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          Przysucha, 22 stycznia 2018r.

Zespół Szkół nr 2

im. Ludwika Skowyry w Przysusze

ul. Warszawska 28, 26-400 Przysucha
Dot.: Projekt nr RPMA 10.01.01-14-7314/16 pod  nazwą „Ucząc się w Zespole Szkół nr 2 im. Ludwika Skowyry w Przysusze, inwestuję w swoją przyszłość” dofinansowanego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Mazowieckiego 2014-2020 współfinansowanego ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego, X Osi priorytetowej Edukacja dla rozwoju regionu, Działanie: 10.1 Kształcenie i rozwój dzieci i młodzieży, Poddziałanie: 10.1.1 – Edukacja ogólna (w tym w szkołach zawodowych).

Zapytanie ofertowe  na catering dla uczestników szkolenia.
I. DANE OGŁASZAJĄCEGO ZAPYTANIE OFERTOWE

Zespół Szkół nr 2

im. Ludwika Skowyry w Przysusze

ul. Warszawska 28, 26-400 Przysucha

NIP: 799-14-42-167                
Godziny urzędowania: poniedziałek – piątek 7.30-15.30  tel. 48 6752463, fax 48 6755667

e-mail: zsz@przysucha.pl    adres strony internetowej: www.zsz.przysucha.pl  

Zamawiający zaprasza do złożenia oferty na catering dla  uczestników szkolenia w ramach projektu zwanego „Ucząc się w Zespole Szkół nr 2 im. Ludwika Skowyry w Przysusze, inwestuję w swoją przyszłość”.
Termin realizacji szkoleń:

· luty-grudzień 2018 r.  szkolenia odbywają się  w blokach sobota, niedziela   w godzinach 8-16,  (15,16 uczestników) do przygotowania, dostarczenia i podania w 2018 roku będzie 578 posiłków.
· Styczeń –czerwiec 2019 r.  szkolenia odbywają się  w blokach sobota, niedziela   w godzinach 8-16,  (15,16 uczestników) do przygotowania, dostarczenia i podania w 2019 roku będzie 330 posiłków.
Miejsce realizacji szkolenia:

· Zespół Szkół nr 2 im. Ludwika Skowyry w Przysusze, ul. Warszawska 28

II. Opis przedmiotu zamówienia:
Przygotowanie i dostawa wyżywienia zwanego dalej „catering”, „usługa cateringowa”, lub „posiłek” dla uczestników szkolenia.

Usługa cateringowa rozumiana jest jako:

Dostawa na przerwy kawowe:

· Wody mineralnej gazowanej i niegazowanej

· Soków owocowych (pomarańczowy, jabłkowy, porzeczkowy)

· Wodę z cytryną i miętą

· Kawę rozpuszczalną

· Kawę sypaną
· Dodatków: cukier, mleko, cytryna

· Wybór herbat smakowych

· Ciasta; mix kruchych ciasteczek (kilka smaków), 
· Owoce

· Obiad dwudaniowy: zupa, danie mięsne, ziemniaki, zestaw  surówek, 
Zamawiający określa następującą gramaturę potraw:

Obiad powinien obejmować: 

- zupę – jedna porcja minimum 300 ml/os. 

- danie główne: danie mięsne: jedna porcja minimum 120 g/os., lub danie bezmięsne – jedna porcja minimum 120 g/os. (o konieczności przygotowania dania bezmięsnego Wykonawca zostanie poinformowany niezwłocznie po otrzymaniu informacji od uczestniczki/uczestnika projektu) oraz dodatki do dań na gorąco – np. ziemniaki gotowane, ziemniaki opiekane, ryż, kluski śląskie - jedna porcja minimum 150 g/os. oraz dodatek warzywny – np. warzywa blanszowane, surówki, sałaty jedna porcja minimum 120 g/os, - napój/sok owocowy/kompot o pojemności minimum 200 ml/os. 

