Oferta cateringowa 

Nazwa wykonawcy ....................................................................................................................................................... Adres/siedziba wykonawcy .............................................................................................................................................................................................................................................................................................................. Adres poczty elektronicznej………………………………………

NIP................................................................................................................................................ REGON......................................................................................................................................... Nr rachunku bankowego........................................................................................

 Oferuję wykonanie Przedmiotu Zamówienia, którym jest Świadczenie usługi cateringowej obejmującej :
1. świadczenie usług cateringowych (zupy lub drugiego dania obiadowego) dla uczniów klas I-VIII oraz (3 posiłków: śniadania , obiadu w formie zupy i drugiego dania obiadowego wraz z kompotem i podwieczorku), dla dzieci 3-6 letnich dla stołówki Szkoły Podstawowej im. Noblistów Polskich w Niemicy .

2. Wykaz zestawów  zup i  drugiego dania obiadowego wraz z kompotem  dla Przedszkola.
4.1.Wykaz  zestawów zup:
Zestaw 1:
Rosół  z  makaronem   -  300  ml.

Zupa  ogórkowa  z  ryżem   -  300  ml. 

Zupa  pomidorowa  z  makaronem  -   300  ml. 

Zupa  jarzynowa z  ziemniakami    -  300  ml.

Żurek z ziemniakami i białą kiełbasą  -  300  ml. 

Zestaw 2:
Zupa grysikowa na rosole  -  300 ml.

Krupnik zabielany  z  ziemniakami  -   300  ml. 

Barszcz ukraiński  – 300 ml.

Barszcz biały z jajkiem – 300 ml.

Zupa koperkowa z makaronem – 300 ml.
Zestaw 3:
Zupa kalafiorowa z tartym ciastem – 300 ml. 

Zupa pieczarkowa   z grzankami  -    300  ml. 

Krem z zielonego groszku z grzankami  - 300 ml.

Kluski grysikowe na rosole  -  300 ml.

Zupa brokułowa  (krem) z kulkami ptysiowymi – 300 ml.
4.2.Wykaz zestawów w ramach drugiego dania obiadowego wraz z kompotem:

ZESTAW I: pierogi leniwe 200g + masło 10g + cukier 10g + kompot 150 ml.

ZESTAW II: Kotlet mielony 70g + ziemniaki  150 g + mizeria 100g + kompot 150 ml.

ZESTAW III: Pulpety rybne 70g + sos śmietankowo-koperkowy 10g + surówka z kiszonej kapusty 100g + kompot 150ml. 

ZESTAW IV: Kotlet z kurczaka 70g + ziemniaki 150 g + buraczki mielone 100g + kompot 150 ml.

ZESTAW V: Makaron po bolońsku  200g + sos pomidorowy 20g + kompot 150 ml.

ZESTAW VI: Filet z indyka 70g + ziemniaki 150g + kapusta pekińska z sosem winegret 100g + kompot 150 ml.

ZESTAW VII: Naleśniki z serem białym 200 g + polewa malinowa 20g + kompot 150 ml.

ZESTAW VIII: Filet rybny panierowany 70g + ziemniaki 150g + surówka z marchwi 100g + kompot 150ml.

ZESTAW IX: Kurczak w jarzynach 100g + ryż na sypko 45g + kompot 150 ml.

ZESTAW X: Bitki wołowe 100g + ziemniaki  150g + sałatka szwedzka 100g + kompot 150 ml.

ZESTAW XI: Pierogi truskawkowe 200g + masło 10g + cukier 10g + kompot 150 ml.

ZESTAW XII: Pieczeń z indyka w sosie śmietankowym 80g + ziemniaki 150g + ogórek kiszony 100g + kompot 150 ml.

ZESTAW XIII: Racuchy z jabłkami 200g + cukier 10g + kompot 150 ml.

ZESTAW XIV: Risotto cielęce 70 g + kasza jęczmienna 45g + sos pomidorowy 10g + kompot 150ml.

ZESTAWXV: Pulpety w sosie własnym 80g + ziemniaki 150g + buraki 100g + kompot 150 ml.

ZESTAW XVI: Gulasz  100g + kluski śląskie 150g + sałatka z czerwonej kapusty 100g + kompot 150 ml.

ZESTAW XVII: Ryż na sypko 45g + polewa truskawkowa 30g + kompot truskawkowy 150 ml.

ZESTAW XVIII: Chikeny z kurczaka 70g + ziemniaki 150g + surówka marchwi i jabłka 100g + kompot 150 ml. 

ZESTAW XIX: Kluski na parze 200g + polewa truskawkowa 30g + kompot 150 ml.
ZESTAW XIX: Filet z dorsza 70g + ziemniaki 150g + kapusta zasmażana 100g + kompot 150ml.
ZESTAW XX: Pierogi serem biały 200g + masło 10g + cukier 10g + kompot 150 ml.

