawiajgcego
lub szkody wyniklej z czynu niedozwolonego albo udowodnionego niewykonania lub
nienalezytego wykonania ustug zywienia ksztaltowa¢ si¢ begdzie wedlug nastepujacych
zasad:

*Wykonawca odpowiada jak za wlasne dziatania lub zaniechania os6b i podmiotow,
ktérym powierzyt lub za pomocg ktérych wykonuje ushugi,

*Wykonawca odpowiada za staranne przestrzeganie przez osoby i podmioty okreslone
wyzej zakresu obowigzkow

Zamawiajacy zastrzega, ze Wykonawca w trakcie realizacji umowy zobowigzany jest posiada¢

zezwolenie wlasciwego miejscowo Inspektora Sanitarno-Epidemiologicznego na prowadzenie

dziatalnosci w zakresie zbiorowego zywienia poszerzone o dostawg positkow do

Zamawiajacego tzw. catering. Ponadto Zamawiajacy zastrzega, ze Wykonawca zobowigzany

jest posiada¢ co najmniej dwa $rodki transportu dopuszczone przez wiasciwego miejscowo



Inspektora  Sanitarno-Epidemiologicznego do  realizacji ustugi objete] niniejszym
zamoOwieniem, zgodnie z obowiazujacymi w tym zakresie przepisami prawa. Ponadto w trakcie
realizacji umowy Wykonawca zobowigzany jest do przedkladania Zamawiajagcemu wynikow
ostatnich kontroli kuchni oraz srodkow transportu.

35. Realizacja ustug objetych przedmiotem niniejszego postepowania o udzielenie zamdéwienia
publicznego musi by¢ zgodna z obowigzujacymi w tym zakresie przepisami prawa w tym w
szczegolnoscel zgodnie z:

5)  Ustawa z dnia 25 sierpnia.2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (j.t. Dz.U. z
2020 roku, poz. 2021),

6) Rozporzadzeniem (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia
2002 roku ustanawiajace ogodlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powolujace
Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci (Dz. U. UE L Nr 31 z dnia 01 lutego 2002 roku ze zm.),

7)  Rozporzadzenie WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 roku w sprawie higieny srodkow spozywcezych (Dz. U. UE. L Nr 139 z dnia 30
kwietnia 2004 roku),

8)  Rozporzadzenie WE Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 roku ustanawiajacym szczegodlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do
zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz. U. UE L Nr 139 z 30 kwietnia 2004 roku ze
zm.),

5)  Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2023/2006 z dnia 22 grudnia 2006 roku w sprawie
dobrej praktyki produkcyjnej w odniesieniu do materialéw i wyrobow przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.

8) Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 282/2008 z dnia 27 marca 2008 roku w sprawie
materialow 1 wyrobow z tworzyw sztucznych pochodzacych z recyklingu

przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscig oraz zmieniajgce rozporzadzenie (WE) nr
2023/2006

1V. Wymagany termin $wiadczenia ushug:
0Od 04.09.2023 roku do 29.12.2023 roku z wylaczeniem okresu przerw $wigtecznych, ferii szkolnych,
wakacji, dni ustawowo lub dodatkowo wolnych od nauki, okresu nauki zdalnej.

V. Warunki udzialu w postepowaniu
O udzielenie zamowienia moga ubiegaé sie Wykonawcy, ktoérzy spetniajg warunki dotyczace:

1) posiadania uprawnien do wykonywania okreslonej dziatalnosci lub czynnosci. jezeli przepisy
prawa nakfadaja obowiazek ich posiadania, czyli Wykonawca musi posiada¢ aktualng decyzje¢
wlasciwego terenowo Organu Inspekeji Sanitarnej stwierdzajacg spelnienic wymagan
higieniczno-zdrowotnych do produkcji positkow oraz mozliwosci prowadzenia cateringu;

2) posiadania wiedzy i doswiadczenia: Wykonawca musi wykazaé, ze w okresie ostatnich 3 lat
wykonywat 1 dostarczal gorace obiady (zupa. drugie danie) przez okres co najmniej 8 miesiecy dla
co najmniej 50 o0sob;

3) dysponowania odpowiednim potencjatem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania
zamowienia: Wykonawca musi wykaza¢, ze dysponuje pojazdem spelniajagcym wymagane
przepisy w zakresie przewozu zywnosci.

V1. Informacja o niezbednych o$wiadczeniach i dokumentach, jakie maja dostarczyé
Wykonawey w celu do przeprowadzenia postepowania:

1) aktualny odpis z wlasciwego rejestru, albo aktualne za$wiadczenie o wpisie do ewidencji
dzialalnosci gospodarczej, jezeli odrgbne przepisy wymagaja wpisu do rejestru, lub zgloszenie do
ewidencji dzialalnosci gospodarczej, wystawione nie wczesniej niz 6 miesiecy przed uptywem
terminu skladania ofert,

2) aktualna decyzj¢ wlasciwego terenowo Organu Inspekcji Sanitarnej stwierdzajaca spetnienie
wymagan higieniczno-zdrowotnych do produkcji positkow oraz mozliwosci prowadzenia
cateringu,

