Szkola Podstawowa Nr 3
im. Malego Powstarica
05-081 Zabki, ul. Koscielna 2
tel, 22 364 44 04
NIP: 125-15-68-052, Regon 142430561

Szkola Podstawowa Nr 3
im. Malego Powstanca w Zabkach
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05-091 Zabki, ul. Koscielna 2
tel. (22) 364-44-04, tel. 883-356-192
https://www.sp3zabki.pl
e-mail: sekretariat@sp3zabki.pl

NIP 125-15-68-052 REGON 142430561

OGLOSZENIE O KONKURSIE

na wynajem pomieszczen kuchni wraz zapleczem kuchennym w celu prowadzenia kuchni,
przygotowywania i wydawania positkow dla ucznidéw szkoty podstawowej oraz dzieci z oddziatu
przedszkolnego (6-latki).

Znak sprawy: SP3.06.2022.
Organizator konkursu:

Szkota podstawowa nr 3 im. Matego Powstafica
05-091 Zabki, ul. Koscielna 2

ZATWIERDZAM:

VREKTOR
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I.SZCZEGOLOWY PRZEDMIOT KONKURSU:

1. Informacje ogélne:

a)

b)

d)

Liczba dzieci objetych zywieniem:
w wieku przedszkolnym (6-latki): nie mniej niz 60 dzieci,
w wieku szkolnym: nie mniej niz 350 ucznidw.

Rodzaj positku:

- dla dzieci z oddzialu przedszkolnego: $niadanie, obiad, tj. zupa, Il danie wraz z napojem
oraz podwieczorek wraz z napojem.

- dla uczniéw szkoty podstawowej: dwudaniowy obiad, tj. zupa, Il danic wraz z napojem.

Wykonawca organizuje przyjmowanie wplat za wydawane positki, odliczanie oplat za dni,
w ktorych uczen jest nieobecny.

Termin najmu pomieszczen wraz ze $wiadczeniem ustugi przygotowania i wydawania
positkdw: od dnia 1 wrzesnia 2022 r. do 30 czerweca 2025 r., w dni: od poniedziatku do piatku,
z wylaczeniem okresu przerw $wigtecznych, ferii szkolnych, dni ustawowo lub dodatkowo
wolnych od zaje¢ lekeyjnych (zgodnie z kalendarzem roku szkolnego).

1.2. Miejsce i zasady realizacji zamowienia:

a)
b)
c)

d)

Wszystkie positki dla uczniow beda przygotowywane w budynku Szkoly Podstawowej nr 3
w Zabkach przy ul. Koscielnej 2 w z produktéw zakupionych przez Wykonawce.

Positki dla uczniéw klas I-VIII beda wydawane w stoléwce szkolnej w budynku Szkoly
Podstawowej nr 3 w Zabkach przy ul. Koscielnej 2.

Positki dla wychowankéw oddziatow przedszkolnych bgda wydawane w  stolowee
zlokalizowanej w budynku Filii Szkoty Podstawowej nr 3 w Zabkach przy ul. Powstancow 60b.
Positki winny by¢ wydawane na zastawie stotowej Wykonawcy. Nie dopuszcza sie podawania
positkéw na zastawie plastikowej, papierowe; itp.

Po spozyciu positkow przez grupy ucznidw Wykonawca zobowigzany bedzie dokonaé
biezacego sprzatania stotowki oraz dezynfekcji stolikow.

Godziny wydawania positkow:

uczniowie szkoty od 10.30 — 14.00. (w przypadku zmiany planu lekeji godziny wydawania
obiadoéw moga ulec zmianie),

6-latki: $niadanie 8.30-9.00; obiad 12.00 — 12.30; podwieczorek 14.30 — 15.00.

II ZAKRES POSILKOW WYMAGANY PRZEZ ZAMAWIAJACEGO W OKRESIE
TRWANIA ZAMOWIENIA

A.

