Szkola Podstawowa im. Jana Pawla II w Przyjazni
oglasza rozpoczgcie postepowania o udzielenie zamdwienia na

Przygotowywanie i dowozenie positkow dla dzieci
ze Szkoly Podstawowej im. Jana Pawla Il w Przyjazni

w roku szkolnym 2024/2025 roku

ZAMOWIENIE O WARTOSCI PONIZEJ ROWNOWARTOSCI KWOTY 130 000 zt NETTO

Zapytanie ofertowe nr 1
Opis przedmiotu zaméwienia

Niniejsze zamowienie obejmuje $wiadczenie ustugi przygotowania i dowozenia positkow dla dzieci ze Szkoly
Podstawowej im. Jana Pawta II w Przyjazni w dni nauki szkolnej w 11 semestrze roku szkolnego 2023/2024
w okresie od 09.09.2024 r. do 20.12.2024 r. Ustuga obejmuje przygotowanie i dostawe w dni nauki szkolnej
goracych positkow obiadowych jednodaniowych (drugie danie lub zupa) wraz z napojem. Dla potrzeb niniejszego
postepowania jako nap6j rozumie sie nastepujace produkty: herbata, sok, kompot, woda.

Pod pojeciem positek jednodaniowy Zamawiajacy rozumie positek o wartosci odzywczej i kalorycznej zgodnie
Z wymogami obowigzujacymi w zywieniu miodziezy: min. 800 kcal (preferowany podziat w celu zapewnienia
zbilansowanej diety: biatko 10-15%, thuszcz ponizej 30%, weglowodany 50-65%).

Zamawiajacy  rozumie  jako positek jednodaniowy.  positek skladajacy  sie

e z.napoju”, dania obiadowego drugiego, surowki/satatki/warzyw z wody itp. oraz ..,napoju” wydawanego
trzy-cztery razy w tygodniu ,

e 7 treSciwej zupy plus ewentualny ,,dodatek”, np. pieczywo, owoc, jogurt lub inny deser by zbilansowaé
kalorycznie warto$¢ positku z zupa, wydawanego minimum jeden raz w tygodniu.

W przypadku wydawania takich dan jak: risotta, potrawki, gulasze, sosy miesno-jarzynowe, leczo, bigosy, daniaz
produktow straczkowych, makarony z migsem i jarzynami itp., ktore zawieraja juz warzywa dodatkowej
,,surowki” nie wydaje si¢. Nalezy jednak w jadlospisie poza ziemniakami uwzgledni¢ min. 150 g warzyw (lub/i
owocOw) na tzw. talerz — czyli iloSci po obrébkach, ktora finalnie trafia na talerz. W przypadku potraw
(szczegolnie tych wydawanych na stodko — pierogi
z serem lub owocami, nale$niki z twarogiem itp.), do ktorych ,,nie pasuje surdwka” zapewnic nalezy owoc (np. jabtko,
banan) takze w minimalnej ilosci — 150g. Wykonawca w menu moze zaproponowac raz w tygodniu danie smazone.
W planowaniu jadtospisu nalezy uwzgledni¢ nastepujace gramatury dan gotowych do wydania :

. 08 do porcji obiadowych — 50-100g

. gulasz migsny — 200-250g

. kasza, ryz, makaron, ziemniaki, puree do drugiego dania — 250-350g
. dania z warzyw (dodatki do drugich dan, tzw. ,,surdwki) — 150-250g
. kompot, herbata lub sok — 200-250 ml

. bigos, dania z produktow straczkowych — 350-450g

. gulasz migsno-jarzynowy, potrawka z kurczaka, leczo — 250-350g

. makarony z migsem i jarzynami, risotto — 350-450g

. pulpety, kotlety, zrazy, pieczenie itp. — min. 100g
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Podczas tworzenia jadtospisow korzysta¢ nalezy z Tabel skladu i warto$ci odzywczej zywnosci Instytutu
Zywnoéci i Zywienia. Sporzadzone menu powinno by¢ dostosowane do zapotrzebowania dzieci i mlodziezy oraz
uwzglednia¢ preferencje smakowe dzieci ( nie wskazane jest przygotowanie positkow typu zotadki, watrobka, itp.) oraz
spelia¢ wymogi obowigzujacych przepisow prawa w tym zakresie w tym obowigzujace rozporzadzenie Ministra
Zdrowia w sprawie grup Srodkow spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach
systemu oswiaty, oraz wymagan, jakie muszq spetnia¢ Srodki spozywcze stosowane W ramach zZywienia zbiorowego
dzieci i mlodziezy w tych jednostkach a w przypadku jego zmiany wykonawca dostosuje menu do nowo
brzmigcych przepisoéw.

