
OSNOVNA SKOTA SKAI.ICE
PUT SKALICA 18, 21 OOO SPTIT
KLAS A: 406-Ot / 22-07 / 03
U R BROJ : 2 18 1-1-2 7 O -07 -22-L
Split, 18. kolovoza 2022. godine

POZIV ZA DOSTAVU PONUDA
zA PRIPREMU I DosrAVU RUaKovA zA uaENtKE UKUUaENE u pRoGRAM pRoDUzENoG BoRAvKA zA

RAZDOBUE OD 5. RUJNA 2022. DO 23. PROSINCA 2022. - USTUGE CATERINGA

1, OPEI PODACI O NARU'ITEUU:
Osnovna Skola Skalice
Put Skalica 18, 21 000 Split
MB:03118142
OtB:62257752038
Tel: 0211319-337 027/319_320
e-mail : os-skalice@os-skalice-st.skole.hr
Kontakt osoba: Leo Botica. prof-ravnatelj

2. EVIDENCIJSKI BROJ NABAVE:1/22

3. OPIS PREDMETA NABAVE I TEHNI'KE SPECIFIKACIJE:
Predmet nabave su usluge pripreme idostave gotovih obroka (rudkova) za udenike ukljudene u program
produZenog boravka za razdoblje od 5. rujna 2o22. do 23. prosinca 2022., sukladno stleaerol tehnidkoj
specifikaciji:

JELOVNIK
MENU - TIP 7

PONEDJEUAK: varivo od ieimene kaSe i oiria ni tele6i odrezak
VARIVo: jeimena kaia 50 g, krumpir 40 g, mrkva 5s g, periin rist 6 g, periin korijen 11 g, crveni ruk 11 g,
maslinovo ulje 5 g, sol.
PlRiANl TELECT ODREZAK: teletina 75 g, ulje suncokretovo 5 g, sol.
POLUBIJELI KRUH: 50 g.

UTORAK: k iuha od o rda, Soaeet i boloniez. ze lena salata s rotkvicom, abuka
JUHA: vrhnje k
15 g, luk crven
maslinovo ul.je

iselo (12% m.m.) 15 g, p5eniino bijelo braino 10 g, per5in rist 1 g, cvjetaia L5 g, graiak zereni
i3 g, celer kori.ien 5 g, mrkva 15 g, krumpir LO g, perain korijen 8 g, vegeta natur 1g,
5 g, sol.

Spncrrt BoLoNJEZ: junetina BK 70 g, ulje suncokretovo 5 g, tjestenina s jajima 60 g, persin list 1 g, luk
crveni 20 g, mrkva 10 g, rajdica pelat 20 g, origano 1g, paprika crvena mrjevena o,2 g, rovor o,rg, vegeta
natu r 19, sol.

ZELENA SALATA S ROTKVICOM: ulje maslinovo 5 g, salata zelena 60 g, rotkvica crvena 20 g, ocat jabudni 3 g.
JABUKA: jabuka 200 g.

SRIJEDA: varivo od le6e i tiestenine. kosani odrezak, mt eiani kruh
VARIVo: leia suha 20 g, mrkva 22 g, periin korijen 22 g, celer korijen 22 g,lukcrveni 6 g, slanina suha 4 g,
tjestenina s jajima 20 g, rajtica sjeckana 10 g, maslinovo ulje 3 g, lovor 1 g, deinjak 1 g, sol.
KosANl ODREZAK: svinjetina 25 g, junetina 25 g, slanina suha 6 g, jaje 5 g, mrvice 10 g, ulje suncokretovo s
g, perSin list 19, luk crveni 5 g, sol.
MUESANI KRUH: kruh mijelani pieniino i raieno braino 30 g.