Obiad (pierwsze i drugie danie) powinien być dostarczony w styropianowym jednorazowym opakowaniu. Do niego dołączone powinny być jednorazowe, papierowe serwetki i jednorazowe sztućce (łyżka, widelec, nóż). Do napoju/soku/kompotu należy dołączyć jednorazowy kubek. Obiad powinien być ciepły i dostarczony w dniu i o godzinie określonej przez Zamawiającego (o terminach Zamawiający poinformuje Wykonawcę minimum 3 dni przed rozpoczęciem warsztatów).

Świadczenie usługi cateringowej polegać ma na przygotowaniu, dostarczeniu i podaniu posiłków (rozłożenie na stołach) do wskazanej sali szkoleniowej na terenie Zespołu Szkół nr 2 im. Ludwika Skowyry w Przysusze  dla uczestników szkolenia dla 454 uczestników  x 2 dni szkoleniowe, tj.  908  posiłków, z zachowaniem jakości i warunków usługi, zgodnie z powszechnie obowiązującymi przepisami prawa. 
Okres dostawy: według harmonogramu szkolenia – (harmonogram orientacyjny; może ulegać zmianom; zamawiający poinformuje o terminach szkoleń wykonawcę z odpowiednim wyprzedzeniem). Adres dostawy: Zespół Szkół nr 2 im. Ludwika Skowyry w Przysusze
Harmonogram orientacyjny:

· Luty – grudzień  2018 r.  szkolenia odbywają się  w blokach sobota, niedziela   w godzinach 8-16,  (15,16 uczestników) do przygotowania, dostarczenia i podania w 2018 roku będzie 578 posiłków.
· Styczeń – czerwiec 2019 szkolenia odbywają się  w blokach sobota, niedziela   w godzinach 8-16,  (15,16 uczestników) do przygotowania, dostarczenia i podania w 2018 roku będzie 330 posiłków.
Usługa cateringowa musi odbywać się z poszanowaniem środowiska naturalnego. 
IV. Termin wykonania przedmiotu zamówienia. 

Wykonanie usługi cateringowej w terminie od 1.02.2018r. do 31.06.2019r.
W wyniku postępowania zostanie wybrana oferta z najkorzystniejszą ceną (najniższą)
Osoby do kontaktu: Kierownik projektu p. Zbigniew Głuch tel. 605303718, 

Termin przesłania ofert: 1.02.2018r. godz. 10.00
Oferty należy składać na formularzu: załącznik 1

Załączniki:

1. Formularz oferty – załącznik nr 1 do zapytania

2. Wzór umowy – załącznik nr 2 do zapytania
Adres mailowy, na który powinna zostać wysłana oferta: zsz@przysucha.pl  


Małgorzata Bednarska






Zbigniew Głuch
               Dyrektor szkoły  




              


Kierownik projektu

Załącznik do zapytania nr 1

Formularz oferty
ZAMAWIAJĄCY:
Zespół Szkół nr 2 im. Ludwika Skowyry w Przysusze,  ul. Warszawska 28, 26-400 Przysucha
OFERENT
Niniejsza oferta zostaje złożona przez:

	 nazwa firmy
	

	Adres siedziby firmy
	

	NIP
	

	REGON
	

	Telefon
	

	E-mail
	

	Forma płatności za fakturę:
	


Nawiązując do zapytania ofertowego z dnia 28.08.2017 na zakup usługi przeprowadzenia szkolenia w ramach projektu nr RMPA 10.01.01-14-7314/16 pod  nazwą „Ucząc się w Zespole Szkół nr 2 im. Ludwika Skowyry w Przysusze, inwestuję w swoją przyszłość” dofinansowanego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Mazowieckiego 2014-2020 współfinansowanego ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego, X Osi priorytetowej Edukacja, Działanie: 10.1 Kształcenie i rozwój dzieci i młodzieży, Poddziałanie: 10.1.1 – Edukacja ogólna (w tym w szkołach zawodowych).