5. Wykaz zestawów zup oraz drugiego dania obiadowego wraz z kompotem dla Szkoły Podstawowej 

5.1 Wykaz  zestawów  zup :
Zestaw 1:
Rosół  z  makaronem   -  350  ml.

Zupa  ogórkowa  z  ryżem   -  350  ml. 

Zupa  pomidorowa  z  grubym makaronem  - świderki  -   350  ml. 

Krem z dyni posypany żółtym serem    -  350  ml.

Barszcz   zabielany  z  ziemniakami  i  jajkiem  -  350  ml. 
Zestaw 2:
Zupa koperkowa z makaronem – rurki – 350 ml.

Krupnik zabielany  z  ziemniakami  -   350  ml. 

Zupa z grochu omielanego z grzankami – 350 ml.

Barszcz biały z jajkiem – 350 ml.

Zupa koperkowa z makaronem – 350 ml.
Zestaw 3:
Zupa ziemniaczana z  kiełbasą  -  350  ml. 

Zupa kalafiorowa – 350 ml. 

Zupa pieczarkowa   z grzankami  -    350  ml. 

Barszcz czerwony z ziemniakami i jajkiem – 350 ml.

Zupa brokułowa  (krem) z kulkami ptysiowymi – 350 ml.

5.2 Wykaz zestawów w ramach drugiego dania obiadowego wraz z kompotem:

ZESTAW I: kotlet dewolay 100g + ziemniaki 220g + surówka z kiszonej kapusty 170g 
+   kompot 200ml 
ZESTAW II: gołąbki w sosie pomidorowym 400 g   + kompot 200 ml  

ZESTAW III: kotlet drobiowy 100 g + ziemniaki 220 g + buraczki 170 g + kompot 200 ml
ZESTAW IV : gulasz wieprzowy 100g + kasza jęczmienna 220g +   ogórek kiszony   170g 

+ kompot 200ml 
ZESTAW  V  :  filet z dorsza 100 g + ziemniaki 220 g + surówka z porów z jabłkiem 
i marchewką    170 g + kompot 200 ml

ZESTAW VI : kotlet  schabowy  100 g. +  ziemniaki  220 g. +  kapusta zasmażana   170  g

+ kompot  200 ml. 

ZESTAW VII : gyros z kurczaka 100 g + ryż 220 g + surówka z selera 170 g + kompot 200 ml

ZESTAW VIII : filet z  kurczaka  w płatkach 100g + ziemniaki 220g + buraczki  170g 

+ kompot 200ml

ZESTAW IX  : makaron pene z sosem alla  bolonez  i serem 400 g + kompot 200 ml

ZESTAW X  : makaron świderki z białym serem – 400 g + kompot 200 ml  
ZESTAW XI: kurczak w sosie słodko-kwaśnym – 300 g + ryż 100 g + kompot 200 ml

ZESTAW XII: udko z kurczaka 100 g + ziemniaki 220 g + marchewka z groszkiem 170 g 

+ kompot 200 ml

ZESTAW XIII  : klopsy w sosie pieczarkowym 100 g + ziemniaki 220 g + surówka z kapusty pekińskiej 170 g + kompot 200 ml

ZESTAW XIV: filet drobiowy w  cieście100 g + ziemniaki 220 g + buraczki 170 g + kompot 200 ml

ZESTAW  XV :  naleśniki  z  serem   i  dżemem  truskawkowym   400 g  +  kompot   200 ml. 

ZESTAW XVI : zrazy z boczkiem i marchewką 100 g + ziemniaki 220 g + bukiet jarzyn 170 g 

+ kompot 200 ml

ZESTAW XVII : pieczeń wieprzowa 100 g + kluski śląskie 220 g + kapusta czerwona 170 g 

+ kompot 200 ml 

ZESTAW XVIII : kotlet drobiowy 100 g + ziemniaki 220 g + surówka z selera 170 g 

+ kompot 200 ml

ZESTAW XIX : pierogi z owocami 400 g + kompot 200 ml 

ZESTAW XX :  łazanki z kapustą i pieczarkami 400 g + kompot 200 ml 
3. dopuszcza się zmiany w zestawach przy zachowaniu gramatury wydawanych posiłków.
Zamawiający zastrzega możliwość korekty jadłospisu do siódmego dnia każdego miesiąca w formie pisemnej.  

