Zatacznik Nr 4 do Regulaminu udzielania zaméwien publicznych o wartosci mniejszej niz 130 000,00 ztotych

Rzeszéw, 30 listopada 2023 r.

GMINA MIASTO RZESZOW

ul. Rynek 1

35-064 Rzeszow

NIP: 8130008613

Zesp6l Szkét Muzycznych Nr 1 im. K. Szymanowskiego w Rzeszowie
ul. Szopena 32

35-055 Rzeszow

e-mail: sekretariat@zsm1l.resman.pl

tel. (17) 748-22-00

ZAPYTANIE OFERTOWE

WSZYSCY WYKONAWCY

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

dokladna nazwa i adres Wykonawcy

Zamawiajagcy Gmina Miasto Rzeszow — Zespdt Szkol Muzycznych Nr o 1
im. K. Szymanowskiego w Rzeszowie, ul. Szopena 32, 35-055 Rzeszow, zaprasza do zlozenia
ofert na:

»Usluga cateringowa zbiorowego zywienia w Zespole Szkét Muzycznych nr
1 im. Karola Szymanowskiego w Rzeszowie”

1. Opis przedmiotu zaméwienia do zamoéwienia:

1) Przedmiotem zamoOwienia jest $wiadczenie ushugi cateringowej w zakresie
przygotowania i dostarczenia oraz wydania gorgcego positku w postaci dwudaniowego
obiadu wraz z kompotem dla uczniéw w okresie od dnia podpisania umowy, ale nie
wezesniej niz od 02.01.2024 r. do 26.01.2024 r., co stanowi okoto 19 dni
zywieniowych (2071 positkow).

Dostawy obiadéw odbywac¢ si¢ beda do budynku przy ul. Fryderyka Szopena 28
Rzeszow.
2) Zamawiajacy szacuje, ze dziennie nalezy dostarczy¢ $rednio 109 obiadéw.
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3) Zastrzega si¢ mozliwos¢ zwigkszenia ilodci dostarczanych obiadéw. Minimalna ilo$¢
dostarczanych positkow to jeden.

4) Positki bedg dostarczane na biezaco wedtug zapotrzebowania dziennego sktadanego
codziennie do godziny 8:00 danego dnia pod wskazanym numerem telefonu.
Zaoferowanie  przez ~ Wykonawce mozliwosci  pdzniejszego  zglaszania
zapotrzebowania na ilo$¢ porcji obiadowych bedzie dodatkowo punktowane.

5) Zastrzega si¢ mozliwo$¢ zamawiania positkéw po godzinie 10:30. Wykonawca
o$wiadcza, ze dostarczy dodatkowe obiady (tj. ponad stan zamdéwiony do godziny
13:00) w ilo$ci maksymalnie do 30 obiadéw.

a) Szkola przewiduje trzy przerwy obiadowe od godziny 10:30 - 11:30, 12:00 — 13:00,
13:30 — 15:00

6) Zamawiajagcy zaptaci Wykonawcy wylgcznie za positki rzeczywiscie wydane
dzieciom zgodnie z dziennym zapotrzebowaniem w kolejnym miesiacu
kalendarzowym.

7) Dostawa positkéw bedzie odbywacé si¢ od dnia podpisania umowy, ale nie wczesniej
niz od 02.01.2024 r. do 26.01.2024 r. od poniedziatku do pigtku, z wylaczeniem
wakacji, ferii oraz dni ustawowo wolnych od pracy.

8) Przez positek w postaci dwudaniowego obiadu wraz z kompotem lub sokiem
Zamawiajgcy rozumie:

a) pierwsze danie - zupa min. 250 ml (nie czgsciej niz co 7 dni ten sam rodzaj) oraz
pieczywo min. 50 g (mieszane z duzg zawartoscig maki petnoziarnistej) jako dodatek.
Rodzaj przygotowanej zupy powinien uwzglednia¢ sezonowos$¢ surowcow, czyli w
sezonie letnim bazg pozostajg Swieze warzywa, w sezonie zimowym kiszonki. Zaleca
si¢ przygotowywanie 2-3 razy w tygodniu zup-kreméw z dodatkiem pestek dyni lub
stonecznika.

