Zapytanie ofertowe

Na podstawie Zrządzenia nr 15/17 Dyrektora Generalnego z dnia 26 kwietnia 2017 r.

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Nazwa: 

Usługa wyżywienia w związku ze szkoleniem kandydatów na operatorów numeru alarmowego w dniach 20 -24 listopada br.
1. Wykonawca realizuje usługi we własnym lokalu gastronomicznym gdzie odległość od CPR nie może przekraczać 600 m (liczona za pomocą aplikacji „Google Maps” - https://maps.google.com/. 
2. Wykonawca musi posiadać lokal umożliwiający jednoczasowe podanie posiłków grupie 40 osób w określonych przez Zamawiającego godzinach.  

3. Wyjątkiem podawania posiłków jest „serwis kawowy”, który realizowany jest  w formie cateringu w siedzibie Zamawiającego.
4. Wykonawca dostosuje się do poniższego przykładowego jadłospisu:

Przykładowy 5 dniowy  jadłospis na śniadania, serwisy kawowe, obiady i kolacje dla jednego uczestnika szkoleń .  

Poniedziałek 

Śniadanie: godziny 7.00 do 8.00

· Szynka drobiowa – 20 g;

· Szynka konserwowa – 20 g;

· Ser żółty  - 40g;

· Dżem – 40 g;

· Pomidor – 60g;

· Ogórek – 60 g; 

· Masło – 15g;

· Pieczywo mieszane – 160 g; 

· Kawa, herbata – do wyboru 200 ml;

· batonik. 

Serwis kawowy : godziny 11.00 do 11.30
· drożdżówka + serwetka – 1 szt.
· kawa – dostępna podczas całego szkolenia;

· herbata – dostępna podczas całego szkolenia;

· cukier – dostępny podczas całego szkolenia;

· mleko do kawy – dostępne podczas całego szkolenia.

Obiad: godziny 14.00 do 15.00
· Zupa dnia – 300 ml;
· Kotlet de volaile min. 200 g;
· Ziemniaki – 300 g;

· Bukiet surówek – 200 g;

· Napój – 200 ml;
Kolacja: godziny 19.00 do 20.00
· Salami – 20 g;

· Ser topiony – 20 g;

· Polędwica sopocka – 20 g;

· Dżem  - 40 g;

· Pomidor – 60 g;

· Ogórek -  60 g;

· Masło – 15 g;

· Pieczywo mieszane -  160 g;

· Herbata  - 200 ml;

Wtorek  

Śniadanie: godziny 7.00 do 8.00
· Jajecznica ze szczypiorkiem – 100 g;
· Wędlina – 20 g
· Pomidor – 60 g;

· Ogórek -  60 g;

· Masło – 15 g;
· Pieczywo mieszane – 160 g;  

· Jogurt – 1 szt.;
· Kawa, herbata – do wyboru 200 ml;
Serwis kawowy : godziny 11.00 do 11.30
· drożdżówka + serwetka – 1 szt.
· kawa – dostępna podczas całego szkolenia;

· herbata – dostępna podczas całego szkolenia;

· cukier – dostępny podczas całego szkolenia;

· mleko do kawy – dostępne podczas całego szkolenia.

Obiad: godziny 14.00 do 15.00
· Zupa dnia – 300 ml;

· Sztuka mięsa – 200 g;

· Sos pieczeniowy – 50 g;
· Ziemniaki – 300 g;

· Sałatka z buraków – 150 g;
· Napój 200 ml;
Kolacja: godziny 19.00 do 20.00
· Herbata – 200 ml;

· Serek grani z cebulką – 150 g;
· Szynka z indyka – 20 g; 

· Masło – 15 g;
· Pieczywo mieszane – 160g; 

· Dżem – 40 g;
Środa 

Śniadanie: godziny 6.00 do 7.00
· Parówki zawartość mięsa min.70% – 150 g; 

· Ketchup, musztarda  - 20 g do wyboru;
· Ser żółty – 40 g;
· Dżem – 40 g;
· Masło – 15 g; 

· Pieczywo mieszane – 160 g;  

· Banan – 1 szt.;
· Kawa, herbata – do wyboru 200 ml; 

Serwis kawowy: godziny 11.00 do 11.30
· drożdżówka + serwetka – 1 szt.

· kawa – dostępna podczas całego szkolenia;

· herbata – dostępna podczas całego szkolenia;

· cukier – dostępny podczas całego szkolenia;

· mleko do kawy – dostępne podczas całego szkolenia.