7. Zamawiający planuje, że:

Do  końca roku 2019 należy dostarczyć :
	Miesiąc dostawy
	Ilość dni usługi  Szkoła
	Ilość dni usługi - Przedszkole

	Wrzesień
	19
	19

	Październik
	21
	23

	Listopad
	19
	19

	Grudzień
	15
	20

	Razem dni 
	86
	92


8. Zamawiający zastrzega, że liczba obiadów jest zmienna. Zamawiający danego dnia do godz. 8.00 poinformuje Wykonawcę o ilości posiłków, które mają być dostarczone. Wykonawcy nie przysługują w stosunku do Zamawiającego żadne roszczenia z tytułu realizacji umowy w mniejszym zakresie.
9. Wszystkie posiłki powinny być przygotowane zgodnie z obowiązującymi normami i przepisami prawa. 

a) Wykonawca będzie przygotowywał posiłki zgodnie z zasadami określonymi w ustawie z 25 sierpnia 2016 o bezpieczeństwie żywności i żywienia –łącznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy, oraz określone w rozporządzeniu Ministra Zdrowia z 26 lipca 2016 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.
b) Bezwzględnie należy przestrzegać norm na składniki pokarmowe i produkty spożywcze określone przez Instytut Żywienia i Żywności. Posiłki mają być przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia dzieci i młodzieży,

c) Wykonawca będzie przygotowywał posiłki w obiektach lub obiekcie, dla którego Wykonawca posiada decyzję Inspektora Sanitarnego o dopuszczeniu obiektu do przygotowywania posiłków dla potrzeb zbiorowego żywienia dzieci oraz dostarczał posiłki zachowując wymogi sanitarno- epidemiologiczne w zakresie personelu i warunków produkcji oraz weźmie odpowiedzialność za ich przestrzeganie,

d) Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków o najwyższym standardzie, na bazie produktów najwyższej jakości i bezpieczeństwem zgodnie z normami HACCP. Obowiązkiem Wykonawcy jest przechowywanie próbek pokarmowych ze wszystkich przygotowanych i dostarczonych posiłków, każdego dnia przez okres 72 godzin z oznaczeniem daty, godziny, zawartości próbki pokarmowej, z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie tych próbek.
 Za dokumentację z zakresu dobrej praktyki higienicznej i elementy systemu HACCP dostosowane do warunków cateringowych odpowiada Wykonawca.

Zamawiający zastrzega sobie prawo bieżącej kontroli (wykonywanej osobiście bądź przez inny wskazany podmiot) w zakresie przestrzegania przez Wykonawcę przepisów dotyczących technologii produkcji i jakości wykonywanych usług. 

10. Dostarczenie i wydawanie posiłków z miejsca produkcji do pomieszczenia dystrybucji w szkole, realizowane będzie przez Wykonawcę na jego koszt zgodnie z wymaganiami sanitarnymi dotyczącymi żywności Transport posiłków powinien odbywać się w termosach- pojemnikach transportowych wykonanych z polipropylenu z podwójnymi ściankami izolującymi zapewniających właściwą ochronę i temperaturę oraz jakość przewożonych potraw środkami transportu przystosowanymi do przewozu żywności. 

ZAKRES USŁUGI CENA :

1.Stawka jednostkowa przygotowania obiadu dla uczniów szkoły w przeliczeniu na jedną osobę 

Cena brutto....................................................zł

2.Stawka jednostkowa przygotowania obiadu dla dzieci 3- 6 letnich w przeliczeniu na jedną osobę 

Cena brutto....................................................zł

3.Stawka jednostkowa przygotowania śniadania i podwieczorku dla dzieci 3- 6 letnich w przeliczeniu na jedną osobę 

Cena brutto....................................................zł

 Zapytania ofertowego; - parametry techniczne – zgodnie z ust. 1 pkt. 1) i 2) Zapytania ofertowego; - funkcjonalność – nie dotyczy; - termin płatności – zgodnie z ust. 1 pkt. 4), tiret piąte Zapytania ofertowego; - warunki gwarancji – nie dotyczy; - inne warunki realizacji zamówienia – zgodnie z ust. 1 pkt. 4), tiret siódme Zapytania ofertowego. 
Jednocześnie oświadczam, że:

1. Zapoznałem się z opisem przedmiotu zamówienia i wymaganiami Zamawiającego, zamieszczonymi w Zapytaniu ofertowym, nie wnoszę do nich żadnych zastrzeżeń i zobowiązuję się je wykonać na warunkach w nim wskazanych. 
2. Prowadzę działalność gospodarczą, co najmniej 10 lat i posiadam wymagane przepisami uprawnienia w zakresie objętym przedmiotem zamówienia. 

3. Dysponuję potencjałem technicznym i osobami zdolnymi do wykonania zamówienia. 
4. Cena oferty zwiera wszystkie niezbędne do realizacji zadania koszty. 

5. Znajduję się w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniającej należyte wykonanie Przedmiotu Zamówienia.

........................................ ................................................................................................... (miejscowość, data) Podpis i pieczątka uprawnionego przedstawiciela Wykonawcy
