                                                                               Łódź, dnia 14.12.2015 r.                                                                            
Dotyczy realizacji usługi polegającej na przygotowaniu, dostawie  i wydaniu dwudaniowych gorących posiłków obiadowych w szkołach położonych na terenie gminy Nowosolna w dniach nauki szkolnej w okresie od 4 stycznia 2016 r. do 22 grudnia 2016 r. 

Zapytanie cenowe

1. Zamawiający: Ośrodek Pomocy Społecznej Gminy Nowosolna, ul. Rynek Nowosolna 1, 92-703 Łódź, NIP: 728-13-77-897, REGON: 470530998, Tel. 0-426484520, Fax. 0-426484520,działając na podstawie art. 4 pkt. 8 ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. (t.j. Dz. U. z 2013r. poz. 907 z późn. zm.) zgodnie z Regulaminem udzielania zamówień publicznych w Ośrodku Pomocy Społecznej Gminy Nowosolna o wartości szacunkowej nieprzekraczającej równowartość kwoty 30.000 Euro z dnia 06 maja 2014 r. składa zapytanie cenowe dotyczące wykonania poniżej opisanego przedmiotu zamówienia.

2. Przedmiotem zamówienia jest usługa polegająca na przygotowaniu, dostawie i wydaniu dwudaniowych gorących posiłków obiadowych tj. pełnych obiadów (zupa plus drugie danie),        w dniach nauki szkolnej w poniżej  wymienionych Szkołach  na terenie gminy Nowosolna: 
a)
Gimnazjum im. Władysława Reymonta w Wiączyniu Dolnym 18 

b)
Szkoła Podstawowa im. Władysława Jagiełły w Starych Skoszewach 19

c) 
Szkoła Podstawowa im. Marii Konopnickiej Lipiny 14
3. Okres objęty zamówieniem  od 4 stycznia 2016 r. do 22 grudnia 2016 r.  
4. Ilość dni w miesiącu ok. – 18.

5. Ilość dzieci oraz  liczba posiłków:
	Gimnazjum im. Władysława st. Reymonta

Wiączyń Dolny 18
	Liczba dzieci szkolnych
	Liczba posiłków

dla dzieci szkolnych

	
	5

(OPS)
	900

(OPS)

	Szkoła Podstawowa im. Władysława Jagiełły

Stare Skoszewy 19
	Liczba dzieci szkolnych
	Liczba posiłków

dla dzieci szkolnych
	Liczba dzieci

w oddziale przedszkolnym
	Liczba posiłków

dla dzieci przedszkolnych

	
	7

(OPS)
	1260

(OPS)
	3

(OPS)
	540

(OPS)

	Szkoła Podstawowa im. Marii Konopnickiej

Lipiny 14
	Liczba dzieci szkolnych
	Liczba posiłków

dla dzieci szkolnych
	Liczba dzieci

w oddziale przedszkolnym
	Liczba posiłków

dla dzieci przedszkolnych

	
	8

(OPS)
	1440

(OPS)
	4

(OPS)
	720

(OPS)


6. Posiłki wydawane będą w Szkołach w godzinach od 10:00 do 11:30.
7. Dwudaniowym posiłkiem obiadowym objętym zamówieniem jest:
- dla dzieci przedszkolnych:
a) 5 razy w tygodniu zupa o objętości nie mniejszej niż 200 ml, na wywarze mięsnym, warzywnym albo mięsno-warzywnym.
b) 4 razy w tygodniu drugie danie składające się z:

- mięsa w ilości 50 g, 

- ziemniaków, kaszy, makaronu, ryżu, kopytek bądź klusek śląskich w ilości ok. 90g,

- surówki, jarzyny gotowane lub surowe w ilości ok. 50g

- kompotu w ilości ok. 200 ml 

c) 1 raz w tygodniu (piątek) posiłek bezmięsny (np. naleśniki, pierogi, racuchy), co drugi tydzień ryba.

- dla dzieci szkolnych:
a) 5 razy w tygodniu zupa o objętości nie mniejszej niż 350 ml, na wywarze mięsnym, warzywnym albo mięsno-warzywnym.
b) 4 razy w tygodniu drugie danie składające się z:

- mięsa w ilości 100 g, 

- ziemniaków, kaszy, makaronu, ryżu, kopytek bądź klusek śląskich w ilości ok. 180g,

- surówki, jarzyny gotowane lub surowe w ilości ok. 100g

- kompotu w ilości ok. 200 ml 

c) 1 raz w tygodniu (piątek) posiłek bezmięsny (np. naleśniki, pierogi, racuchy), co drugi tydzień ryba.
8. Posiłki powinny być przygotowywane zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, muszą być zróżnicowane, sporządzone ze świeżych i pełnowartościowych produktów oraz zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 sierpnia 2015 r. w sprawie grup środków spożywczych przeznaczonych do sprzedaży dzieciom i młodzieży w jednostkach systemu oświaty oraz wymagań, jakie muszą spełniać środki spożywcze stosowane w ramach żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży w tych jednostkach i  w przepisach wykonawczych.