Kaloryczno$¢ pierwszego dania — min. 150 kcal
b) kompot owocowy lub sok min. 200 ml ,
¢) drugie danie:

e zamiennie: ziemniaki, ryz, kasza, makaron z pszenicy durum — min. 50 g,
zamiennie: porcja mig¢sa/ryby, sztuka migsa/ryby bez sosu — min. 100 g,
zamiennie: potrawa typu — gulasz, potrawka - min. 200g
spaghetti z makaronem z pszenicy durum — min. 250 g,
zamiennie: surowka/salatka warzywna, warzywa gotowane - min. 150 g,
zamiennie: dania typu: nalesniki, gotabki, pierogi, krokiety, kluski — min. 300 g.

Do kazdego drugiego dania nalezy doda¢ surowke/satatke warzywng lub warzywa

gotowane.

Kaloryczno$¢ drugiego dania — min. 450 kcal

9) W tygodniu szkolnym powinien by¢ dostarczany:

a) 2 razy obiad z drugim daniem miesnym (np. udko, schab wieprzowy, pier$ z kurczaka,
kotlet mielony z szynki wieprzowej lub udzca indyczego) z dodatkiem ziemniakow,
kaszy, ryzu w tym ciemnego, makaronu z pszenicy durum itp.,

b) 1 raz positek potmigsny, np. spaghetti z makaronem z pszenicy durum z sosem
warzywno-migsnym, gulasz wyltacznie z migsa wotowego z kasza, gotabki, pyzy, itp.,

¢) 1 raz positek bezmigsny — maczny, np. nalesniki, pierogi z serem lub owocami,
racuchy, ryz ze $wiezymi owocami sezonowymi, np. truskawki i musem
sporzadzonym ze zblendowanych owocoéw i jogurtu naturalnego, kotleciki warzywne
lub burgery z ciecierzycy albo soczewicy,

d) 1 raz ryba morska z ziemniakami lub kaszg.

10) Wykonawca dostarczy Zamawiajgcemu przed planowang realizacjg jadlospisu (5 dni
roboczych wezesniej) do zatwierdzenia jadtospis przygotowany na co najmniej 7 dni
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b)
©)

11)

a)

d)

12)
a)

b)

g)

(wszelkie zmiany w jadlospisie sugerowane przez Zamawiajacego beda wigzace dla
Wykonawcy), z podaniem:

wartoci odzywczej (warto$¢ energetyczna, tluszez, weglowodany, bialko) —
wyrazonej w gramach w przeliczeniu na przypadajaca na ucznia porcj¢ positku,
gramatury potraw,

w odniesieniu do kazdego dania obiadowego - substancji lub produktow
powodujacych alergie lub reakcje nietolerancji zgodnie z rozporzqdzeniem
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany
rozporzgdzeni Parlamentu Europejskiego iRady (WE) nr 1924/2006 i (WE)
nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady
90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu
Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji  2002/67/WE i 2008/5/WE  oraz
rozporzqdzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz. Urz. UE L 304z 22.11.2011, str. 18, z
pozn. zm.).

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania i dostarczania positkow
0 najwyzszym standardzie, na bazie produktow najwyzszej jakos$ci i bezpieczenstwa
zgodnie z:

normami HACCP,

rozporzqgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup srodkow
spozywcezych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach
systemu oSwiaty oraz wymagan, jakie muszq speiniaé Srodki spozywcze stosowane
w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz.U. z 2016 r.
poz. 1154),

ustawgq z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2020
r. poz. 2021) lgcznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy,

rozporzqdzeniem (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139
2 30.04.2004, str. 1, z pozn. zm. — Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t.
34, str. 319).

