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Projekt „Akademia wspierania rodziny i pieczy zastępczej” realizowany w partnerstwie  Wyższej Szkoły Pedagogicznej im. Janusza Korczaka z Warszawy, Grupy OSB s.c. z Olsztyna i Towarzystwa Nasz Dom w ramach Osi priorytetowej: II. Efektywne polityki publiczne dla rynku pracy, gospodarki i edukacji Działania: 2.8. Rozwój usług społecznych świadczonych w środowisku lokalnym.

Olsztyn, dnia 2 listopada 2017r.

Zapytanie ofertowe Nr OSB.ZP.462.1-464.3/2017
dotyczące świadczenia usługi cateringowej  dla 945 uczestników szkoleń realizowanych 
w ramach projektu „Akademia wspierania rodziny i pieczy zastępczej”

Grupa OSB s.c. Bożena Ziomek i Adam Ziomek w Olsztynie

zaprasza Wykonawców do składania ofert w ramach projektu „Akademia wspierania rodziny 
i pieczy zastępczej” współfinansowanego ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwój 2014‐2020, Osi priorytetowej: II. Efektywne polityki publiczne dla rynku pracy, gospodarki i edukacji Działania: 2.8. Rozwój usług społecznych świadczonych w środowisku lokalnym.
(CPV 55520000-1 usługi dostarczania posiłków) w trybie zgodnym z zasadą konkurencyjności dla potrzeb projektu (w ramach Osi priorytetowej: II. Efektywne polityki publiczne dla rynku pracy, gospodarki i edukacji Działania: 2.8. Rozwój usług społecznych świadczonych w środowisku lokalnym).

Zamawiający: 
Grupa OSB s.c. Bożena Ziomek i Adam Ziomek

Al. Warszawska 105/4H

10-741 Olsztyn

Tel.: 89 895424270 

fax 895424274

e-mail: osb@osb.edu.pl
Osoba do kontaktu: Adam Ziomek - dyrektor, tel. 600-800-224, mail: adam@osb.edu.pl
Postępowanie prowadzone jest zgodnie z „Zasadą konkurencyjności” poprzez: 

1) Umieszczenie zapytania ofertowego na stronie internetowej Zamawiającego: www.osb.edu.pl
2) Umieszczenie zapytania na stronie

https://bazakonkurencyjnosci.funduszeeuropejskie.gov.pl/ 

3) Zebranie i ocenę ofert;

4) Wybór Wykonawcy; 

5) Sporządzenie protokołu; 

6) Poinformowania Wykonawców o wynikach zapytania oraz zamieszczenie tej informacji na stronie internetowej Zamawiającego oraz na stronie

https://bazakonkurencyjnosci.funduszeeuropejskie.gov.pl/
SPIS  TREŚCI:
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ROZDZIAŁ I.

SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 
1. Przedmiot zamówienia obejmuje świadczenie usługi cateringowej - obiad i serwis kawowy dla 

 uczestników projektu.
2. Zamówienie będzie realizowane w tygodniu od poniedziałku do piątku, w terminie XI.2017r.- X. 2019r.
3. Szczegółowy harmonogram dostarczania cateringu Zamawiający będzie przekazywał Wykonawcy na bieżąco, minimum 3 dni przed rozpoczęciem każdego ze szkoleń jednak 
z uwzględnieniem następujących terminów:

· w roku 2017: 5 terminów - 28-29.11.2017r., 4-5.12.2017r., 6-7.12.2017r. (dwie grupy w tym terminie), 12-13.12.2017r. Wykonawca jest zobowiązany dostarczyć w 2017 roku ok. 200 obiadów oraz ok. 5 serwisów kawowych;

· w roku 2018: 26 terminów – terminy będą ustalane w roku 2018r. Wykonawca jest zobowiązany dostarczyć w 2018 roku ok. 1200 obiadów i ok. 26 serwisów kawowych;

· w roku 2019: 19 terminów – terminy będą ustalane w roku 2019r. Wykonawca jest zobowiązany dostarczyć w 2019 roku ok. 490 obiadów i ok. 19 serwisów kawowych.

4. Szczegółowe menu będzie uzgadniane z Wykonawcą na 3 dni przed planowanymi zajęciami.

5. Jedna grupa szkoleniowa liczy ok. 20 uczestników, przy czym jednocześnie mogą być realizowane zajęcia dla maksymalnie 2 grup szkoleniowych.