9. Przewiduje się spożywanie przez uczniów posiłków serwowanych na talerzach dostarczanych przez Zamawiającego. Zamawiający zapewnienia zastawy stołowe oraz urządzenia zapewniające mycie i dezynfekcję tych naczyń wraz ze środkami dezyfekującymi. 
10. Posiłki wydawane będą w naczyniach dostarczonych przez Zamawiającego. 
11. Wykonawca odpowiada za terminowe dostarczenie gorących posiłków na miejsce wskazane przez Zamawiającego. 
12. Wykonawca dostarczać będzie posiłki własnym transportem przystosowanym do przewożenia posiłków, w specjalistycznych termosach i pojemnikach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakości przewożonych potraw. O czystość termosów                            i pojemników zadba wykonawca. 

13. Wydawaniem posiłków zajmuje się Wykonawca po ustaleniu szczegółów z Dyrektorem Szkoły. Wykonawca spotka się z Dyrektorami Szkół przed rozpoczęciem świadczenia usługi w celu ustalenia wszystkich zagadnień technicznych związanych z realizacją umowy. 

14. Wykonawca odbierze naczynia i pozostałości po obiedzie ze Szkół, tego samego dnia w godzinach pracy szkół. 
15. Wykonawca odpowiada za zgodność jakości dostarczonego gorącego posiłku z obowiązującymi w kraju normami Instytutu Żywności i Żywienia.

16. Posiłek, sposób jego przygotowania oraz transport powinien odbywać się z zachowaniem odpowiednich warunków higieniczno-sanitarnych oraz spełniać warunki określone                          w powszechnie obowiązujących  przepisach prawa, w szczególności w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U.  Nr 171, poz. 1225 ze zmianami).
17. Zamawiający wymaga by Wykonawca bezwzględnie posiadał aktualną decyzję właściwego terenowo Państwowego Inspektora Sanitarnego, dotyczącą spełniania warunków do produkcji posiłków od surowca do gotowej potrawy i usług cateringowych dla siedziby zakładu, w której będą przygotowywane posiłki dla Zamawiającego lub zaświadczenie właściwego terenowo Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego o wpisie do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej w zakresie produkcji posiłku od surowca do gotowej potrawy i usług cateringowych dla siedziby zakładu, w której będą przygotowywane posiłki dla Zamawiającego – dokument ten musi zostać załączony do oferty.
18. Wykonawca odpowiada za terminowe dostarczenie posiłków na miejsca wskazane przez Zamawiającego tj. stołówki szkolne.

19. Wydawaniem posiłków zajmuje się Zamawiający.
20. Kryterium oceny – cena 100%
21. Sposób płatności: wynagrodzenie płatne z dołu co miesiąc (płatność raz w miesiącu) po wykonaniu pełnego zakresu dostawy objętych zamówieniem w terminie 14 dni od daty złożenia faktury do siedziby Zamawiającego.
22. Ofertę pisemną należy złożyć w terminie do dnia 22.12.2015 r. do godziny 14.00 do siedziby Zamawiającego.
23. Do oferty należy załączyć aktualny odpis z ewidencji działalności gospodarczej lub odpis z KRS wystawiony nie wcześniej niż 6 m-cy przed terminem złożenia niniejszej oferty oraz dokument określony w pkt. 5 niniejszego zapytania.
_____________________
___________ ,dnia _____________ r.

FORMULARZ OFERTY

na wykonanie dostawy/usługi/roboty budowlanej* poniżej 30.000 € netto

Nazwa i adres zamawiającego

Ośrodek Pomocy Społecznej Gminy Nowosolna, ul. Rynek Nowosolna 1, 92-703 Łódź, NIP: 728-13-77-897 , REGON: , : 470530998 Tel. 0-42 6484520, Fax. 0-42 6484520.

