ZKOLA PODS
im. Jozef
20-124 Lub

NIP 946267218
REGULAMIN KONKURSU OFERT

na prowadzenie stotowki w Szkole Podstawowej nr 19 w Lublinie ul. Szkolna 6

§1

Postanowienia ogdine.

1.Konkurs ogfasza Szkota Podstawowa nr 19 poprzez opublikowanie ogtoszenia na swojej
stronie internetowej oraz wywieszenie ogfoszenia na tablicy ogfoszen w siedzibie szkoty.
Tekst ogtoszenia stanowi zatgcznik do niniejszego regulaminu.

2.Wyboru ofert dokonuje Komisja powotfana przez Dyrektora szkoty sposrod jej
pracownikow, stosujac zasady okreslone w niniejszym Regulaminie.

§2

Opis przedmiotu zamoéwienia.

Przedmiotem zamdwienia jest prowadzenie stotéwki szkolnej w tym :

1. Swiadczenie ustug 2zywnosciowych dla uczniéw Szkoty Podstawowej nr 19.

2. Wykonawca przystepujac do realizacji niniejszego zamdwienia zobowigzany bedzie do
dzierzawy pomieszczen kuchennych o pow. 37,00 m? oraz urzadzen i wyposazenia.

3. Zamawiajacy uzyczy nieodptatnie pomieszczenia jadalni o pow. 72,20 m® na czas
prowadzenia zywienia.

Przygotowywanie i podawanie obiadéw dla uczniéw Szkoty Podstawowej nr 19:

Szacunkowa ilo$¢ obiadéw wynosi 125 dziennie. Zamawiajgcy szacuje, ze przez caty okres

zamowienia ilo$¢ positkdw wyniesie: 13 250 obiadow.

Zamawiajacy bedzie refundowat Wykonawcy réznice pomiedzy ceng catkowita
obiadu a wsadem do kotta. Koszty wsadu do kotta bedg pokrywane przez uczniow
korzystajacych z positkéw poprzez bezposrednie regulowanie optat na rachunek wskazany
przez Wykonawce lub bezposrednio u Wykonawcy. Refundacja dotyczy tylko uczniéw Szkoty
Podstawowej nr 19.
Podana ilos¢ obiadow jest szacunkowa i moze ulec zmianie .
Wydawanie obiadéw bedzie odbywa¢ sie poczagwszy od dnia 01.01.2018 r. do 21.06.2018 r.
od poniedziatku do pigtku z wytgczeniem okresu ferii swigtecznych w godzinach 11:30 —
14:10.
W wyjatkowej sytuacji zwigzanej ze zmiang organizacji dnia pracy szkoty, wydawanie obiadu
odbedzie sie o innej godzinie — po wczesniejszym uzgodnieniu z Wykonawca. Wykonawca
dostarczal bedzie w pierwszy dzien tygodnia, tygodniowy jadlospis z podaniem sktadnikéw
wagowych (gramatury) potraw - do wiadomos$ci Zamawiajacego i umieszczeniem na tablicy
stotéwki szkolnej. Wykonawca zobowigzany jest do zachowania jakosci obiadéw zgodnie z
przedstawionym jadlospisem.
Wszystkie positki powinny byé przygotowane zgodnie z obowigzujacymi normami i
przepisami prawa. Wykonawca bedzie przygotowywal positki zgodnie z zasadami
okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia
(Dz.U. z 2006 r. Nr 171 poz. 1225 z p6ézn. zm.) tagcznie z przepisami wykonawczymi do tej
ustawy.
Bezwzglednie nalezy przestrzega¢ norm na skladniki pokarmowe i produkty spozywcze
okreslone przez Instytut Zywienia i Zywnosci. Positki majg by¢ przygotowane zgodnie z
zasadami racjonalnego zywienia dzieci i mlodziezy.