SNIADANIE:

— zestaw: zupa mleczna 200 ml (zamiennie: platki jaglane, ryzowe, owsiane, jeczmienne,
kukurydziane, kasza manna, kasza jaglana, kasza kuskus, kukurydziana, makarony) oraz dwie
kanapki (na kazde dziecko) mieszane z warzywem , woda z miodem i cytryng 200 ml;

— zestaw: trzy kanapki (na kazde dziecko) mieszane z warzywem z kawg mleczna lub kakao,
lub mlekiem lub herbata z cytryng i miodem lub jogurtem z prazonymi ptatkami owsianymi,
platkami migdatowymi, widrkami kokosowymi z zurawina (lub inng mieszanka) — 200 ml.

— zestaw dla dzieci z dietg bezglutenowa: zupa mleczna na bazie napoju sojowego lub ryzowego
lub owsianego lub migdatowego;

— zestaw dla dzieci z dietg bezglutenowa: napdj bezglutenowy lub herbata trzy kanapki z
pieczywem bezglutenowym,;
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— kietbaski wiedenskie lub parowki na goraco z pieczywem i mastem z sosem pomidorowym
przygotowanym samodzielnie na bazie przecieru pomidorowego i koncentratu pomidorowego
z czosnkiem, cebulka 1 ziotami wraz z warzywem;

— inny zestaw $niadaniowy zaproponowany przez Wykonawee z wykorzystaniem
wymienionych przez Zamawiajacego produktow i zestawow $niadaniowych - po uprzednim
uzgodnieniu z Zamawiajgcym.

Produkty do przygotowania kanapek:
— pieczywo posmarowane mastem: razowe, pelnoziarniste; kajzerki: zytnie, mieszane
i bezglutenowe;
— kanapka 1: masto, ser z6tty [ub wedlina (szynka), warzywo;
— kanapka 2: masto, inny dodatek np.:
— twarozek ze szczypiorkiem i rzodkiewka Iub
— twarozek 1 jablkiem lub

— pasta jajeczna z¢ szczypiorkiem lub
— mozzarella lub

— pasta z jajek i sera zottego lub

— pasztet drobiowy pieczony lub

— parowki berlinki lub

—miodem lub

— pasta z makreli wedzonej lub

— jajko gotowane krojone lub

— warzywa do kanapek: pomidor, papryka, ogorek zielony, kiszony, malosolny, satata,
rzodkiewka, szczypiorek itp.

OBIAD:
Pierwsze danie: zupa 200 ml na kazde dziecko, w okresie 10 dni roboczych inna zupa kazdego
dnia, np.:

— zupa kalafiorowa,

— zupa botwinka lub burakowa,

— zurek na domowym, zytnim zakwasie,
— zupa pomidorowa z makaronem,

— zupa ogodrkowa,

— zupa dyniowa,

— zupa solferino

— rosét z makaronem,

— zupa brokutowa,

— krupnik

— ZUpa jarzynowa

— zupa krem z dyni lub marchewki z groszkiem ptysiowym

Drugie danie: na kazde dziecko: nie mniej niz 70g migsa lub ryby, surowka 60g, gotowana
jarzynka 50g, sosy migsne 100g, dania maczne 200g, kompot 200ml.

Ziemniaki, zamiennie ryz, makaron, kasza jeczmienna, kasza gryczana, kasza jaglana i inne
kasze.
Napoje do obiadu: kompot z naturalnych owocéw lub z owocow mrozonych z miodem (bez
cukru).
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1. zestawy dania miesne: duszone, gotowane lub pieczone, maksymalnie raz w tygodniu smazone,
przygotowywane z migsa drobiowego, wieprzowego, wolowego lub cieleciny, np.:

— leczo z migsem kurczaka, gotagbki z migsem lub bez zawijania w sosie pomidorowym,
risotto z migsem kurczaka, knedle z miesem, kotlet pozarski, makaron spaghetti z sosem na
bazie przecieru pomidorowego z wolowing, udziec bez kosci lub bioderko z kurczaka
pieczony, kotlet schabowy, kotlet z piersi kurczaka lub indyka, kotlet mielony, roladki
7 kurczaka pieczone, pierogi z migsem, potrawka drobiowa, klopsy z dowolnego miesa
w sosie koperkowym, kurczak w sosie stodko — kwasnym z warzywami i ananasem, gulasz
z migsa dowolnego z suszonymi pomidorami, krokiety z migsem, udka kurczaka duszone
w sosie wlasnym, sznycel z indyka, gulasz z cielgciny w sosie koperkowym, pieczen
rzymska, wolowina z pomidorami i papryka, piers z indyka w sosie porowo —
Smietanowym, zapiekane eskalopki z indyka w sosie dowolnym, klopsiki zapiekane w sosie
pomidorowym , pulpety z wolowiny lub innego migsa w sosie wlasnym, kluski $laskie
z sosem miesnym, schab w sosie , piers z indyka w ziolach i, zapiekanka makaronowa
z migsem drobiowym serem z6itym jajkiem i warzywami pod beszamelem, pieczona piers
z kurczaka lub indyka z mozzarella i pomidorami, sos wolowy z warzywami i pomidorami,
pieczeni z indyka z sosem z moreli i §liwkami.