6. Zamawiający przewiduje, że dzienne zamówienie obiadów będzie wynosiło od 15 do maksymalnie 40 sztuk.

7. Zamawiający przewiduje możliwość przygotowania i dostarczenia w terminie XI.2017r.- X.2019r. łącznie 1890 obiadów.

8. Każdorazowo dwudniowy serwis kawowy dla jednej grupy szkoleniowej będzie obejmował dostarczenie do Zamawiającego  produktów wg wykazu z tabeli. Łącznie Zamawiający przewiduje przygotowanie i dostarczenie 50 dwudniowych serwisów kawowych. Produkty  muszą być dostarczone do siedziby Zamawiającego,  najpóźniej na 2 dni przed terminem realizacji kursu.

9. Wykonawca zapewni personel do obsługi obiadu i  serwisu kawowego.

10. Zaproponowana cena obowiązywać będzie w całym okresie trwania umowy.
11. Przedmiot zamówienia będzie zrealizowany w siedzibie Zamawiającego. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć na własny koszt i ryzyko przedmiot zamówienia do siedziby Zamawiającego. 
12.  Zamawiający zakłada, że świadczenie usług cateringowych w każdym dniu szkoleniowym będzie składać się z całodziennej przerwy kawowej oraz obiadu. 
13. Zakres świadczonych usług obejmuje: 

14.1. Przygotowanie przerwy kawowej, w ramach której Wykonawca będzie zobowiązany do zapewnienia dla każdego uczestnika spotkania na każdy dzień co najmniej: 

a) kawy w warniku - bez ograniczeń, 

b) herbaty, do wyboru spośród minimum 5 rodzajów herbat w saszetkach (w tym jednej czarnej, zielonej i owocowej) - bez ograniczeń, 

c) dodatków typu śmietanka lub mleko do kawy podawanych w dzbanuszkach (o pojemności maksymalnie 400 ml) oraz świeżej cytryny w plasterkach, sypkiego cukru białego (pakowanego lub w cukiernicach) - bez ograniczeń, 

d) 1 l na osobę soku owocowego 100 %, zapewnionego w minimum 3 smakach – podawanych w równych ilościach, 

e) 1 l na osobę wody mineralnej gazowanej i niegazowanej podawanej w butelkach plastikowych. Ilość wody niegazowanej powinna być co najmniej dwukrotnie większa niż ilość wody gazowanej, 

f) ciast porcjowanych pieczonych (minimum 2 rodzaje, np. sernik, szarlotka itp.) w ilości co najmniej 100g na osobę, 

g) kanapeczek koktajlowych (min. 3 rodzaje, w tym co najmniej 1 rodzaj kanapeczek wegetariańskich) – w liczbie minimum 3 szt./osoba (na pieczywie jasnym, ciemnym oraz wieloziarnistym, z pastami, masłem, sałatą /kiełkami, wędliną, serami, łososiem itp.); kanapeczki powinny składać się z min. 4 składników i mieć średnicę minimum 4 - 5cm. 

Sposób podania: w formie szwedzkiego stołu z zapewnieniem zastawy ceramicznej (filiżanki, talerzyki, szklanki), sztućców i serwetek. Naczynia i resztki posiłku należy zabrać przed podaniem obiadu. 
h) Słone przekąski ( precelki, krakersy) i kruche ciasteczka 5 rodzajów, w tym dwa czekoladowe uzupełniane na bieżąco
Wykonawca zapewni w ramach ciągłej przerwy kawowej bieżące uzupełnianie całego asortymentu (bez ograniczeń na osobę), takiego jak: kawa, herbata, cytryna, mleko, cukier, słone przekąski ( precelki, krakersy) i kruche ciasteczka. 

14.2. Przygotowanie obiadu na gorąco w formie bufetu. 

W ramach obiadu Wykonawca będzie zobowiązany do zapewnienia dla każdego uczestnika co najmniej: 

a) 2 zup do wyboru – min. 250 ml porcja; w tym co najmniej 1 zupa wegetariańska, 

b) dań głównych (minimum 2 rodzaje), w tym 1 danie mięsne – co najmniej 200g na osobę oraz 1 dania jarskiego – co najmniej 200g na osobę, (dania na gorąco), 

c) sałatek (minimum 2 rodzaje, w tym co najmniej jedna wegetariańska) w ilości co najmniej 200g na osobę, 

d) ciepłych dodatków do dań na gorąco (minimum 2 rodzaje, np. ziemniaki opiekane, makaron, ryż, warzywa gotowane) w ilości co najmniej 200g na osobę. 

Sposób podania: w formie szwedzkiego stołu z zapewnieniem zastawy ceramicznej (filiżanki, talerzyki, szklanki), sztućców, niezbędnych naczyń i serwetek. Naczynia i resztki posiłku należy zabrać po konsumpcji gości lub w miarę możliwości w czasie jej trwania. 