Zamawiajacy zastrzega, ze positki muszg spetnia¢ nastepujgce warunki jakosciowe:
przy planowaniu positkéw nalezy uwzglednia¢ zalecang warto$¢ energetyczna,
wielko$¢ positkéw oraz normy produktéw dla dzieci w wieku 6-16 lat,

migso uzywane do produkcji positkéw powinno byé chude: dréb, wotowina,
ewentualnie szynka wieprzowa. Nie dopuszcza si¢ uzywania migsa garmazeryjnego
oraz migsa oddzielanego mechanicznie (MOM), a takze kosci do przygotowywania
Zup,

zaleca si¢ réznorodno$¢ iniepowtarzalno$¢ dziennych zestawdéw zywieniowych
w tygodniu,

bezwzglednie nalezy przestrzega¢ norm na skladniki pokarmowe i produkty
spozywcze okre§lone przez Instytut Zywienia i Zywnosci. Receptury positkow
powinny by¢ dostosowane do wieku dzieci i spetnia¢ wymogi zywienia zalecane przez
Instytut Zywienia i Zywnosci,

positki musza by¢ przygotowywane w dniu dostawy,

do przygotowywania positkow zalecane jest stosowanie duzej ilosci warzyw i owocow
sezonowych, w okresie zimowym - kiszonych, w tym takze nasion ro$lin
strgczkowych (soczewica, ciecierzyca), réznego rodzaju kasz, umiarkowane
stosowanie jaj, cukru i soli,

zupy, Sosy oraz inne potrawy muszg by¢ sporzgdzane z naturalnych sktadnikéw, bez
uzycia koncentratdéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratéw z naturalnych
sktadnikéw. Nie mozna przygotowywaé produktow na bazie proszku, potproduktow

3



h)

)

k)

D

0)
p)

typu instant, np. gotowych soséw. Ponadto winny by¢ mato przetworzone, bez

zawarto$ci substancji dodatkowych — konserwujacych, zaggszczajgcych, barwnikow

lub sztucznie aromatyzowanych,

zupy powinny by¢ sporzadzane:

e na wywarze warzywno-miesnym (nie na kosciach),

e  nawywarze warzywnym,

e na masle (tylko produkt, ktory zawiera co najmniej 82% ttuszczu pochodzgcego
z mleka),

e na oliwie,

nie mozna uzywac produktow gotowych oraz glgboko mrozonych, jak np. mrozone

pierogi, klopsy, gotgbki, krokiety, pulpety, paluszki rybne w gotowej panierce oraz

gotowych produktéw typu fast-food (np. hamburgery, nuggetsy),

do przygotowywania positkow z ttuszczow zwierzgcych dopuszcza si¢ masto (tylko

produkt, ktory zawiera co najmniej 82% ttuszczu pochodzacego z mleka), ktére musi

by¢ $wieze — nie mozna uzywaé produktéw mastopodobnych (margaryna, miksy

rodlinne), $mietane 12% - nie dopuszcza si¢ stosowania substytutéw $mietany pod

nazwg ,.kulinarna homogenizowana”,

do przygotowywania positkow z udziatem ryby — dopuszcza si¢ wylacznie rybe

morska,

nie dopuszcza si¢ powtarzalnosci zestawow obiadowych w uktadzie krétszym niz 7

dniowy,

nie nalezy powtarza¢ w jednym positku oraz dzien po dniu tego samego lub podobnego

produktu (np. zupa krupnik i kasza gryczana na drugie dane, zupa pomidorowa z

ryzem i na drugie danie ryz z truskawkami) i zestawia¢ potraw o zblizonych kolorach,

smakach i konsystencji (np. zupa pomidorowa z makaronem, na drugie danie

spaghetti),

potrawy muszg by¢ lekkostrawne. Majg przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone

i duszone, okazjonalnie smazone. Od poniedziatku do pigtku potrawy smazone

(nalesniki tez zaliczamy do potraw smazonych) moga by¢ podawane nie wigcej niz

dwa razy, przy czym do smazenia musi by¢ uzywany olej roslinny rafinowany o

zawarto$ci kwaséw jednonienasyconych powyzej 50% izawarto$ci kwasow

wielonienasyconych ponizej 40%. Do przygotowania innych potraw nalezy rowniez

stosowaé tluszcze roslinne rafinowane o zawartosci kwaséw jednonienasyconych

powyzej 50% i zawartosci kwaséw wielonienasyconych ponizej 40%,

wykonawca zadba o estetyke przygotowywanych positkéw,

przy przygotowywaniu positkéw nalezy kierowaé si¢ przepisami na obiady

opracowanymi w publikacji Instytutu Zywnosci i Zywienia w Warszawie pt. ,,100

jadlospisow dla dzieci i mlodziezy w wieku szkolnym”, dostepnymi do pobrania za

darmo na stronie internetowej:

https://ncez.pzh.gov.pl/wp-

content/uploads/2021/03/jadlospisy_dla_dzieci_i_mlodziezy_2019.pdf

13) W celu sprawdzenia jakosci oraz dostawcy surowcow stuzgcych do produkcji positkow

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wgladu do dokumentéw zakupu Wykonawcy.
Wykonawca przedstawi wyzej wymienione dokumenty w ciggu 7 dni od wezwania
Zamawiajgcego.