Do kazdego ww. dania dwie surowki — jedna z warzyw surowych, druga na ciepto, codziennie inna
w okresie 10 dni roboczych:

a) na zimno, marchewka jablko i zurawing z oliwa, suréwka z burakdéw jabtka , surdwka
z kapusty kiszonej, satata z pomidorami i szczypiorkiem i oliwa, surdwka z ogdrkéw kiszonych
cebuli i marchewki, suréwka z marchewki z jabtkiem chrzanem i oliwa, suréwka z kapusty
czerwone] jabtka z rodzynkami , suréwka z kapusty pekinskiej 1 kukurydzy, suréwka z pora
jablka i marchewki ze Smietang, mizeria z ogorkéw Swiezych i koperku, suréwka z selera jabtka
zrodzynkami i jogurtem, suréwka z kapusty lodowej , mizeria, satatka z buraczkow z ogdrkiem
kiszonym z jablkiem i chrzanem. salata ze szczypiorkiem i rzodkiewks.

b) na cieplo: fasolka szparagowa lub brokuly lub kalafior lub warzywa z wody, buraczki
duszone na masle, jarzynka z kapusty bialej z pomidorami lub bez z koperkiem, marchewka
Z groszkiem.

zestawy dania rybne: ryba picczona, smazona, duszona, np.:

— paluszki rybne domowe pieczone, ryba po grecku z warzywami, filety miruny pieczone lub
smazone, filet z miruny panierowany, pulpety rybne w sosie chrzanowym lub musztardowym
lub koperkowym, kotlety rybne, pieczen z ryby z sosem cebulowym, ryba pieczona w ziotach
i surowka na zimno i ciepto do kazdego dania rybnego.

zestawy dania maczne:

— pierogi z migsem, pierogi serem, pierogi z owocami, kluski leniwe z serem bialym i polews
np. jogurtowo — truskawkowsa , kluski kopytka z sosem migsnym, kluski $laskie z sosem
migsnym, nale$niki z serem polane $§mietang z truskawkami.

zestawy inne:
— kotlety z jajek.
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PODWIECZOREK:

Napoje do podwieczorku: 200 ml na kazde dziecko: kawa zbozowa na mleku, woda z cytryng i miodem,
mleko, kakao, sok owocowy z wyciskanych owocow, woda.

Positek minimum 150g na kazde dziecko, np.:

— racuchy z jabtkami (po 3 szt. na dziecko), ryz zapiekany z jabtkami lub musem owocowym i jogurtem,
chatka z mastem i powidfami lub miodem, jogurt naturalny z bananem i wafle, serek biaty na stodko lub
stono z buteczkg maslang lub kajzerky. ciasto drozdzowe lub marchewkowe lub bananowe z owocami
lub serem, szarlotka, murzynek, budyn i biszkopty Iub chrupki kukurydziane , nale$niki z prazonym
jablkiem z cynamonem lub serem biatym i polews , gofry z bita $Smietang i owocami, galaretka z
owocami i biszkopty.

ROZDZIAL III. WYMAGANIA OGOLNE W ZAKRESIE PRZYGOTOWYWANIA
POSILKOW:

Ly

10.

Potrawy musza by¢ lekkostrawne, przygotowywane z surowcow wysokiej jakosci, $wiezych,
naturalnych, nieprzetworzonych, bez glutaminianu sodu, bez substancji zageszczajacych,
konserwujacych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych. Zamawiajacy do zaggszezania
dopuszcza uzycie maki ryzowej lub kukurydziangj.