Oferuję usługę cateringową  w  wymiarze 908 posiłków, serwisu kawy, herbaty, wody/napojów, ciasteczek deserowych, owoców, dodatków (cytryna, cukier); w tym serwis i obsługa po zakończeniu dnia szkoleniowego.
Oferuję cenę za catering dla jednej osoby w kwocie …….……. PLN brutto (w tym podatek VAT………... PLN), co daje wartość za 908 szt.  …………….…… PLN brutto (w tym podatek VAT…………………. PLN).
Faktury za świadczone usługi będą wystawiane zgodnie z okresami rozliczeniowymi projektu
Deklaruję, że ww. cena zawiera wszystkie koszty związane z przygotowaniem, podaniem  i zorganizowaniem cateringu  w zakresie określonym w zapytaniu ofertowym i nie będzie podlegać zmianie.
Oświadczam, że jestem/nie jestem1 powiązany osobowo lub kapitałowo z Zamawiającym. Przez powiązania kapitałowe lub osobowe rozumie się wzajemne powiązania między Zamawiającym lub osobami upoważnionymi do zaciągania zobowiązań w imieniu Zamawiającego lub osobami wykonującymi w imieniu Zamawiającego czynności związane z przygotowaniem i przeprowadzeniem procedury wyboru Wykonawcy a wykonawcą, polegające w szczególności na:
· uczestniczeniu w spółce jako wspólnik spółki cywilnej lub spółki osobowej;

· posiadaniu co najmniej 10% udziałów lub akcji;
· pełnieniu funkcji członka organu nadzorczego lub zarządzającego, prokurenta, pełnomocnika;

· pozostawaniu w związku małżeńskim, w stosunku pokrewieństwa lub powinowactwa w linii prostej (rodzice, dzieci, wnuki, teściowie, zięć, synowa), pokrewieństwa drugiego stopnia lub powinowactwa drugiego stopnia w linii bocznej lub w stosunku przysposobienia, opieki lub kurateli.
1.  Oświadczamy,  że zapoznaliśmy się z przedmiotem zamówienia i nie wnosimy do niego zastrzeżeń.
2.  Oświadczamy, że zdobyliśmy informacje konieczne do właściwego wykonania zamówienia.
3.  Oświadczamy, że oferowane przez nas usługi spełniają wymagania określone przez zamawiającego w zapytaniu ofertowym.  

4.  Oferujemy realizację przedmiotu zamówienia na warunkach określonych w zapytaniu ofertowym.

5.  Oświadczamy, że posiadamy  uprawnienia do wykonywania  czynności będącej przedmiotem  zamówienia.

7.  Oświadczamy, że posiadajmy niezbędną wiedzę i doświadczenie oraz dysponujemy 

      potencjałem technicznym  i osobami zdolnymi do wykonania zamówienia;
 
8.  Oświadczamy, że znajdujemy się w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniającej 

    wykonanie zamówienia;
9.  Oświadczamy, że  projekt umowy dotyczącej przedmiotu zamówienia został przez nas 
zaakceptowany i zobowiązujemy się, w przypadku przyznania nam  zamówienia, do zawarcia umowy na wyżej wymienionych warunkach, w miejscu i terminie wyznaczonym przez Zamawiającego.
Składając ofertę Wykonawca zobowiązuje się do: 

- świadczenia usługi cateringowej z wykorzystaniem: świeżych produktów żywnościowych, 

- przyrządzania posiłków obiadowych w dniu świadczenia usług cateringowych, 

- przygotowywania potraw z surowców wysokiej jakości, świeżych, naturalnych, mało przetworzonych, z ograniczoną ilością substancji konserwujących, zagęszczających, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych. Posiłki nie mogą być wykonywane z produktów typu instant, np. zupy w proszku i sosy w posiłku oraz produktów gotowych. W przypadku produktów przetworzonych, takich jak herbata, ciasteczka, soki, woda, cukier itp. Wykonawca zobowiązuje się, że będą posiadać datę przydatności do spożycia wygasającą nie wcześniej niż na 1 miesiąc przed dniem wykonania usług, 

- uwzględniania w ramach menu posiłku specjalnego np. bezglutenowego w sytuacji udziału w warsztatach osób o szczególnych potrzebach; Zamawiający poinformuje Wykonawcę o takiej sytuacji w terminie minimum 3 dni przed planowanym warsztatem, 