JABUKA: jabuka 110 g.



tervRt uha od ovr sah sloi nac or luka od svd
JUHA: krumpir L2 g, mrkva 17 g, cvjetada 20 g, graSak 17 g, perSin 1 g, celer korijen 7 g, luk crveni 4 g,periin korijen 8 g, kiselo vrhnje 11,2% m.m.) 10 g, pienidno braino 10 g, heljda 2 g, sol.SLOZENAC : poriluk 100 g, krumpir 125 g, puretina bijelo meso 31 g, junetina 31 g, kiselo vrhnje (1.2% m.m.)20 g, luk crveni 6 g, jaje 10 g, ulje suncokretovo 5 g, sol.
SALATA: Kupus glavati crveni 70 g, jabudni ocat 3 g, maslinovo ulje 5 g, sol

PETAK: ri i fit rtza Skom i kukuruzom z lena lata
RIBUI FILE: ostii p

RIZA S GRASKoM
celer korijen 10 g,

ZELENA SALATA: z

MENU -TIP 2

ORAK: o le6om i letin m h za a tel tna s m i riiom

anirani 100 g, suncokretovo ulje L5 g, sol.
I KUKURUZOM: maslinovo ulje 5 g, integralna riia 5 g, periin list 1 g, zeleni graiak 30 g,
mrkva 10 g, perSin korijen 10 g, kukuruz u zrnu t0 g, sol.
elena salata 60 g, jabudni ocat 3 g, maslinovo ulje 5 g, sol.

u u

PoNEDJEUAK: krem juha od povr6a, sroienac od krumpira itikvica s mijeianim mesom, sarata, kruhJUHA: mrkva 22 g, periin 6g,celerkorijen 6g, koraba 15g,graiak 1,2 g,lukcrveni 6 g, tjestenina s jajima 2g, suncokretovo ulje 3 g, maslinovo ulje 3 g, sol.
sLozENAc: kru m pir 1L0 g, tikvice j.oo g, puretina bijero meso 21 g, govedina but 24 g, jaje 2s g,ruk crveni 6g, kiselo vrhnje (20% m.m.) 20 g, mrkva 22 g, periin list suhi 1g, ulje 2 g, sol.
SALATA: cikla 62 g, maslinovo ulje 6 g, jabudni ocat 3 g, sol.

rkva 10 g, cvjetada 12 g, periin korijen 6 8, celer korijen 6 g, graiak 9 g, leia 10 g, ulje
RAGU: pile 36 g, m
maslinovo 3 g, sol.

RUEDA: uha od ctce kr h ure
JUHA: maslinovo ulje 3 g, pi
(28-30 % konc.) 10 g, sol.
KRUH: lntegralni kruh 40 g.

trrvRrnr : varivo od mahuna s lunecrm m om, kruh i roide

PETAK: ribli ifile krumoir sa lata/iuha minestrone/sirn i desert s vo6em

i riioto onskim ovr m zelen lata
enidno bijelo braino 5 g, tjestenina s jajima g g, per5in list 1 g, rajdica ukuhana

PURECI Rlzoro sA sEZoNSKIM PovRaEM: puretina bijelo meso BK 60 g, maslinovo ulje 5 g, suncokretovo
ulje 5 g, riia 60 g, celer list 1g, perSin list 1g, paprika zelena i crvena 10 g, tikvice So g, lut crveni 15 g, celer
korijen 5 g, mrkva 20 g, grah smedi konzervirani zo g, kukuruz 10 g, dumbir zrno i prah 0,1 g, sor.
SALATA: ulje maslinovo 5 g, zelena salata g0 g, ocat jabuani 5 g, sol.

vARlvo: junetina BK 90 g, ulje suncokretovo 10 g, periin list 1 g, mahune:ute 100 g, delnjak 2 g, luk crveni
L5 g, krumpir 150 g, rajtica ukuhana (28-30 % konc.) 4 g, papar 1 g, paprika crvena mrjevena 1g, vegeta
natu r 2 g, sol.

KRUH: crni kruh 40 g
GROZDE: groZde 150 g.

RIBLJI FILE: oslii panirani 100 g, suncokretovo ulje 15 g, sol

KRUH: graham kruh od punog zrna 50 g
ZAPEaENA TELETTNA S POVRCEM r RrZoM: teletina 40 g, mahune zelene 100 g, mrkva 228, paprike zelene
35 g, riia 30 g, maslinovo ulje 5 g, parmezan 25 g, luk crveni 6 g, sol.