Do przygotowywania positkéw Wykonawca zobowiazany jest stosowacl ttuszeze spozywcze:
olej rzepakowy, masto, masto klarowane, a w przypadku smazenia oleje roslinne rafinowane
o zawartosci kwasow jednonienasyconych powyze] 50% 1 zawarto$ci  kwasow
wielonienasyconych ponizej 40%.

Zamawiajagcy wymaga stosowania duzej iloSci warzyw i owocow, w tym takze nasion
strgezkowych, réznego rodzaju kasz i nasion np. stonecznika, siemie Iniane.

Zupy muszg by¢ sporzadzanc na wywarze warzywno — migsnym, niedopuszezalne jest
stosowanie wywardow stanowigcych efekt uzycia substanc)i typu ,.kostki rosotowe” lub tym
podobne.

Zamawiajacy wyklucza sporzadzanie positkow na bazie potproduktow.

Positki musza spetniaé wymagania wykazane w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia
26 lipca 2016 r. w sprawie grup srodkdw spozywezych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom
i miodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ $rodki
spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach
(Dz.U.z2016r., poz. 1154 ze zm.) oraz inne wymagania przepiséw prawnych obowiazujgcych
w tym zakresie.

Do przygotowania positkow nalezy uzywaé wylacznie produktéw wysokiej jakosci, zawsze
swiezych, posiadajgcych aktualne terminy waznosci, nabytych w zrodtach dziatajacych zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi. Positki musza spemi¢ normy
zywieniowe zgodne z polskimi normami zywieniowymi oraz by¢ zgodne z wymogami zywienia
zalecanymi przez Instytut Matki i Dziecka lub Instytut Zywnoéci i Zywienia dla dzieci od 6 do
16 roku zycia.

Wykonawca zobowigzany jest do  zachowania diet pokarmowych w  zaleznosci
od indywidualnych potrzeb uczniow, zgodnie z informacja otrzymana od rodzica lub opiekuna
prawnego dziecka (np. posilki z zaleceniami diety bezmlecznej, bezglutenowej, cukrzycowej).
W przypadku dan migsnych nalezy serwowac cale sztuki migsa. Migso przerobione (zmielone
przez Wykonawce) moze pojawi¢ si¢ sporadycznie wylacznie zgodnie z zatwierdzonym
jadtospisem.

Owoce i warzywa uzyte do przygotowania positkow musza by¢ $wieze lub mrozone — poza
okresem sezonowym. Owoce podawane dzieciom majg by¢ w catodci — niedopuszczalne jest
dzielenie jednego owocu pomigdzy kilku uczniow.
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11.

12.
13.

14.

16.

17

18.

Zamawiajacy zastrzega, ze positki powinny by¢ lekkostrawne, gotowane, pieczone, lub
duszone. Okazjonalnie dopuszcza si¢ potrawy smazone. Do przygotowania positkow zaleca sie
stosowanie thuszezoéw roslinnych (ograniczone stosowanie thuszezow zwierzecych).
Wykonawca zobowigzany jest do umiarkowanego stosowania jaj, cukru, soli.

Wykonawca najpdznicj w tygodniu poprzedzajacym swiadczenic ushugi ustali i przedstawi do
zatwierdzenia Dyrektorowi lub osobie upowaznione] propozycje jadtospisu na okres kolejnego
tygodnia. Wykonawca ma prawo do dokonania zmian w jadlospisie.

Wykonaweca jest gotowy do realizacji przedmiotu zamdwienia w przypadku zaklécenia procesu
technologicznego wytwarzanych positkow (z przyczyn niezaleznych, brak energii elektrycznej,
brak wody itp.). W takim wypadku Wykonawca musi zapewni¢ alternatywna propozycje
dostarczanych positkéw np. suchy prowiant.

. Do obowigzkdéw Wykonawcy nalezy odbidr pojemnikéw pokonsumpeyjnych, odbidr zlewek.