Obiad musi spetnia¢ nastepujace warunki ilosciowe:

e zupa: gramatura ok. 250 ml i kaloryczno$¢ ok. 200 kcal,
e drugie danie: gramatura ok. 400 gram i kalorycznos¢ ok. 600 kcal,
e deser: np. kompot, owoc, napoje owocowe lub warzywne o poj. Do 200 ml.

Positki muszg spetnia¢ nastgpujace warunki jakosciowe:

e jadtospis powinien by¢ urozmaicony, rodzaj potrawy nie moze powtarza¢ si¢ w tym
samym tygodniu,

e w tygodniu powinien byé dostarczany co najmniej 3 razy obiad z drugim daniem
migsnym (z przewagg drobiowego),

e co najmniej 1 raz obiad z drugim daniem rybnym,

e potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowywane z surowcow wysokiej jakosci,
swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, bez dodatkéw konserwujacych,
barwigcych, sztucznie aromatyzowanych,

e w jadlospisie powinny przewazaé potrawy gotowane, pieczone i duszone,
okazjonalnie smazone,

e do przygotowania positku zalecane jest: stosowanie ttuszczow spozywezych - oleje,
masto, margaryny migkkie kubkowe niearomatyzowane za$ do smazenia olej roslinny
rafinowany, stosowanie duzej ilosci warzyw i owocoOw, w tym takze nasion roslin
stragczkowych, réznego rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli
(obnizona zawartos¢ sodu),

e wazna jest estetyka potraw i positkow.

Wykonawca bedzie przygotowywat positki zachowujgc wymogi sanitarno-epidemiologiczne
w zakresie personelu i warunkéw produkcji oraz wezmie odpowiedzialno$é za ich
przestrzeganie.
Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkow o najwyzszym standardzie, na
bazie produktow najwyzszej jakosci i bezpieczenstwem zgodnie z normami HACCP.
Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek pokarmowych ze wszystkich
przygotowanych i dostarczonych positkéw, kazdego dnia przez okres 72 godzin z
oznaczeniem daty, godziny, zawartosci probki pokarmowej z podpisem osoby
odpowiedzialnej za pobieranie tych probek.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo biezgcej kontroli w zakresie przestrzegania przez
Wykonawce przepiséw dotyczacych technologii produke;ji i jakos$ci wykonywanych ustug.
Wykonawca przed przystapieniem do konkursu powinien zapozna¢ sie ze stanem
technicznym pomieszczen ,urzadzen, instalacji .itp.
Transport positkéw powinien odbywa¢ si¢ w naczyniach zapewniajacych wtasciwg ochrone i
temperaturg oraz jako$é przewozonych potraw .
Wykonawca przyjmuje na siebie wszelkie sprawy organizacyjne zwigzane z bezposrednim
wydawaniem positkéw dzieciom korzystajacym z ustug stotéwki szkolnej takie jak :
- porcjowanie positkow,
- nalewanie zupy do waz i umieszczenie ich na stolikach dla klas 1-3 SP,
- rozkladanie i zbieranie talerzy i sztu¢coéw,
- codzienne sprzatanie pomieszczen jadalni po positkach,
- organizacja zbierania naleznos$ci za wydawane positki oraz terminowe rozliczanie,

si¢ z dziatem ksiggowosci szkolnej za dzierzawione pomieszczenia,
- organizacja zgtoszen odpiséw za nie korzystanie z positkow (zwolnienia lekarskie),
Koszty zwigzane z  dystrybucjg .wydawaniem obiadéw, myciem naczyn i termoséw,
sprzataniem stotowki ,wywoz resztek poobiadowych ponosi¢ bedzie Wykonawca,




Ponadto Wykonawca zobowigzany bedzie do :

- utrzymania czystosci i porzadku na terenie stotowki i pomieszczen kuchennych
zgodnie z wymogami odpowiednich stuzb sanitarnych ,

- wyposazy¢ na wlasny koszt wynajete pomieszczenia w urzadzenia i naczynia
niezbedne do prowadzenia dziatalnosci gospodarcze;j,

- na wlasny koszt Wykonawca przeprowadzi niezbgdne prace remontowe  pomieszczen
przeznaczonych do prowadzenia dziatalnosci,

- na wlasny koszt Wykonawca przeprowadza¢ bedzie konserwacje, naprawy.