;tl]fl,:," 
maslinovo 5 g, perSin list 1 s, desnjak 1 g, tuk crveni 5 s, krumpir 200 s, ocat jabudni 4 g, papar

JUHA: tiestenina s jajima 8 g, kupus glavati biieli 10 8, persin list 1 g, graSak 20 8, tikvice zetene 20 g, lukcrveni 10 g, celer korijen 15 g, mrkva 15 g, rajdica fO g, origano suseni 1 g, sol.
SIRNI DESERT S VOCEM: SvjeZi sir s voiem 100 g.

MENU _ TIP 3

NE EUAK: uha s r omt enu rika s krum trom buka

PUNJENA PAPRTKA: juneii but 40 g, svinjski but 40 B, suncokretovo urje 5 g, pienitno bijero bra5no 5 g, riia10 g, persin list 1g, paprika zerena (crvena) roo g, deiniak 1 g, ruk crveni ro g, cerer korlen : g, rajdicaukuhana (28-3Oo/o konc.) 15 g, paprika crvena mljevena 0,2 g, lovor 0,1. g, sol.
PIRE KRUMPTR: mlijeko 2,8% m.m. 50 g, maslac 5 g, krumpir 300 g, sol.
JABUKA: 200 g.

JUHA: kostijuneie 50 g, tjestenina s jajima, tet; : g, krp* gravati bijeri 3 g ruk crveni 5 g, cerer korijen 5 g,mrkva 20 g, periin korijen g g, pire od rajiice O.S, vegeta natur t g, sol.
PILECA PRSA U UMAKU: pire bijero meso 80 g, urle su-ncokretovo 5 g, ruk crveni 20 g, mrkva 10 g, rajdica(28-30"/" konc.) 2 g, paprika mljevena crvena O,2 g,lovor O,Ig, senf 1g, sol.

I!U LESO: ulje mastinovo 10 g, kelj glavati t SO g, iein;ak i g, krumpir 150 g, sot.
KRUH: integralni kruh 40 g.
KOMPOT BRESKVA: kompot breskva light 150 g.

JUHA: persin list 1 g, cvjetada 15 g, gr
perlin korijen L0 g, proso 5 g, vegeta .crveni 

3 g, celer korijen 1g g, mrkva 1S g, krumpir 10 g,
aSak 15 g, luk
natur 19, sol

SRIJEDA: iuha od rai tice, restani krumpir, pecena p iletina, mandarina
JUHA: maslinovo ulje 3 g, b
rajdica uku hana (koncentra

etrvnrnx: uha o bundeve mu kaodj inata i ez ira od mrkv abuk

ijelo bra5no 5 g, tjestenina s jajima 8 g, leier kristal 3 B, periin 1 g, bosiljak 5 g,
t 28-3oo/o) 10 g, sol.

REsrANl KRUMPTR: urje suncokretovo 5 g, persin rist 1 B, ieinjak 1 g, ruk crveni 5 g, krumpir 2oo g, papar o,sol.

PEaENA ptLET|NA: pile (batak, zabatak) 200 g, suncokretovo utje 5 g.
MANDARINA: mandarina 150 g.

k
J UHA: vrhnje kiselo (L2% m.m.) 5 g, maslac 5 g, glatko bra!no 5 g, tikva muskatna iuta 100 g, ieinjak 0,5 g,
uk crveni 20 g, krumpir 50 g, papar 0,1 g, sol

MUSAKA OD SPINATA TSVJEZEG StRA: svjeii kravlji sig 30 g, jaje 17 g, Spinat 50 g, kiselo vrhnje (12% m.m.)
20 g, krumpir 120 g, maslac 5 g, kruine mrvice 10 g, parmezan 5 g, sol
KOLA. OD MR KVE IJABUKE: mlijeko (3,2% m.m.) 15 g, )aje ZO g, ulje 5 g, pienidno oitro braino 30 g, secer
5 g, vanilin 5eier 0,5 g, mrkva 40 g, jabuka 20 g, cimet 1g, sol.