Wykonawca we wlasnym zakresie zapewnia mycie 1 dezynfekcje we wilasnych
pomieszczeniach, w ktorych beda dostarczane positki, zgodnie z zasadami i przepisami
sanitarnymi i mikrobiologicznymi oraz normami HACCP.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do okresowej kontroli w zakresie zgodnosci dostarczanych
positkow z wymogami pod wzgledem wagowym i podtrzymania odpowiedniej temperatury
dostarczanych positkdw: zupy —temp. 75°C (+/-3°C), drugie danie — temperatura 65°C (+/-3°C).
Positki dla dzieci w wieku szkolnym muszg by¢ przygotowane zgodnie z normami
zywieniowymi i zawieraé 12 grup spozywczych. Jadlospisy musza by¢ podpisane przez osobg
posiadajaca odpowiednie uprawnienia tj. dietetyka oraz zawieraé¢ doktadne wyszczegdlnione
opisane positki wraz z ich gramatura i alergiami.

Potrawy i positki powinny byé podawane w sposob kulturalny i estetyczny.

ROZDZIAL IV WARUNKI NAJMU:

I8

o

Zamawiajacy oddaje w najem pomieszczenia kuchenne o tgcznej powierzchni 73,20 m?®
w Szkole Podstawowej nr 3 przy ul Koscielna 2 w Zabkach.

Wyposazanie niezbedne do przygotowywania, przechowywania oraz wydawania i przewozu
positkéw Wykonawca zapewnia we wlasnym zakresie.

Zamawiajacy na wyposazeniu posiada wylacznie bemar grzewczy czterokomorowy
z nadstawka z os$wietleniem zlokalizowany w szkolnej stotéwce przy ulicy Koscielnej 2
w Zabkach.

Stawka czynszu za wynajem powierzchni wynosi 1 230,00 zt. brutto (sfownie: jeden tysigc
dwiescie [rzydziesci zlotych) oraz koszty eksploatacji wediug wskazan podlicznikow.
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ zwigkszenia stawki wynajmu jezeli w trakcie trwania
umowy nastapi z przyczyn niezaleznych od Zamawiajacego zmiana stawek, optat lub zmian
okoliczno$ci majacych wplyw na wysoko$¢ czynszu lub kosztéw $wiadczonych ustug
dodatkowych. Zamawiajacy zawiadomi Wykonawce o okolicznosciach uzasadniajacych
zmiang wysokosci stawki czynszu i stawek optat dodatkowych, a Wylkonawca zobowigzuje sie
oplaci¢ czynsz i oplaty dodatkowe w zmienionej wysokosci.

Wykonawca od dnia obowiazywania umowy najmu pokrywa wszelkie koszty utrzymania
kuchni zwigzane z funkcjonowaniem (w tym ze sprawnoscig urzadzen, przegladami
technicznymi, stanem technicznym pomieszczen, zatrudnieniem pracownikéw, zakupem
srodkéw czystoscei, zakupem produktow zywnosciowych, utylizacja odpadow).

Wykonaweca nie moze podnajac¢ innemu podmiotowi wynajmowanych pomieszczen.
Zamawiajgcy zastrzega sobic prawo biezgcej kontroli w zakresie przestrzegania przez
Wykonawce jakosci wykonywanych ushag.

Wykonawca organizuje przyjmowanie wplat za wydawane posilki, odliczanie optat za dni,
w ktorych uczen jest nicobecny.
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10.

Il

12.

13.

14.

I3,

16.

17.

18.

Rzut dostgpnych pomieszezef oraz sprzet jakim dysponuje Zamawiajgey okresla zalacznik
nr 1 do ninigjszego ogloszenia o konkursie.

Srodki czystosci, w tym ptyny do myecia naczyn, zmywarki i inne srodki niezbedne do
zachowania czystosci w wynajmowanych pomieszezeniach kuchni i stotdwki Wykonawca
zapewni we wiasnym zakresic i na wiasny koszt. Wykonawca w kazdym dniu uzytkowania
pomieszczen zobowigzany bedzie do pozostawienia ich w nalezytym stanie.

Wykonawca zobowigzany jest do biezacego sprzatania stolowki i dezynfekcji stolikow
po spozyciu positkow przez grupy dzieci.

Wykonawca we wlasnym zakresie zobowigzany bedzie do podpisania umowy na wywoz
odpaddw.

Do obowigzkow Wykonawcey nalezy systematyczny serwis separatora thiszczu (tzn. odbiér
i unieszkodliwianie odpadéw). Zamawiajacy zaleca wykonanie tej czynnosci nie rzadziej niz co
6 miesigcy.