§3
Powierzchnia pomieszczen przeznaczonych do wynajmu /kuchnia, zmywalnia itp. / wynosi
37 m2, natomiast jadalnia o powierzchni 72,20 m*> bedzie udostepniana na czas wydawania
positkdw w godz. 11:30 — 14:10 i nie stanowi przedmiotu najmu.

§4
Wykaz wyposazenia i sprzetu stanowigcego przedmiot dzierzawy stanowi zatacznik nr 2 do
niniejszego regulaminu.

§5
Obowigzki prowadzacego stotéowke.

1.Przygotowanie i wydawanie obiadéw dla uczniéw i pracownikéw szkoty.

2.Zapewnienie bezpieczenstwa, utrzymanie czystosci i porzadku w dzierzawionych
pomieszczeniach.

3.Terminowe uiszczanie miesiecznego czynszu dzierzawczego (optata za gaz ziemny, energie
elektryczng, wode i Scieki obliczona w/g faktycznego zuzycia w okresie 01.01.2014 -
31.07.2016 przez poprzedniego wynajmujacego wliczona bedzie do czynszu i wynosic bedzie
232,20 zt brutto miesiecznie).

§6
Warunki wyboru ofert.

1. Pisemne oferty moga sktada¢ jednostki posiadajgce uprawnienia do prowadzenia
dziatalnosci.

2. Kazdy oferent moze ztozy¢ tylko jedng oferte.

3. Oferta winna by¢ podpisana przez uprawniong do reprezentacji oferenta osobe.

4. Oferenci winni dotaczyé dane dotyczace statusu prawnego, sytuacji finansowej -
zaswiadczenie z ZUS lub Urzedu Skarbowego oraz oswiadczenie zawierajace akceptacje
zasad okreslonych niniejszym regulaminem sporzadzone réwniez na podstawie wizji lokalnej
dokonanej w godzinach pracy szkoty.

5. Oferent powinien dotaczy¢ posiadane referencje.

6. Oferta winna by¢ ztozona w zamkniete]j kopercie i zawierac napis o danych oferenta.
Komisja dokona otwarcia ztozonych ofert w dniu 21.11.2017 r. godz.10:00 w siedzibie szkoty.

§7
Oferta winna zawieraé:
- podanie $redniej ceny za jeden obiad dla uczniéw z wyszczegdlnieniem
a) ceny wsadu do kotta



b) kosztow ustugi

podanie wysokosci brutto miesiecznego czynszu dzierzawczego
sposob zabezpieczenia realizacji umowy zawartej w wyniku przetargu
/kaucja — 1500 z{/.

§8

Warunki udziatu w konkursie ofert oraz opis sposobu dokonywania oceny spetnienia tych

warunkow.

Zamawiajacy wymaga:

5 letniego doswiadczenia w produkcji zywnosci przeznaczonej dla dzieci i mtodziezy z
uwzglednieniem diet leczniczych,

oswiadczenia o objeciu dotychczasowa ustuga zywienia minimum 500 dzieci,

opfaty miesiecznego czynszu za dzierzawe w wysokosci minimum 442,80 zt brutto
bez uwzglednienia medidw,

ceny wsadu do kotta mieszczacej sie¢ w granicach 3,40 zt do 3,70 z1,

zatrudnianie wykwalifikowanego dietetyka z minimum rocznym doswiadczeniem w
zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy,

posiadania dziatajgcej elektronicznej platformy rozliczajacej ilosci wydanych
obiadéw, pozwalajacej na zaplanowanie przez rodzicéw zywienia swoich dzieci.
Platforma powinna by¢ dostepna przez Internet jak i poprzez telefon komérkowy.