3) wypelniony druk oferty stanowiacy zalgeznik nr 1 do niniejszej SIWZ,




4) na potwierdzenie wymaganego doswiadczenia Wykonawca zobowigzany jest zalaczy¢ do oferty
wykaz ustug wykonywanych w okresie ostatnich 3 lat przed dniem wszczecia niniejszego
postgpowania, a jezeli okres prowadzenia dziatalnosci jest krotszy — z ktorego bedzie wynikato, ze
w tym okresie Swiadczyt ushugi odpowiadajace swoim rodzajem i wartoscig ustugom stanowigcym
przedmiot zamowienia tj. wykonywal co najmniej jedna ustuge polegajaca na przygotowaniu i
dostarczeniu goracych obiadoéw (zupa, drugie danie) przez okres co najmniej 8 miesiecy dla co
najmniej 50 osob. (nalezy wypelni¢ zalgeznik nr 2 do niniejszej SIWZ). Wykonawca
zobowigzany jest do powyzszego wykazu zalaczy¢ referencje potwierdzajgce, ze podane
w wykazie ustugi zostaly wykonane nalezycie,

5) na potwierdzenie dysponowania potencjatlem technicznym koniecznym do prawidlowego
wykonania zamowienia Wykonawca zobowiazany jest do oferty zataczy¢ wykaz sprzetu — nalezy
wypetnic¢ zalaeznik nr 3 do niniejszej SIWZ,

6) Wykonawca ma zalaczy¢ do oferty proponowany jadlospis dwudekadowy (20 dniowy)
z podaniem skladnikéw wagowych (gramatury) i kalorycznos$ci potraw wchodzgcych w sklad
positku.

Dokumenty mogag by¢ przedstawione w formie kopii (kserokopii) poswiadczonych za zgodnosé

z oryginalem przez Wykonawce. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wgladu w oryginaty

dokumentow.

VII. Opis sposobu przygotowania oferty:

Oferta powinna by¢ napisana (zgodnie z wzorem oferty stanowiagcym zalgcznik nr 1 do SIWZ).
Oferta powinna zawieraé date jej sporzadzenia oraz by¢ podpisana przez upowazniong osob¢ pod
rygorem jej niewaznosci. Kazda strona oferty powinna by¢ ponumerowana.

VIII. Termin i miejsce skladania ofert:

Termin sktadania ofert uptywa w dniu 24.07.2023 r. godzina 10.00
Oferty mozna dostarczy¢ droga e-mailowg na adres: sp7zakopane @ interia.pl
lub w formie papierowej do sekretariatu Szkoly Podstawowej nr 7 w Zakopanem, Cyrhla 57
Koperta z oferta powinna by¢ zaadresowana do Zamawiajacego, opatrzona piecz¢cia Wykonawey
lub doktadnym adresem do korespondencji i oznaczona hastem:
»Usluga cateringu dla SP 7”
Nie otwierac przed 24 lipca 2023 r. godz. 10:30

Otwarcie ofert odbedzie si¢ w dniu 24 lipca 2023 r. po godzinie 10:30.

IX. Opis sposobu obliczenia ceny oferty:

Cena oferty ma by¢ podana w zlotych polskich.

Cena ma by¢ wyliczona jako cena ryczaltowa netto plus obowigzujacy podatek VAT i wynikajaca
z zsumowania tych dwoch pozycji cena ryczattowa brutto za catos¢ swiadczonej ustugi.

Cena — nalezy przez to rozumie¢ cen¢ w rozumieniu art.3 ust. 1 pkt 1 ustawy z dnia 5 lipca 2001 r.
( Dz.U. Nr 97, poz.1050 z pdzn. zm.)

Wykonawca przy kalkulacji ceny powinien braé¢ pod uwage:
1. ,wsad do kotla” w kwocie 10,00 zI (stownie: siedem zlotych 00/100)
2. ,wsad do kotla” w kwocie 10,00 zI dla Oddzialu Przedszkolnego (slownie: siedem zlotych
00/100)
3. wshugi tj. przygotowanie positkoéw, transport do szkoty za pomocg samochodu przystosowanego
do przewozu zywnosci, przeniesienie termoséw do pomieszczen dystrybucji w szkole itp.)

Wykonawea przy kalkulacji ceny nie moze braé¢ pod uwage: kosztow zwigzanych z wydawaniem
obiadéw, myciem naczyn i termosow, sprzataniem stolowki, ktére ponosi¢ bedzie Zamawiajacy.



X. Kryteria wyboru oferty najkorzystniejszej:

Ocena ofert bedzie dokonana wg nastgpujacych zasad:
1) Cena ryczaltowa brutto za calo$¢ ustug objetych zamowieniem - 70%

Przyjmuje sig, ze 1% = 1 pkt i tak zostanie przeliczona liczba punktéw w kryterium cena (im nizsza
cena brutto tym wyzsza ilos¢ punktéw w skali 70 punktowej, pozostate proporcjonalnie mniej).

C - Kryterium ceny

Cn - najnizsza oferowana cena brutto spo$rod waznych ofert

Cb - cena brutto oferty badanej

Cn
C= mmmmmemeeee x 70
Cb
2) Urozmaicenie i atrakcyjno$¢ jadlospisu dwudekadowego (20 dni) - 30%

Ocena bedzie dokonana przez czlonkdéw komisji przetargowej w oparciu o analize¢ zalaczonego do
oferty przykladowego jadlospisu dwudekadowego. Kazdy zcztonkéw komisji moze przyznaé
maksymalnie 30 punktow.

Za ofert¢ najkorzystniejsza zostanie uznana oferta, ktéra lacznie za dwa kryteria otrzyma
najwyzszg ilos¢ punktow w skali 100 punktowej.

XI. Zalaczniki:

Zat. nr 1 — druk oferty

Zal. nr 2 — wykaz ustug z ostatnich 3 lat

Zal. nr 3 — wykaz sprzetu niezbednego do realizacji zamowienia (samochod, termosy itp.)

Specyfikacje¢ istotnych warunkéw zamoéwienia wraz z zalacznikami od nr 1 do nr 3
zatwierdzam:

mgr Ewa Franflpik-Schastok

Zakopane, 10.07.2023 r.