14) Do Wykonawcy nalezy dbanie o wlasciwy stan dostarczanych positkow (positki

gorace o odpowiedniej temperaturze, §wieze, smaczne i estetyczne).

15) Zamawiajacy wymaga, aby positki byly wydawane z uzyciem talerzy porcelanowych

lub szklanych oraz sztuécéw metalowych. Nie dopuszcza si¢ opakowan i sztuécow
jednorazowych z wyjatkiem kubkéw na kompot lub sok.
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16) Wykonawca ma obowiazek podania uczniom klas I -III positkéw do stolika.

17) Przedmiot zamoOwienia obejmuje réwniez inne prace niewymienione a oczywiste
i konieczne do prawidlowego §wiadczenia ustug cateringowych.

18) W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen Wykonawca jest zobowigzany
zapewni¢ positki o jakodci takiej samej lub wyzszej na swoj koszt z innych zrodet.

19) Zamawiajgcy przewiduje mozliwo$¢ zmiany por dostarczania positkow, ze wzgledu na
uroczystosci szkolne w granicach dwoch godzin zegarowych.

20) Wykonawca zobowigzany jest do zachowania diet pokarmowych w zaleznosci od
indywidualnych potrzeb dzieci zgodnie z otrzymang od zamawiajacego informacjg (np.
dieta bezmleczna, bezcukrowa, bezglutenowa).

21) W cenie oferty nalezy uwzgledni¢ koszt positkow standardowych i dietetycznych w razie
koniecznosci (do 10% wartosci zamdowienia).

22) Cena jednostkowa positku winna zawiera¢ wszystkie koszty przygotowania i dostarczenia
i wydania positkow, dowozu, mycia i wyparzania naczyn oraz odbioru odpaddéw
pokonsumpcyjnych iopakowan jednorazowych oraz inne koszty niezbgdne do
zrealizowania zaméwienia.

23) Wykonawca jest odpowiedzialny za zgodnos¢ z warunkami jako$ciowymi opisanymi dla
przedmiotu zamoéwienia.

24) W przypadku zgloszenia uzasadnionej reklamacji Zamawiajacy zwrdci na koszt
Wykonawcy towary bedgce przedmiotem reklamacji, a Wykonawca dostarczy towar
wolny od wad.

25) Zamawiajacy nie ponosi odpowiedzialnosci za szkode wyrzadzong przez Wykonawce
podczas wykonywania przedmiotu zamowienia.

26) Wykonawca jest odpowiedzialny wobec Zamawiajgcego za przestrzeganie przez osoby
wykonujgce w jego imieniu zamdwienie w pelnym zakresie obowigzujacych przepiséw
BHP, przeciwpozarowych i higieniczno—sanitarnych. Odpowiada on za ich dziatania, za
dziatania wlasne oraz ponosi odpowiedzialnos¢ prawng i materialng wobec 0sob trzecich
za naruszenia ww. przepisow oraz w zakresie wykonywanej ustugi tj. jakosci produktow i
przygotowania positkéw, ich zgodnos$ci z obowigzujgcymi normami oraz wymaganiami
higieniczno—sanitarnymi i porzgdkowymi.

27) Ubezpieczenie od odpowiedzialnosci cywilnej z tytutu $wiadczonych ustug nalezy do
Wykonawcy.

28) Przedmiot zaméwienia zostanie dostarczony w zakresie i w sposéb zgodny ze
szczegblowym opisem.

29) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do dokonywania badan sprawdzajgcych kaloryczno$é
zamawianych positkow. W przypadku stwierdzenia, ze positek nie spetlnia parametréw
okreslonych w zamowieniu Zamawiajacy kosztami badania obcigzy Wykonawcg.