JUHA: mrkva 22 g, periin 6 g, cerer korijen 6 g, koraba 15 g, graiak 12 g, r,rr, *^"' 6 g, u.stenina s jajima 2g, ulje suncokretovo 3 g, ulje maslinovo 3 g, sol.
TJESTENINA U UMAKU OD TUNE r RAiarcE: tuna 20 g, tjestenina bez jaja 40 g, ulje maslinovo 3 g, urje
suncokretovo 5 g, luk crveni 16 g, cerer rist 5 g, origano 1g, rovor 0,1g, de5njak i g, periin rist 1g, sor.
SALATA oD RADICA I MATovlLcA: matovilac 70 g, radid zeieni+o g, jabuini ocat 3 g, ulje mastinovo 5 g, sol



JUHA: vrhnje kiselo (72% m.m.) 15 g, p5enidno uileto orasno 10 g, periin rist 1 g, cvjetaaa 15 g, graiak zereni15 g, luk crveni 3 g, cerer korijen 5 g, mrkva 15 g, krumpir 10 g, perSin korijen 8 g, vegeta natur 1g,maslinovo ulje 5 g, sol.
Spngrrt BoLoNJEZ: junetina BK 70 g, urje suncokretovo 5 g, tjestenina s jajima 60 g, perSin rist 1 g, ruk
crveni 20 g, mrkva 10 g, rajdica sjeckana (perat) 2o g, origano 1 g, paprika crvena mr.ievena o,z g, rovor o,lg, vegeta natur L g, sol.
ZELENA SALATA s RorKVlcoM: ulje maslinovo 5 8, salata zelena 60 g, rotkvica crvena 20 g, ocat jabudni 3 g.
JABUKA: jabuka 200 g.

UTORAKT ,"riyo od i"E."n" k"j",piri"ni t"l"6i odr"r"k, oolrbii"li krrh
vARlvo oD JEaMENE KAsE: jeamena kaia 50 c, krrrpil. ao g, mrkva 55 g, per5in rist 6 g, persin korijen 1j. g,
luk crveni 11g, maslinovo ulje 5 g, sol.
PIRJANt TELEet ODREZAK: teletina 75 g, ulje suncokretovo 5 g, sot.
KRUH: polubijeli kruh 50 g.

MENU - TIP 4

SRIJEDA: va rivo od mahuna s iunectm mesom, kru h, eroiale
VARIVO OD MAHUNA S JUNECIM MESOM:
iute 100 g, deSnjak 2 g, luk crveni 1S g, kru
paprika crvena mljevena 1g, vegeta natur
KRUH: crni kruh 40 g.

cROZDE: groide L50 g.

junetina BK 90 g, ulje suncokretovo 10 g, periin list 1g, mahune
mpir 150 g, rajdica ukuhana (28-30% konc.) 4 g, papat L B,
2 g, sol.

errvRTAK: ra od r6asl
RAGU OD POVR.A S LE'OM I PILETINOM
korijen 6 g, graiak 9 g, leia 10 g, ulje mas
KRUH: graham kruh od punog zrna 50 g.

PETAK: iuha od ra

ml iletin m kruh za ecen eletina s rcem I nzom

ZAPEaENA TELETINA s povRcEM l RrzoM: teletina 40 g, mahune zelene 100 g, mrkva 22 g, paprike zelene
35 g, riia 30 g, ulje maslinovo 5 g, parmezan 25 g, luk crveni 6 g, sol.

: pile 36 g, mrkva 10 g, cvjetada 12 g, perSin korijen 6 g, celer
linovo 3 g, sol.

lcrce s prosom, tiestenin a s tunjevinom, zelena salata s kukuruzom
OSOM: pire od rajdice 10 g, pienidno braino bijelo 2 g, proso 5 g, sol.
NOM: tricolori tjestenina 50 g, tuna konzerva 25 g, tekuii jogu rt (Z,g% m.m.) 30 g,
g, sol.

JUHA OD RAJ.ICE S PR

TJESTENINA S TUNJEVI
vlasac 2 g, perSin list 1

ZELENA SALATA s KUKURUZOM: zelena salata 70 g, kukuruz 5 g, maslinovo ulje 2 g, jabudni ocat 3 g, sol.
KRUSKA: kru5ka 200 g.