Opis przedmiotu zamówienia:

1. Przedmiotem zamówienia jest usługa polegająca na przygotowaniu, dostawie i wydaniu dwudaniowych gorących posiłków obiadowych tj. pełnych obiadów (zupa plus drugie danie),        w dniach nauki szkolnej w poniżej  wymienionych Szkołach  na terenie gminy Nowosolna: 
a)
Gimnazjum im. Władysława Reymonta w Wiączyniu Dolnym 18 

b)
Szkoła Podstawowa im. Władysława Jagiełły w Starych Skoszewach 19

c) 
Szkoła Podstawowa im. Marii Konopnickiej Lipiny 14
2. Okres objęty zamówieniem  od 4 stycznia 2016 r. do 22 grudnia 2016 r.  
3. Ilość dni w miesiącu ok. – 18.

4. Ilość dzieci oraz  liczba posiłków:
	Gimnazjum im. Władysława st. Reymonta

Wiączyń Dolny 18
	Liczba dzieci szkolnych
	Liczba posiłków

dla dzieci szkolnych

	
	5

(OPS)
	900

(OPS)

	Szkoła Podstawowa im. Władysława Jagiełły

Stare Skoszewy 19
	Liczba dzieci szkolnych
	Liczba posiłków

dla dzieci szkolnych
	Liczba dzieci

w oddziale przedszkolnym
	Liczba posiłków

dla dzieci przedszkolnych

	
	7

(OPS)
	1260

(OPS)
	3

(OPS)
	540

(OPS)

	Szkoła Podstawowa im. Marii Konopnickiej

Lipiny 14
	Liczba dzieci szkolnych
	Liczba posiłków

dla dzieci szkolnych
	Liczba dzieci

w oddziale przedszkolnym
	Liczba posiłków

dla dzieci przedszkolnych

	
	8

(OPS)
	1440

(OPS)
	4

(OPS)
	720

(OPS)


5. Posiłki wydawane będą w Szkołach w godzinach od 10:00 do 11:30.
6. Dwudaniowym posiłkiem obiadowym objętym zamówieniem jest:
- dla dzieci przedszkolnych:
a) 5 razy w tygodniu zupa o objętości nie mniejszej niż 200 ml, na wywarze mięsnym, warzywnym albo mięsno-warzywnym.
b) 4 razy w tygodniu drugie danie składające się z:

- mięsa w ilości 50 g, 

- ziemniaków, kaszy, makaronu, ryżu, kopytek bądź klusek śląskich w ilości ok. 90g,

- surówki, jarzyny gotowane lub surowe w ilości ok. 50g

- kompotu w ilości ok. 200 ml 

c) 1 raz w tygodniu (piątek) posiłek bezmięsny (np. naleśniki, pierogi, racuchy), co drugi tydzień ryba.

- dla dzieci szkolnych:
a) 5 razy w tygodniu zupa o objętości nie mniejszej niż 350 ml, na wywarze mięsnym, warzywnym albo mięsno-warzywnym.
b) 4 razy w tygodniu drugie danie składające się z:

- mięsa w ilości 100 g, 

- ziemniaków, kaszy, makaronu, ryżu, kopytek bądź klusek śląskich w ilości ok. 180g,

- surówki, jarzyny gotowane lub surowe w ilości ok. 100g

- kompotu w ilości ok. 200 ml 

c) 1 raz w tygodniu (piątek) posiłek bezmięsny (np. naleśniki, pierogi, racuchy), co drugi tydzień ryba.
7. Posiłki powinny być przygotowywane zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, muszą być zróżnicowane, sporządzone ze świeżych i pełnowartościowych produktów oraz zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 sierpnia 2015 r. w sprawie grup środków spożywczych przeznaczonych do sprzedaży dzieciom i młodzieży w jednostkach systemu oświaty oraz wymagań, jakie muszą spełniać środki spożywcze stosowane w ramach żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży w tych jednostkach i  w przepisach wykonawczych.

8. Przewiduje się spożywanie przez uczniów posiłków serwowanych na talerzach dostarczanych przez Zamawiającego. Zamawiający zapewnienia zastawy stołowe oraz urządzenia zapewniające mycie i dezynfekcję tych naczyń wraz ze środkami dezyfekującymi. 
9. Posiłki wydawane będą w naczyniach dostarczonych przez Zamawiającego. 
10. Wykonawca odpowiada za terminowe dostarczenie gorących posiłków na miejsce wskazane przez Zamawiającego. 
11. Wykonawca dostarczać będzie posiłki własnym transportem przystosowanym do przewożenia posiłków, w specjalistycznych termosach i pojemnikach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakości przewożonych potraw. O czystość termosów  i pojemników zadba wykonawca. 