Pomieszczenia zostang przekazane Wykonawcy na podstawie protokotu zdawczo-odbiorczego.
Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialnos¢ za szkody powstale w wyniku uzytkowania
przekazanych pomieszczen 1 zobowigzany jest do ich ewentualnej naprawy
w przypadku uszkodzenia.

Na Wykonawcy cigzy obowigzek dokonania wszelkich uzgodnien i uzyskania wszelkich
zezwolefi zwigzanych z profilem prowadzonej dziatalnosci, w szczegdlnosci od: Sanepidu,
Panstwowej Inspekcji Pracy.

Zamawiajgcy w okresie trwania umowy najmu nie moze $wiadczy¢ ustugi w wynajmowanych
pomieszczeniach na rzecz oséb trzecich.

Warunki techniczne 1 funkcjonalne pomieszezen:

Pomieszczenia objete najmem pozostaja w stanie ogdlnym dobrym. Do obowigzkdw
Wykonawcy nalezy doposazenie i zainstalowanie niezbednego sprzetu do prowadzenia kuchni
szkolnej we wiasnym zakresie i na whasny koszt.

Przedmiotowe pomieszczenia wyposazone sg w nizej wymicenione media:
- instalacja elektryczna

- instalacja wodno-kanalizacyjna

- instalacja centralnej cieptej wody

- instalacja co.

Pomieszczenia bedace przedmiotem wynajmu zostang udostepnione Wykonawcy
od dnia 22 sierpnia 2022 r.

ROZDZIAL V. WARUNKI UDZIALU W KONKURSIE:

1.

W konkursie moga uczestniczy¢ oferenci, ktérzy:
a) posiadajg doswiadczenie w prowadzeniu i organizacji zbiorowego zywienia,

b) posiadajg niezbedna wiedz¢ i do$wiadczenie oraz dysponujg potencjatem technicznym
1 osobami zdolnymi do realizacji zamowienia,

¢) nie posiadaja zadtuzen wobec ZUS 1 Urzedu Skarbowego,

d) ztoza w terminie kompletna i podpisana oferte.
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2. Na oferte sktadajg sie nastepujace wymagane dokumenty i oswiadczenia:

a)

b)

¢)

d)

e)

wypeliony i podpisany przez osoby uprawnione formularz oferty — stanowigcy
zalacznik nr 2 do niniejszego ogloszenia o konkursie,

odpis lub informacja z Krajowego Rejestru Sadowego lub Centralnej Ewidencji
i Informacji o Dziatalnosci Gospodarczej sporzadzone nie wezesniej niz 3 miesigce
przed jej ztozeniem, jezeli odrgbne przepisy wymagajg wpisu do rejestru lub ewidencji,
zaswiadczenie wlasciwego Naczelnika Urzgdu Skarbowego potwierdzajace, ze Oferent
nie zalega z optacaniem podatkow 1 oplat, wystawione nie wczesniej niz 3 miesiace
przed jego ztozeniem,

zaswiadczenie albo inny dokument wiasciwej terenowej jednostki organizacyjnej
Zaktadu Ubezpieczen Spolecznych lub wiasciwego oddziatu regionalnego lub
wihasciwej placowki terenowej Kasy Rolniczego Ubezpieczenia Spotecznego
potwierdzajace, ze oferent nie zalega z optacaniem sktadek na ubezpieczenia spoleczne
1 zdrowotne, wystawione nie wezesniej niz 3 miesiace przed jego ztozeniem,
proponowany przyktadowy 30 dniowy jadtospis uwzgledniajacy wymagania zawarte
w ogloszeniu o konkursie wraz z podaniem gramatury positkdw.

3. Zamawiajacy moze zadac od oferentdw wyjasnien dotyczacych tresci ztozonej oferty.

ROZDZIAL VI KRYTERIA OCENY ZEOZONYCH OFERT:

1. Komisja przy rozpatrywaniu ofert spelniajacych warunki udziatu, o ktérych mowa w rozdziale
V bedzie stosowaé nastepujace kryteria oceny ofert:

Lp. | Opis kryterium oceny ofert Znaczenie (%)
1 Cena jednostkowa brutto obiadu dla uczniow szkoty 60%
2 Cena catodziennego wyzywienia dla 6-latka 10%
3 Doswiadczenie oferenta 30%

2. Za najkorzystniejsza zostanie uznana oferta, ktora spetni okreslone wymagania i uzyska najwyzsza
liczbe punktow ze wszystkich kryteridw oceny ofert.