Obiady będą dostarczane w termosach cateringowych lub specjalnych pojemnikach izolacyjnych, pozwalających na utrzymywane obiadów we właściwej temperaturze przez cały czas ich serwowania. 

15. Wszystkie dania oraz napoje gorące podane zostaną w naczyniach ceramicznych niejednorazowego użytku, napoje zimne serwowane będą w szklankach, do konsumpcji przygotowane zostaną sztućce metalowe (niealuminiowe) oraz biała, porcelanowa zastawa. Użyta zastawa będzie czysta, nieuszkodzona i wysterylizowana. Każde z dań obiadowych zostanie opisane listą składników użytych do przygotowania, w szczególności potencjalnych alergenów. 

16. Wykonawca zobowiązany będzie także do: 

16.1. dostarczenia przedmiotu zamówienia na miejsce szkolenia i zapewnienia obsługi technicznej w zakresie przygotowania, uprzątnięcia i odbioru niezwłocznie po zakończeniu szkolenia w danym dniu; 

16.2. podania przerwy kawowej na min. 30 min przed rozpoczęciem szkolenia w danym dniu, tj. od godziny 8.30; 

16.3. podania obiadu o godzinie ustalonej z Zamawiającym rano w każdym dniu szkoleniowym; 

16.4. zapewnienia obsługi kelnerskiej od godz. 8.30 do 16 w każdym dniu szkolenia; 

16.5. w razie potrzeby zgłoszonej w zleceniu - zapewnienia stołów bufetowych oraz barowych, nakrytych obrusami wraz ze skirtingami; 

16.6. w razie potrzeby zgłoszonej w zleceniu - zapewnienia stołów koktajlowych (minimum 1 stół na 4 osoby) wraz z nakryciem (skirtingi); 

16.7. użyte obrusy oraz skirtingi muszą być bezwzględnie czyste, wyprasowane, nieuszkodzone oraz wysterylizowane. 
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17. Zamawiający zapewni Wykonawcy bezpłatny dostęp do: 

17.1. sali lub innej powierzchni na potrzeby zaplecza cateringowego; 

17.2. zimnej bieżącej wody; 

17.3. gniazd 220/230 V. 

18. Wszystkie posiłki zapewnione przez Wykonawcę muszą być bezwzględnie świeże, przyrządzone w dniu świadczenia usługi, muszą charakteryzować się wysoką jakością w odniesieniu do użytych składników oraz estetyką podania. Produkty przetworzone (takie jak kawa, herbata, soki i inne) będą posiadały odpowiednią datę przydatności do spożycia). 

19. Podane gramatury dotyczą dań i posiłków po obróbce termicznej. 

20. Wykonawca na życzenie Zamawiającego zapakuje w opakowania jednorazowe nieskonsumowane produkty. 

21. W uzasadnionych przypadkach, na prośbę Zamawiającego, Wykonawca uwzględni w menu specjalne dania dla osób wymagających określonej diety ze względów zdrowotnych. 

Składając ofertę Oferent 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

- 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 kursem, 

- estetycznego podawania posiłków, 

- dostarczania posiłków do siedziby 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.
Zamawiający zastrzega sobie w trakcie realizacji umowy prawo dostępu do wszystkich atestów na surowce, urządzenia, sprzęt, naczynia, opakowania transportowe wykorzystywane w procesie przygotowania i transportu posiłków oraz wyrywkowej kontroli gramatury potraw. 

ROZDZIAŁ II.

PRZEWIDYWANY BUDŻET ZAMÓWIENIA
1. Zamawiający na realizację przedmiotu zamówienia zamierza przeznaczyć maksymalnie kwotę: 94 500 zł brutto.

2. Zaproponowana w ofercie cena obowiązywać będzie w całym okresie trwania umowy.

ROZDZIAŁ III.

MIEJSCE I TERMIN REALIZACJI USŁUG  
1. Miejscem realizacji usługi będzie siedziba GRUPY OSB, ul. Warszawska 105/4H, 10-741 Olsztyn.
2. Termin  realizacji 28.XI.2017r.- 31.X.2019r.
3. Szczegółowy harmonogram dostarczania posiłków wraz z ich planowaną liczbą, Zamawiający będzie przekazywał Wykonawcy najpóźniej na 3 dni przed planowanym terminem realizacji kursu.

ROZDZIAŁ IV.