- estetycznego podawania posiłków, - dostarczania posiłków na miejsce wskazane przez Zamawiającego, 

W związku ze świadczeniem usług cateringu Wykonawca jest zobowiązany do: 

- używania wyłącznie produktów spełniających normy jakościowe produktów spożywczych, - przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. 2010 nr 136 poz. 914 ze zm.), - dbania o to, by wszystkie posiłki były bezwzględnie świeże oraz charakteryzowały się wysoką jakością w odniesieniu do użytych składników, 

- kontroli aktualnych badań sanitarno – epidemiologicznych pracowników mających kontakt z przygotowaniem, wydawaniem i transportem posiłków, 

- zapewnienia transportu cateringu oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności.
Do formularza oferty dołączam:

1. Propozycja  menu wynikająca z treści złożonej oferty.
………………………….dnia, …………………                 ………………………………………………….
                                                                                                                                              podpis Oferenta
1 – niepotrzebne skreślić
Załącznik  do zapytania nr 2

UMOWA CATERING DLA NAUCZYCIELI  I UCZNIÓW  PODCZAS SZKOLENIA 

Zawarta w dniu ………………………... r. w Przysusze pomiędzy:

Zespołem Szkół nr 2 im. Ludwika Skowyry w Przysusze, reprezentowanym przez Dyrektora  Małgorzatę Bednarską  zwanego dalej  Zleceniodawcą 
a
………………mieszczącą się ………………….. zarejestrowaną w KRS pod nr: ………………., NIP………………., REGON: …………………, reprezentowaną przez …......................................................... zwaną w dalszej części umowy Zleceniobiorcą
§ 1

Zleceniodawca zleca a Zleceniobiorca zobowiązuje się do przygotowania dostarczenia i podania posiłków: 
Przygotowanie i dostawa wyżywienia zwanego dalej „catering”, „usługa cateringowa”, lub „posiłek” dla uczestników szkolenia.
Usługa cateringowa rozumiana jest jako:

Dostawa na przerwy kawowe:

· Wody mineralnej gazowanej i niegazowanej

· Soków owocowych (pomarańczowy, jabłkowy, porzeczkowy)

· Wodę z cytryną i miętą

· Kawę rozpuszczalną

· Kawę sypaną

· Dodatków: cukier, mleko, cytryna

· Wybór herbat smakowych

· Ciasta; mix kruchych ciasteczek (kilka smaków), 

· Owoce

· Obiad dwudaniowy: zupa, danie mięsne, ziemniaki, zestaw  surówek, 

Świadczenie usługi cateringowej polegać ma na przygotowaniu, dostarczeniu i podaniu posiłków (rozłożenie na stołach) do wskazanej sali szkoleniowej na terenie Zespołu Szkół nr 2 im. Ludwika Skowyry w Przysusze  dla uczestników szkolenia dla 454 uczestników  x 2 dni szkoleniowe, tj.  908 posiłków, z zachowaniem jakości i warunków usługi, zgodnie z powszechnie obowiązującymi przepisami prawa. 
Okres dostawy: według harmonogramu szkolenia – (harmonogram orientacyjny; może ulegać zmianom; zamawiający poinformuje o terminach szkoleń wykonawcę z odpowiednim wyprzedzeniem). Adres dostawy: Zespół Szkół nr 2 im. Ludwika Skowyry w Przysusze
Harmonogram orientacyjny:

· Luty – grudzień  2018 r.  szkolenia odbywają się  w blokach sobota, niedziela   w godzinach 8-16,  (15,16 uczestników) do przygotowania, dostarczenia i podania w 2018 roku będzie 578 posiłków.
· Styczeń – czerwiec 2019 szkolenia odbywają się  w blokach sobota, niedziela   w godzinach 8-16,  (15,16 uczestników) do przygotowania, dostarczenia i podania w 2018 roku będzie 330 posiłków.
§ 2

Zleceniobiorca zobowiązuje się do :