3. Punkty zostana przyznane w nastepujacy sposob:

> CENA JEDNOSTKOWA BRUTTO OBIADU DLA UCZNIOW SZKOLY — 60%
Najnizsza cena jednostkowa obiadu x 100 pkt x 60%

Cena jednostkowa obiadu oferty badanej

Oferta w tym kryterium moze otrzymaé maksymalnie 60 pkt (1% = 1 pkt)

» CENA CALODZIENNEGO WYZYWIENIA 6-LATKA — 10%

Najnizsza cena jednostkowa obiadu x 100 pkt x 10%

Cena jednostkowa obiadu oferty badane;j

Oferta w tym kryterium moze otrzyma¢ maksymalnie 10 pkt (1% = 1 pkt)
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> DOSWIADCZENIE OFERENTA —30%

Jezeli oferent wykaze, 7ze w okresie ostatnich 3 lat przed uptywem terminu skladania ofert, a jezeli okres
prowadzenia dzialalnosci jest krotszy — w tym okresie, swiadezyl w sposob nalezyty:

I (jedng) ustuge polegajacg na przygotowaniu i wydawaniu obiadéw dla dzieci | 10 punktéw
szkolnych w ilosci nie mniejszej niz 100 obiadéw dziennie
2 (dwie) ustugi polegajace na przygotowaniu i wydawaniu obiadéw dla dzieci | 20 punktéw
szkolnych w iloscei nie mniejszej niz 100 obiadow dziennie
3 (trzy) i wigce] ustug polegajacych na przygotowaniu i wydawaniu obiadow dla | 30 punktow
dzieci szkolnych w iloSci nie mniejszej niz 100 obiadow dziennie

W przypadku braku dos$wiadczenia w zakresie przygotowania i wydawania obiadow dla dzieci
szkolnych, oferent otrzyma 0 pkt.

Oferta w tym kryterium moze otrzymaé maksymalnie 30 pkt (1% = 1 pkt)

VII. MIEJSCE I TERMIN SKAELDANIA OFERT:

1. Ofertg nalezy ztozy¢ do dnia 30 czerwea 2022 r. godz. 12.00 Oferty, ktére wplyna po uplywie
wyznaczonego terminu nie bgda rozpatrywane.

2. Miejsce sktadania ofert: Szkota Podstawowa nr 3 im. Malego Powstanca, ul Koscielna 2,
05-091 Zabki — Sekretariat.

3. Sposob sktadnia ofert: oferent skfada oferte¢ w zamknigtej kopercie zgodnie z ponizszym opisem

Szkota Podstawowa nr 3 im. Matego Powstarica,
ul Koscielna 2, 05-091 Zabki

OFERTA

(ogloszenie o konkursie)

NIE OTWIERAC PRZED TERMINEM: 30 czerwea 2022 r. przed godz. 12.00.
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VIIL INFORMACJE DOTYCZACE WYBORU NAJKRZYSTNIEJSZEJ OFERTY
1. Wybér najkorzystniejszej oferty zostanie ogtoszony na stronie internetowej szkoty (BIP).
2. Konkurs odbedzie si¢ nawet jezeli wplynie jedna oferta spetniajaca warunki.

3. Zlozone ofert beda rozpatrzone i poddane ocenie przez komisjg powolang przez Dyrektora Szkoty.

IX. POSTANOWIENIA KONCOWE

1. Do niniejszego konkursu nie stosuje si¢ przepiséw ustawy Prawo Zamdwien Publicznych
(Dz. U. 22021 poz. 1129 ze zm.).
2. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do uniewaznienia konkursu bez podania przyczyny.

Zatgczniki:
1) Rzut pomieszezen oraz wykaz sprzgtu

2) Formularz oferty

3) Wzor umowy najmu

dstawowa Nr 3
im Powstanca

05-09 il. Koscielna 2
44 04
NIP; 125-15-6 Regon 142430561
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