WARUNKI UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU

  1 . O zamówienie mogą ubiegać się Wykonawcy, którzy spełniają następujące kryteria: 

1. nie są powiązani osobowo lub kapitałowo z Zamawiającym,

2. nie znajdują się w sytuacji ekonomicznej i finansowej mogącej budzić wątpliwości co do możliwości prawidłowego wykonania zamówienia, nie wszczęto wobec nich postępowania upadłościowego, ani nie ogłoszono upadłości; nie zalegają z opłacaniem podatków, opłat lub składek na ubezpieczenie społeczne lub zdrowotne,

3. posiadają odpowiednie doświadczenia zgodne z przedmiotem zamówienia.

4. dysponują odpowiednimi zasobami zdolnymi do wykonania zamówienia.

5. spełni klauzule społeczne dotyczące przestrzegania bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony zdrowia na etapie realizacji przedmiotu zamówienia. 
6. Warunek określony w ppkt 3 (odpowiednie doświadczenie zgodne z przedmiotem zamówienia) Zamawiający uzna za spełniony, jeśli Wykonawca wykaże (na podstawie zestawienia zawartego w formularzu ofertowym, a na żądanie Zamawiającego- również na podstawie stosownych dokumentów), iż nie wcześniej niż w ciągu ostatnich trzech lat licząc od dnia upływu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy- w tym okresie, wykonał co najmniej trzy usługi dostawy cateringu na kwotę co najmniej 20 000,00 zł. 
7. Warunek określony w ppkt 6 Zamawiający zweryfikuje na podstawie referencji, protokołu odbioru.

ROZDZIAŁ V.

POSTANOWIENIA OGÓLNE
1. Oferenci nie mogą korzystać z usług podwykonawców.

2. Powyższe zapytanie ofertowe nie stanowi oferty zawarcia umowy ani też oferty prowadzenia negocjacji w tym celu i jest skierowane do wielu adresatów.

3. Zamawiający zastrzega sobie prawo do:

1) Zamknięcia niniejszego postępowania bez wyboru jakiejkolwiek oferty i bez podania przyczyny, o czym poinformuje niezwłocznie wszystkich Oferentów,

2) Unieważnienia niniejszego postępowania na każdym jego etapie bez podania  przyczyny, o czym poinformuje niezwłocznie wszystkich Oferentów,

3) Unieważnienia postępowania w sytuacji kiedy cena za wykonanie Zamówienia jest wyższa od kwoty jaką Zamawiający może przeznaczyć na realizacje Zamówienia,

4) Wystąpienia z zapytaniem dotyczącym dodatkowych informacji, dokumentów lub wyjaśnień.

ROZDZIAŁ VI.

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA OFERTY, MIEJSCE I TERMIN ZŁOŻENIA OFERTY 
1. Oferta musi zawierać „Formularz ofertowy”, zgodny ze wzorem stanowiącym załącznik nr 1 do zapytania ofertowego.

2. Oferta musi być sporządzona w języku polskim.

3. Oferta musi zawierać pełną nazwę Wykonawcy, adres siedziby, dane kontaktowe (telefon, e-mail), NIP lub PESEL.

4.  Wykonawca jest zobowiązany do wypełnienia „Formularza ofertowego” i określenia w nim cen na wszystkie koszty niezbędne do wykonania zamówienia. Ceny oferty muszą być przedstawione w PLN jako ceny brutto (zawierać podatek VAT), zaokrąglone do dwóch miejsc po przecinku.

5. Wykonawca w „Formularzu ofertowym” powinien wskazać cenę za jeden obiad/uczestnik i jeden serwis kawowy/uczestnik.
6. Podana cena musi obejmować wszystkie koszty związane z usługą z uwzględnieniem wszystkich opłat i podatków.

7. Oferta oraz Załączniki do zapytania ofertowego muszą zawierać podpisy osób uprawnionych do reprezentacji 

8. Wykonawcy ponoszą wszelkie koszty własne związane z przygotowaniem i złożeniem oferty, niezależnie od wyników postępowania.

9. Zamawiający nie odpowiada za koszty poniesione przez Wykonawców w związku z przygotowaniem i złożeniem oferty.

10. Wykonawca zobowiązany jest do podpisania oświadczenia o braku powiązań, który stanowi załącznik nr 2 do niniejszego zapytania i Oświadczenia dotyczącego spełnienia klauzul społecznych- Zał. nr 3

11. Ofertę należy dostarczyć do końca dnia 17.11.2016r.,
12. Miejsce i sposób złożenia oferty (1 z 3 możliwych sposobów):

a) drogą elektroniczną (skan) na adres e-mail Zamawiającego – osb@osb.edu.pl
 z podaniem numeru zamówienia w temacie maila.

b) osobiście w siedzibie Zamawiającego: 