30) Wykonawca bedzie przygotowywat i dostarczatl positki wlasnym transportem zachowujgc
wymogi sanitarno—epidemiologiczne w zakresie personelu, warunkéw produkcji oraz
wezmie odpowiedzialnos¢ za ich przestrzeganie.

31) Probki positkdéw Wykonawca zobowigzany jest przechowywaé na swoim terenie.
Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek ze wszystkich przygotowanych
i dostarczanych positkoéw kazdego dnia, przez okres 72 godzin (liczgc od chwili, kiedy cata
partia zostata spozyta lub przyjeta do zaktadu) w miejscu wydzielonym wytgcznie do tego
celu oraz w warunkach zapewniajgcych utrzymanie temperatury +4°C lub nizszej, w
zaleznosci od przechowywanego produktu) z oznaczeniem okreslajgcym zawarto$é, date i
godzing przygotowania potrawy oraz imie, nazwisko i stanowisko stuzbowe osoby, ktora
pobrala probe zgodnie z rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w
sprawie pobierania i przechowywania probek zywnosci przez zaklady zywienia zbiorowego
typu zamknietego (Dz. U. z 2007 r. nr 80 poz. 545).
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32) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli w zakresie przestrzegania przez Wykonawce
przepiséw dotyczacych technologii produkeji i jakosci przewozonych potraw.

33) Osobg odpowiedzialng merytorycznie za Kkontrolg jakosci, ilosci, terminowosci
$wiadczonej ustugi jest dyrektor ZSM nr 1 w Rzeszowie, przy czym prawo do kontroli ma
tez Rada Rodzicéw przy ZSM nr 1 Rzeszow.

34) Zamawiajagcy przewiduje mozliwo$¢ przeprowadzania ankiet wsréd uczniow
korzystajacych z positkéw oraz ich rodzicéw w celu badania satysfakcji z wydawanych
posilkéw. O czestotliwosci przeprowadzania ankiet decyduje Zamawiajacy.

35) Transport positkéw musi odbywaé si¢ w specjalistycznych termosach gwarantujacych
utrzymanie odpowiedniej temperatury i jakodci przewozonych positkow Srodkami
transportu przystosowanymi do przewozu zywoéci. Wykonawca zobowigzuje sig
przewozié obiady w wiasnych termosach , zadba¢ o ich czysto$¢, w tym mycie. Po stronie
Wykonawcy bedzie réwniez niezwloczne odbieranie resztek pozostatych po obiedzie, a
takze jednorazowych opakowan, jedli takie zostang uzyte do dostarczenia positkow.
Wykonawca odpowiada za przygotowanie i dezynfekcj¢ pomieszczenia do obstugi
poszczegdlnych grup ucznidéw.

36) Dostarczanie positkéw z miejsca produkcji do pomieszczenia dystrybucji w budynku
szkoly (bufet) realizowane bedzie przez Wykonawcg na jego koszt.

37) Zamawiajagcy wymaga aby Wykonawca zapewnil naczynia do wydawania positkow
(talerze porcelanowe lub szklane, kubki oraz sztuéce metalowe).

38) Koszty zwigzane z wydawaniem obiadéw, myciem naczyn (talerze porcelanowe lub
szklane, kubki, sztu¢ce metalowe), sprzgtaniem stotéwki ponosi¢ bedzie Wykonawca.

39) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo kontroli przedstawionych przez Wykonawce do
zatwierdzenia jadtospisow pod katem realizacji rozporzqdzenia Ministra Zdrowia z dnia
26 lipca 2016 r. w sprawie grup srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy
dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu oSwiaty oraz wymagan, jakie muszq spetniac
Srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych
Jjednostkach (Dz. U. z 2016 r. poz. 1154) z uzyciem ,,Arkusza oceny zywienia w szkole
(obiad szkolny)” — arkusz w zatgczeniu.

40) Wykonawca przedstawi Zamawiajagcemu opis produktu, czyli konkretny przepis na
sporzadzenie danej potrawy (z ksiegi HACCP) z gramaturg poszczeg6lnych sktadnikéw
ztozonych uzytych do wyprodukowania danej potrawy wraz z wartoscia odzywcza
(energia, biatko, ttuszcz, weglowodany) w przeliczeniu na 100 g.