Nap omena: Sve koliiine namirnica izraiene su u brutto iznosu.

Sukladno priloienom jelovniku ponuditelj treba ponuditi cijenu jednog gotovog obroka te dostaviti ponudu
koja se bazira na cijeni jediniine cijene jednog gotovog obroka (ruika) pomnoienog s G2 uienika x 77 radnih
dana.
Ponuditelj se obvezuje naruaitelju isporudivati predmet nabave po primljenoj narudibi ivrSiti isporuku svojim
prijevoznim sredstvima sukcesivno iuz dostavnicu kao popratni dokument. predmet nabave mora biti
pripremljen i dostavljen na adresu Naruditelja svaki radni (5kolski) dan do 11:30 sati.
Predmet nabave nabavlja se sukcesivno za vrijeme trajanja ugovora. Dinamika isporuke i kolidina robe
utvrduje se prema potrebama ipojedinadnim narudibama Naruiitelja.
Naruditelj ie tijekom vremena na koje se zakljuduje ugovor od ponuditelja narudivati predmet nabave prema
stvarnim potrebama te nije obvezan naruditi cjelokupnu planiranu kolitinu navedenu u pozivu.



6. RO( IZVRsENJA USTUGE:
do 23. prosinca 2022. godine, podev5i od 5. rujna 2022. godine.

7. UVJETI KOJE PONUDITEU MORA ISPUNJAVATI:
Ponuditelj mora ponudi priloiiti izvod iz sudskog, obrtnog ili drugog odgovarajuieg registra, koji ne smije bitistariji od tri mjeseca raiunajuii od dana podetka postupka jednostavne nabave.
Ponuditelj mora dokazati da ispunjava uvjete prema vaieiim propisima o pruianju catering usluga u skladusa Zakonom o ugostiterjskoj djeratnosti (,,Narodne novine,,, br. 85/15, 121,/16, gg/1,8,2s/tg, gB/rg,32/20.
i 42/20 ), Pravilniku o razvrstavanju i minimalnim uvjetima ugostiteljskih objekata (,,Narodne novine,,, br.82/07,82/09,75/72, 69/13 i 15O/L4.1 iPravilniku o registraciji iodobravanju objekata te o re8istraciji
subjekata u poslovanju s hranom (,,Narodne novine,,; Or.IZZ/tg.).
Navedeno ponuditelj dokazuje dostavom :

- vaieieg rjeienja nadleinog ureda, odnosno Ministarstva turizma za obavljanje catering usluga, i- vaieiim HACCAp certifikatom.

Mjesto isporuke robe je Osnovna Skola Skalice, put Skalica 18, 21000 Split

4. PROCUENJENA VRUEDNOST NABAVE:
Procijenjena vrijednost nabave je 90.706,00 kuna ( bez pDV_a).

5. KRITERU ZA ODABIR PONUDE:
Ekonomski najpovoljnija ponuda.

Napome na: Svi dokazi dostavliaiu se u neovierenoi preslici.

8. ROKZA DOSTAVU PONUDE:
Rok za dostavu ponude je 8 dana od dana zaprimanja poziva za dostavu ponuda.

9. NAEIN DOSTAVUANJA PONUDA IADRESA NA KOJU SE DOSTAVUAJU:
Ponude se dostavljaju elektroniikom poStom na e-mail adresu Naruditelja: os-skalice@os-skalice-st.skole. h r

Rok za donoienje obavijesti o odabiru najpovoljnije ponude ili obavijesti o poniitenju postupka je g dana od
dana isteka roka za dostavu ponuda.

11. KONTAKT OSOBA, BROJ TELEFONA I ADRESA ETEKTRONI'KE POSTE:
Ravnatelj 5kole, Leo Botica, prof.
r el. o27 / 3L9-337, O2t / 31,9 _32O.

e-mail: os-skalice@os-ska lice-st.skole. h r

Ravn atel

{ L

Leo Botica, prof.

10' RoK zA DONOSENJE oBAvuEsrl o oDABtRU NAJpovouNUE poNUDE rLt oBAvuEsl o poNT5TENJU
POSTUPKA