Zamawiajgcy wymaga w trakcie wspotpracy:

przestrzeganie zapisow aktualnego rozporzadzenia Ministra Zdrowia w sprawie grup
srodkdw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy .w
jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie musza spetniaé érodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach,

posiadanie do dyspozycji sprzetu pozwalajgcego na przygotowanie positkow z
minimalnym dodatkiem ttuszczu (piece konwekcyjno-parowe) - stosowanie technik
przygotowania potraw eliminujgc te, ktére sg szkodliwe - smazenie - zastgpione
pieczeniem,

zgodna z normami flota aut dostawczych, zatwierdzona przez odpowiednie stuzby
(sanepid),

profesjonalny sprzet transportowy (termosy i termoporty), pozwalajacy na
zabezpieczenie temperatury positku tak, by odpowiadata ona wytycznym zawartym
w przepisach,

technologia produkcji zgodna ze sztuka kucharskg, z ograniczeniem
(eliminowaniem): gotowych mieszanek przyprawowych, wzmacniaczy smaku,



polepszaczy, konserwantéw, ograniczanie soli i cukru

- wyrywkowe badania potraw przez Zamawiajacego,

- wyrywkowe kontrole Zamawiajgcego na kuchni centralnej,

* przygotowanie zbilansowanych jadtospiséw wedtug aktualnych doniesiert naukowych
oraz norm Instytutu Zywnosci i Zywienia
- jadtospisy tygodniowe/miesieczne przesytane do wiadomosci Zamawiajgcego
- w razie watpliwosci dotyczacych spetniania norm Zamawiajagcy ma prawo
zazadac korekty jadtospiséw,

e Dbilansowanie i przygotowywanie specjalistycznych diet dla dzieci alergicznych, z
nietolerancjami pokarmowymi,

* mozliwos¢ weryfikacji zrodet zaopatrzenia (lista referencjonowanych dostawcéw) -
wyeliminowanie produktdw niskiej jakosci oraz niewiadomego pochodzenia.

§9
Kryteria oceny ofert

Przy wyborze oferty Zamawiajacy bedzie sig kierowat nastepujgcymi kryteriami:

. Waga
L.p. Kryterium kryterium
1 Cena ofertowa obiadu brutto — P1 90 %
2 Czynsz — P2 10%
Razem: 100 %

Za kazde kryterium mozna uzyska¢ maksymalnie 100 pkt. * waga.
Ostateczna ocena punktowa oferty to suma punktow uzyskanych za poszczegdlne kryteria.

Ad. 1. Cena ofertowa [P1]:
Oferta o najnizszej cenie otrzyma 90 pkt., pozostate oferty otrzymajg proporcjonalnie mniej
punktéw w stosunku do ceny najnizszej, wedtug ponizszego wzoru:

P1=Cn/C* 100 pkt. * waga
gdzie:
Cn - najnizsza cena ofertowa,
C - cena poréwnywanej oferty.

Ad. 2. Cena czynszu brutto [P2] bez uwzglednienia kosztow mediow: o
Oferta o najwyzszej cenie otrzyma 10 pkt., pozostate oferty otrzymajg proporcjonalnie mniej
punktow w stosunku do ceny najwyzszej , wedtug ponizszego wzoru:

P2=C/ Cw * 100 pkt. * waga



gdzie:

C —cena poréwnywanej oferty
Cw - najwyzsza cena ofertowa

§10
Dopuszcza sie mozliwos¢ uzupetnienia oferty w terminie wyznaczonym przez komisje.

§11
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do uniewaznienia konkursu bez podania przyczyn.

§12
Termin zawarcia umowy z firmg wytoniong w konkursie ofert zostaje wyznaczony na 7 dni od

daty rozstrzygniecia konkursu.

DYREKTOR
Szkotly Podstgwowe]
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