41) Wykonawca przedstawi Zamawiajgcemu etykiete oleju roslinnego stosowanego do
przygotowania potraw celem potwierdzenia zawarto$ci kwaséw jednonienasyconych
powyzej 50% i zawarto$ci kwasow wielonienasyconych ponizej 40%.

42) Zgodnie z ogdlnie przyjetymi zaleceniami zywienie w szkole (obiad) powinno dostarcza¢
30% catodziennego zapotrzebowania energetycznego zgodnie z aktualnymi normami
zywienia.

43) Zamawiajacy podaje Wykonawcy $redniowazong norme¢ na energi¢ dla danej grupy
populacyjnej — 2000 kcal na ucznia. Co oznacza, ze obiad powinien dostarczy¢ ok. 600
kcal.

44 ) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do okresowej kontroli dostarczonych positkéw
z wymogami Zamawiajgcego pod wzgledem wagowym, organoleptycznym (smak, zapach,
konsystencja) i podtrzymania odpowiedniej temperatury dostarczanych positkow:

a) zupy — temperatura 75°C (+/-2°C),

b) drugie danie — temperatura 65°C (+/-2°C),

c) safatki, surowki, sosy do satatek i inne potrawy serwowane na zimno — temperatura
4°C (+/-2°C).
z uzyciem ,,Arkusza kontroli firmy cateringowej z realizacji umowy na dostaweg
positkow” — arkusz w zatgczniku.



2. Miejsce i termin skladania ofert:

1) Oferte nalezy ztozy¢ do dnia 07.12.2023r. do godziny: 14 :00 w formie pisemnej
w siedzibie Zamawiajgcego: Zesp6t Szkot Muzycznych Nr 1, ul. Szopena 32, 35-055
Rzeszow, badz wystaé na adres mail: administracja@zsm1.resman.pl

2) W celu zapewnienia porownywalnosci wszystkich ofert Zamawiajacy zastrzega sobie
prawo do skontaktowania si¢ z wybranymi Oferentami w celu uzupetnienia lub
doprecyzowania kalkulacji ceny.

3) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do uniewaznienia postgpowania na kazdym
etapie jego postepowania bez podania przyczyny.

4) Oferty ktére wplyng po wyznaczonym terminie zostang odrzucone.

5) Oferta powinna zosta¢ przygotowana na zatgczonym formularzu.

3. Termin wykonania zaméwienia: od 02 stycznia 2024r. do 26 stycznia 2024r.

4. Opis sposobu przygotowania oferty:
Dokumenty powinny by¢ sporzgdzone zgodnie z przedstawionymi przez
Zamawiajgcego wzorami formularzy. Oferte stanowi druk Formularz ofertowy
zalgcznik nr 2 i klauzula RODO zal. nr 3 wypelniony i podpisany przez
Wykonawce.

5. Opis kryteriow oceny ofert, ich znaczenie i sposob oceny
1) Cena — 80 punktéw
Punkty za kryterium ,,Cena” bedg liczone wg nastepujacego wzoru:
C= (Cmin: Cof) x 100%
Gdzie:
Cena - liczba punktéw przyznana danej ofercie,
Cmin — najnizsza cena spo$rdéd waznych ofert,
Cof - cena obliczona badanej oferty
2) Czas zgloszenia zapotrzebowania na ilo$¢ porcji obiadowych- 20 punktéw
Punkty przyznawana za powyzsze kryterium beda liczone wedtug nastepujacych
zasad :
- do godziny 8:00 — O punktéw
- do godziny 9:00 — 10 punktéw
- do godziny 10:00 — 20 punktéw
Wszystkie obliczenia bedg dokonane z doktadnoscig do dwoch miejsc po przecinku.
Maksymalna liczba punktéw do uzyskania przez Oferenta- 100.
Y.aczna liczba punktéw bedzie sumg punktow uzyskanych w punkcie 1) i 2).

6. Informacje dodatkowe:

Osoba upowazniona do udzielania informacji jest:
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Iskrzycki Andrzej tel. 888464660
Zatwierdzil

.............................................

DYREKTOR SZKOLY

mgr Monika Welc
Zalaczniki:

-wzOr umowy,

- oferta wzor

- klauzula RODO

- arkusz kontroli firmy cateringowej
1 arkusz oceny zywienia