Grupa OSB s.c. Bożena Ziomek i Adam Ziomek, 

Al. Warszawska 105/4H, 

10-741 Olsztyn

Z dopiskiem na kopercie 

„Zapytanie ofertowe Nr OSB.ZP.462.1-464.3/2017
dotyczące świadczenia usługi cateringowej w ramach projektu „Akademia wspierania rodziny i pieczy zastępczej”

Nie otwierać przed terminem otwarcia ofert
Sekretariat czynny w godzinach 8.00 - 16.00

c) pocztą lub kurierem na adres Zamawiającego:

Grupa OSB s.c. Bożena Ziomek i Adam Ziomek, 

Al. Warszawska 105/4H, 

10-741 Olsztyn

Z dopiskiem na kopercie 

„Zapytanie ofertowe Nr OSB.ZP.462.1-464.3/2017
dotyczące świadczenia usługi cateringowej w ramach projektu „Akademia wspierania rodziny i pieczy zastępczej”

Nie otwierać przed przed terminem otwarcia ofert
Sekretariat czynny w godzinach 8.00 - 16.00

13. Zamawiający odrzuci ofertę miedzy innymi, jeżeli: 

a) jej treść nie będzie odpowiadać treści Zapytania ofertowego,

b) zostanie złożona przez Oferenta powiązanego osobowo lub kapitałowo z 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,

c) zostanie złożona po upływie terminu składania ofert.

ROZDZIAŁ VII.

OPIS KRYTERIÓW, KTÓRYMI ZAMAWIAJĄCY BĘDZIE SIĘ KIEROWAŁ PRZY WYBORZE OFERTY WRAZ Z PODANIEM ZNACZENIA TYCH KRYTERIÓW ORAZ SPOSOBU OCENY OFERT.
1. Przy wyborze i ocenianiu ofert uznanych za ważne, Zamawiający będzie się kierował następującymi kryteriami:

- cena ofertowa (cena jednego obiadu i jednego serwisu kawowego) brutto - 100%
2. Ocena ofert w oparciu o powyższe kryteria dokonana zostanie, w oparciu o wzór:

Najniższa cena za jeden obiad

------------------------------------------------------------- x 100 = ilość punktów 

Cena za jeden obiad ocenianej oferty 

Najniższa cena za serwis kawowy dla 1 uczestnika

------------------------------------------------------------- x 100 = ilość punktów 

Cena za  serwis kawowy dla jednego uczestnika ocenianej oferty 

3. Suma punktów stanowić będzie końcową ocenę oferty. Punkty będą liczone 
z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku.
4. Po dokonaniu przez Zamawiającego weryfikacji dokumentów złożonych prze Wykonawców oraz po przyznaniu  punktów złożonym ofertom, Zamawiający sporządzi listę ofert, na której umieści oferty Wykonawców ze wskazaniem punktów przydzielonych ocenie w porządku malejącym. 

5. Zamawiający zawrze umowę z Wykonawcą, którego oferta odpowiadać będzie wszystkim wymaganiom przedstawionym w Zapytaniu ofertowym, pod warunkiem, że cena zaproponowana w ofercie nie będzie przekraczać kwoty jaką Zamawiający zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia.

6. O wyniku postępowania Zamawiający niezwłocznie zawiadomi drogą elektroniczną wszystkie podmioty, które przesłały oferty w ustalonym terminie oraz zamieści informacje na stronie www.osb.edu.pl
ROZDZIAŁ VIII.

ZABEZPIECZENIE  NALEŻYTEGO  WYKONANIA  UMOWY  ORAZ  POSTANOWIENIA UMOWY

1. Zamawiający nie wymaga wniesienia zabezpieczenia należytego wykonania umowy.

2. Zamawiający podpisze umowę z wybranym Wykonawcą na warunkach określonych w projekcie umowy - Załącznik nr 4.

3. Zamawiający powiadomi Wykonawców, których oferty zostaną uznane za najkorzystniejsze o miejscu i terminie podpisania umowy, który planowany będzie nie wcześniej niż na następny dzień po przekazaniu informacji o wyborze ofert najkorzystniejszych.
4. Osoba reprezentująca Wykonawcę powinna posiadać aktualne pełnomocnictwo do podpisania umowy, o ile takie upoważnienie nie wynika z innych dokumentów załączonych do oferty.
Załączniki:

Zał. nr 1 – Formularz ofertowy

Zał. nr 2 – Oświadczenie o braku powiązań

Zał. nr 3 -  Oświadczenie dotyczące spełniania klauzul społecznych

 Kierownik projektu










    Adam  Ziomek
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