12. Wydawaniem posiłków zajmuje się Wykonawca po ustaleniu szczegółów z Dyrektorem Szkoły. Wykonawca spotka się z Dyrektorami Szkół przed rozpoczęciem świadczenia usługi w celu ustalenia wszystkich zagadnień technicznych związanych z realizacją umowy. 

13. Wykonawca odbierze naczynia i pozostałości po obiedzie ze Szkół, tego samego dnia w godzinach pracy szkół. 
14. Wykonawca odpowiada za zgodność jakości dostarczonego gorącego posiłku z obowiązującymi w kraju normami Instytutu Żywności i Żywienia.

15. Posiłek, sposób jego przygotowania oraz transport powinien odbywać się z zachowaniem odpowiednich warunków higieniczno-sanitarnych oraz spełniać warunki określone                          w powszechnie obowiązujących  przepisach prawa, w szczególności w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U.  Nr 171, poz. 1225 ze zmianami).
16. Zamawiający wymaga by Wykonawca bezwzględnie posiadał aktualną decyzję właściwego terenowo Państwowego Inspektora Sanitarnego, dotyczącą spełniania warunków do produkcji posiłków od surowca do gotowej potrawy i usług cateringowych dla siedziby zakładu, w której będą przygotowywane posiłki dla Zamawiającego lub zaświadczenie właściwego terenowo Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego o wpisie do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej w zakresie produkcji posiłku od surowca do gotowej potrawy i usług cateringowych dla siedziby zakładu, w której będą przygotowywane posiłki dla Zamawiającego – dokument ten musi zostać załączony do oferty.
17. Wykonawca odpowiada za terminowe dostarczenie posiłków na miejsca wskazane przez Zamawiającego tj. stołówki szkolne.

18. Wydawaniem posiłków zajmuje się Zamawiający.
6. Kryterium oceny – cena 100%

7. Sposób płatności: wynagrodzenie płatne z dołu co miesiąc (płatność raz w miesiącu) po wykonaniu pełnego zakresu dostawy objętych zamówieniem w terminie 14 dni od daty złożenia faktury do siedziby Zamawiającego.
8. Warunki płatności ……………………... ( min. 14 dni od daty wystawienia faktury)
9. Forma złożenia oferty:

Ofertę na Formularzu oferty należy złożyć w nieprzekraczalnym terminie do dnia 22.12.2015 r. do godz. 14:00 w formie pisemnej (osobiście, listownie) na adres Ośrodek Pomocy Społecznej Gminy Nowosolna  ul. Rynek Nowosolna 1, 92-703 Łódź faxem na numer: 426484520, w wersji elektronicznej na e-mail: opsnowosolna@wp.pl 


Nazwa i adres Wykonawcy

a) Nazwa (firma): ……………………….……………………….……………….
b) Adres: …………………………………………………………
c) NIP: …………………… REGON: ……….………………….
d) tel.: ……………………. fax.…….……………………………
e) nr rachunku bankowego ………………………………………………………………..
10. Oferuję wykonanie przedmiotu zamówienia, za:

	Rodzaj posiłku
	Przewidywana

łączna ilość posiłków 
	Cena za

 1 posiłek NETTO
	Stawka VAT

(w %)
	Cena za 

1 posiłek BRUTTO
	Cena BRUTTO oferty

(kol.2 x kol.5)

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Posiłek dla dzieci przedszkolnych
	1.260
	
	 

 
	 

 
	 

 

	Posiłek dla dzieci szkolnych
	3.600
	 

 
	 

 
	 

 
	 

 

	RAZEM
	

	RAZEM słownie: ……………………………………………………………………………………………………………………………………………..………


· Oświadczam, że zapoznałem się z opisem przedmiotu zamówienia i nie wnoszę do niego zastrzeżeń.

· Oświadczam, że posiadam aktualną decyzję właściwego terenowo Państwowego Inspektora Sanitarnego, dotyczącą spełniania warunków do produkcji posiłków od surowca do gotowej potrawy i usług cateringowych dla siedziby zakładu, w której będą przygotowywane posiłki dla Zamawiającego lub zaświadczenie właściwego terenowo Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego o wpisie do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej w zakresie produkcji posiłku od surowca do gotowej potrawy i usług cateringowych dla siedziby zakładu, w której będą przygotowywane posiłki dla Zamawiającego*, którą załączam do niniejszej oferty.

*niepotrzebne skreślić

……………………………, dnia ………………………..




…………………………








(podpis osoby uprawnionej)

…………………………………………………

(pieczęć i podpis wykonawcy)

