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ZAPYTANIE OFERTOWE
z dn.19.08.2019r.
(postepowanie ponizej kwoty 30.000 euro)
na

Ustuge przygotowania i dostarczania positkow (usluga cateringowa — dozywianie) dla ok. 50 uczniow

Szkoly Podstawowej w Rokicinach w roku szkolnym 2019/2020

I. Nazwa Zamawiajacego
Szkotla Podstawowa im. W1 St. Reymonta w Rokicinach, ul. Sienkiewicza 17, 97-221 Rokiciny.

11. Przedmiot zamdwienia

1. Przedmiotem zamdwienia jest ustuga przygotowania i dostarczania positkéw (ustuga cateringowa —
dozywianie) dla ok. 50 uczniéw Szkoly Podstawowej w Rokicinach w roku szkolnym 2019/2020.

2. Szczegdlowy zakres zamowienia:
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Zamawiajacy planuje, Zze dziennie nalezy dostarczy¢ Srednio ok.50 obiadow sktadajacych sie
z dwéch dan: zupy i drugiego dania (w tym kompot lub sok).
Zastrzega si¢ mozliwo$¢ zwiekszenia lub zmniejszenia ilosci dostarczanych obiadow.
O ostatecznej iloéci zamawianych obiadéw Zamawiajacy powiadomi telefonicznie Wykonawce
najpozniej do godziny 8:30 danego dnia.
Zamawiajacy zaplaci Wykonawcy wylacznie za positki rzeczywidcie wydane dzieciom zgodnie
z codziennym zapotrzebowaniem.
Dostawa positkow bedzie odbywacé si¢ poczawszy od dnia wrzesnia 2019 r. do 25.06.2020 r. od
poniedziatku do piatku, z wylaczeniem okresu przerw $wigtecznych, ferii zimowyceh, wakacji 1 dni
ustawowo lub dodatkowo wolnych od nauki - dostawa do godziny 10 : 20.
W wyjatkowej sytuacji zwiazanej ze zmiang organizacji dnia szkoty, dostawa obiadu odbedzie si¢
o innej godzinie — po wezesniejszym uzgodnieniu z Wykonawea.
Wykonawea bedzie dostarczat dekadowy jadlospis przygotowany na 10 dni (z co najmnicj
3-dniowym wyprzedzeniem), z podaniem skiadnikéw wagowych (gramatury) potraw — do
akceptacji Zamawiajacego oraz wyszczeg6lnionymi alergenami na kazdy dzien. Wykonawca
zobowiazany jest do zachowania jako$ci obiadow zgodnie z przedstawionym jadtospisem.
Wykonawca zobowiazany jest do przygotowywania i dostarczania positkow o najwyzszym
standardzie, na bazie produktow najwyzszej jakodci i bezpieczenistwa zgodnie z normami HACCP
oraz rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup $rodkow spozywezych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan,
jakie musza spemia¢ $rodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci
i miodziezy w tych jednostkach (Dz. U. z 2016 1. poz. 1154).
Przy planowaniu positkow nalezy uwzgledni¢ zalecang wartos¢ energetyczng, wielko$¢ positkow
oraz normy produktéw dla uczniéw w wieku 7-15 lat. Wyklucza si¢ positki sporzadzane na bazie
poiproduktow oraz na bazie Fast Food lub mrozonych potraw.
Obiad musi speinia¢ nastepujace warunki ilosciowe:
a) Zupa (na wywarze migsnym, warzywnym albo migsno-warzywnym):
gramatura — ok. 350-450 ml
pieczywo — 50 g
b) drugie danie:
sztuka miesa / drob / ryby — 100 g—150¢g
kotlet mielony, pulpet, klops — 100 g,
ziemniaki, kasza, ryz, makaron — 150 g - 200g
suréwka / warzywa gotowane — ok. 150 g
pierogi, nale$niki, krokiety itp. - 200 g
¢) kompot lub sok z produktéw $wiezych i pelnowartosciowych(200ml)
Positki musza spelnia¢ nastgpujace warunki jakosciowe: .
a) jadlospis musi by¢ urozmaicony, nie dopuszcza si¢ powtarzania rodzajowo tych samych
potraw w ciagu 10 dni,
b) co najmniej raz w tygodniu powinna by¢ podawana porcja ryby,
¢) kazdego dnia powinna by¢ podawana co najmniej jedna porcja z grupy mieso, jaja, orzechy,
nasiona roélin straczkowych, warzywa i owoce w kazdym positku oraz jedna porcja mleka
i produktéw mlecznych,
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