Przygotowania CATERINGU DLA UCZNIÓW dla  454 uczniów x 2 dni szkoleniowe Zleceniodawcy w terminie luty 2018- czerwiec 2019. zgodnie z harmonogramem przedstawionym  w zapytaniu   w siedzibie Zleceniodawcy
- świadczenia usługi cateringowej z wykorzystaniem: świeżych produktów żywnościowych, 

- przyrządzania posiłków obiadowych w dniu świadczenia usług cateringowych, 

- przygotowywania potraw z surowców wysokiej jakości, świeżych, naturalnych, mało przetworzonych, z ograniczoną ilością substancji konserwujących, zagęszczających, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych. Posiłki nie mogą być wykonywane z produktów typu instant, np. zupy w proszku i sosy w posiłku oraz produktów gotowych. W przypadku produktów przetworzonych, takich jak herbata, ciasteczka, soki, woda, cukier itp. Wykonawca zobowiązuje się, że będą posiadać datę przydatności do spożycia wygasającą nie wcześniej niż na 1 miesiąc przed dniem wykonania usług, 

- uwzględniania w ramach menu posiłku specjalnego np. bezglutenowego w sytuacji udziału w warsztatach osób o szczególnych potrzebach; Zamawiający poinformuje Wykonawcę o takiej sytuacji w terminie minimum 3 dni przed planowanym warsztatem, 

- estetycznego podawania posiłków, - dostarczania posiłków na miejsce wskazane przez Zamawiającego, 

W związku ze świadczeniem usług cateringu Wykonawca jest zobowiązany do: 

- używania wyłącznie produktów spełniających normy jakościowe produktów spożywczych, - przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. 2010 nr 136 poz. 914 ze zm.), - dbania o to, by wszystkie posiłki były bezwzględnie świeże oraz charakteryzowały się wysoką jakością w odniesieniu do użytych składników, 

- kontroli aktualnych badań sanitarno – epidemiologicznych pracowników mających kontakt z przygotowaniem, wydawaniem i transportem posiłków, 

- zapewnienia transportu cateringu oraz podanie go zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności.
§ 3

Zleceniodawca zobowiązuje się do :

· zapłaty za CATERINGU DLA UCZNIÓW kwoty …………………….. (słownie: ……………………………………………) na podstawie umowy zlecenia lub faktury, rachunku wystawionego przez Wykonawcę  płatnej w terminie 14 dni od daty doręczenia jej do siedziby Zleceniodawcy, pod warunkiem dostępności środków finansowym na koncie do obsługi projektu
· Kwoty, o których mowa w §3 stanowią całość wynagrodzenia przysługującego z tytułu realizacji niniejszej umowy,
Wynagrodzenie będzie współfinansowane ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego
§ 4

Strony dopuszczają możliwość wcześniejszego rozwiązania umowy za tygodniowym okresem wypowiedzenia.

§ 5

W sprawach nienormowanych niniejszą umową zastosowanie mają przepisy kodeksu cywilnego.

§ 6

Wszelkie zmiany do umowy wymagają zachowania formy pisemnej (aneksu do umowy), podpisanej przez obie strony pod rygorem nieważności.
§7

Umowa została sporządzona w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach, po jednej dla każdej ze stron.

§ 8 

Spory mogące wyniknąć z realizacji niniejszej umowy Strony zobowiązują się rozwiązywać polubownie lub na drodze negocjacji. W razie braku porozumienia spory rozstrzygać będzie sąd właściwy dla siedziby Zleceniodawcy.

Zleceniobiorca


                                                            Zleceniodawca     
Projekt nr RPMA 10.01.01-14-7314/16 pod  nazwą „Ucząc się w Zespole Szkół nr 2 im. Ludwika Skowyry w Przysusze, inwestuję w swoją przyszłość” dofinansowanego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Mazowieckiego 2014-2020 współfinansowanego ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego, X Osi priorytetowej Edukacja dla rozwoju regionu, Działanie: 10.1 Kształcenie i rozwój dzieci i młodzieży, Poddziałanie: 10.1.1 – Edukacja ogólna (w tym w szkołach zawodowych).