Obiad: godziny 13.00 do 14.00
· Zupa dnia – 300 ml;  

· Kurczak pieczony – 200 g; 

· Frytki – 200 g; 

· Bukiet surówek – 200 g; 

· Napój – 200 ml; 

Kolacja: godziny 18.00 do 19.00
· Pasta jajeczna – 150 g; 

· Szynka konserwowa – 20 g;
· Pomidor – 60 g; 

· Ogórek – 60 g;
· Dżem – 40 g;
· Pieczywo mieszane 160 g; 

· Masło – 15 g;
· Herbata – 200 ml;
Czwartek:  

Śniadanie: godziny 7.00 do 8.00
· Twaróg półtłusty ze śmietaną – 150 g;
· Szynka wieprzowa, salami – 60 g;
· Pomidor – 60 g; 

· Ogórek – 60g;
· Masło – 15 g;
· Pieczywo mieszane – 160 g; 

· Dżem – 40g;
· Kawa, herbata – 200 ml; 

· jabłko – 1 szt. 

Serwis kawowy: godziny 11.00 do 11.30
· drożdżówka + serwetka – 1 szt.
· kawa – dostępna podczas całego szkolenia;

· herbata – dostępna podczas całego szkolenia;

· cukier – dostępny podczas całego szkolenia;

· mleko do kawy – dostępne podczas całego szkolenia.

Obiad: godziny 14.00 do 15.00
· Zupa dnia – 300 ml;
· Kotlet schabowy – 200 g;
· Ziemniaki – 300 g; 

· Kapusta kiszona zasmażana – 200 g;  

Kolacja: godziny 19.00 do 20.00
· Pasztet pieczony – 150 g; 

· Ser żółty – 40 g; 

· Wędlina – 20 g; 

· Pomidor – 60 g; 

· Ogórek – 60 g; 

· Pieczywo mieszane – 160 g, 

· Masło – 15 g;
· Dżem – 40 g; 

· Herbata – 200 ml;  

Piątek: 

Śniadanie: godziny 7.00 do 8.00
· Makrela w sosie pomidorowym – 150 g;  

· Ser topiony – 40 g; 

· Wędlina – 20 g;
· Dżem – 40 g; 

· Pieczywo mieszane – 160 g; 

· Masło – 15 g; 

· Kawa, herbata – 200 ml; 

· Jogurt – 1 szt.  

Serwis kawowy: godziny 11.00 do 11.30
· drożdżówka + serwetka – 1 szt.
· kawa – dostępna podczas całego szkolenia;

· herbata – dostępna podczas całego szkolenia;

· cukier – dostępny podczas całego szkolenia;

· mleko do kawy – dostępne podczas całego szkolenia.

Obiad: godziny 14.00 do 15.00
· Zupa dnia – 300 ml;
· Filet rybny – 200 g; 

· Frytki – 200 g; 

· Bukiet surówek – 200 g; 

Kolacja: (podana w niedzielę od 19.00 do 20.00 ) 

· Polędwica sopocka – 20 g;
· Kiełbasa krakowska – 150 g;
· Ser żółty – 40 g;  

· Pomidor – 60 g, 

· Ogórek – 60 g; 

· Herbata – 200 ml; 

· Dżem – 40 g;
· Pieczywo mieszane – 160 g.

a) OPIS KRYTERIÓW WYBORU WYKONAWCY

Kryterium wyboru ofert jest cena pojedynczej porcji żywieniowej według podanych wyżej założeń. W ciągu trwania szkolenia porcji żywieniowych będzie 173 w ustalonym z Zamawiającym harmonogramie. Waga kryterium cena wynosi 60%, odległość od miejsca liczona jak podano w OPZ – 40% .

b) Warunki Realizacji zamówienia

Zamówienie należy wykonać w terminie 20 listopad do 24 listopad br.

c) Termin składania odpowiedzi na zapytania ofertowe 

do dnia 16 listopada 2017 r. – można składać oferty 
d) Sposób komunikacji

Korespondencję proszę kierować na adres Wydziału Bezpieczeństwa i Zarzadzania Kryzysowego zk@poznan.uw.gov.pl. Informacji szczegółowe można uzyskać pod telefonami 722 323 039 – do udzielania odpowiedzi upoważnieni są Ilona Skwierzyńska oraz Adrianna Kochner. 