Naliczajac produkty (szczegdlnie warzywa, owoce, miesa, ryby itp.) w jadtospisie uwzgledni¢ nalezy ubytki
wynikajace Z obrobki warzyw owocow, wynikajace z procesu technologicznego.



Planujac menu nalezy kierowac si¢ sezonowos$cia warzyw i owocow oraz doborem, produktéow po wzgledem
kolorystycznym, tak by unika¢ wydawania dan o podobnej kolorystyce (np. zraz wotowy + sos pomidorowy +
buraczki). Menu powinno by¢ urozmaicone. W ydawanie danej potrawy nie moze od bywaé si¢ czesciej,
niz co 21 dni. Miejsce gdzie przygotowywane quq obiady, przyjmowanie produktow (surowcow) do magazynu,
obrébka wstepna, przygotowywame porqowame obrobka termiczna, wszelkie procesy technologiczne oraz
warunki techniczne i sanitarne pomieszczen kuchni oraz magazynéw musza by¢ zgodne z zasadami systemu
HACCP (przede wszystkim wydanie positkow w ciagu czterech godzin od finalnego przygotowania - dotyczy to
szczegodlnie ryb). Temperatura II dania, w momencie wydawania positku dzieciom i mtodziezy w stotéwkach
szkolnych powinna wynosi¢ ok. 65°C.

Kazda osoba wykonujaca prace w procesie produkcji lub w obrocie zywnoscia, przy czynno$ciach wymagajacych
bezposredniego stykania si¢ z zywnos$cia, musi posiada¢ odpowiedni stan zdrowia potwierdzony orzeczeniem
lekarskim wydanym na podstawie przepisow ustawy o chorobach zakaznych i zakazeniach.

Potrawy powinny by¢ sporzadzone przy zachowaniu zasady odpowiedniego doboru barw smakow, zapachow
i konsystencji (nieprawidtowe jest podawanie w jednym positku dwoch potraw stodkich, kwasnych lub ostrych lub
o podobnej barwie itp.); uwzgledniajace sezonowos¢ produktéw (warzywa i owoce); uwzgledniajace pory roku,
temperatur¢ otoczenia. Wykonawca przy przyrzadzaniu positkow winien stosowa¢ r6zng technike sporzgdzania
potraw, uwzgledniajac produkty z kazdej grupy.

W menu (w cyklu trzytygodniowym) nie moga sig powtarzac potrawy, by jak najbardziej urozmaica¢ produktamiz
roznych grup w tym czasie oraz pod roznymi formami.

Przy ustalaniu MENU nalezy kierowac¢ si¢ zasadami:

sezonowoscia produktow dostgpnych na rynku,

uwzglednié, ze warto$¢ odzywcza potrawy bedzie mniejsza od wartosci odzywczej
surowcow uzytych do jej przygotowania,

urozmaica¢ dania i potrawy poprzez uzywanie produktow z réznych grup

zadbac o optymalng warto$¢ odzywcza i energetyczng dan,

zestawiaé potrawy w dania w taki sposob, by zaréwno pod wzglgdem kolorystyki jak
1 waloré6w smakowych, pasowaly do siebie,

uwzgledni¢ preferencje smakowe dzieci,

pamigtac o przygotowaniu positku sktadajgcego si¢ z zupy minimum raz w tygodniu,
stosowac produkty o wysokiej wartosci odzywczej, bogatych w witaminy i mineraty,
unikaé tzw. pustych kalorii,

nie powtarza¢ tych samych dan w trzytygodniowym menu i wymogami Zamawiajacego.

Positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia. Do przygotowania positkéw nalezy
uzywa¢ produktow wysokiej jakosci i zawsze Swiezych, posiadajgcych aktualne terminy waznosci, nabytych w
zrodhach dziatajacych zgodnie z obowigzujacymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi. Nalezy zminimalizowaé
uzywania produktow zawierajacych glutaminian sodu oraz nastepujacych produktéw: konserw, parowek oraz
wedlin z dodatkiem produktow biatkowych (soja) i/lub skrobi modyfikowanej. W przypadku podawania dzieciom
owocOw musza by¢ w cato$ci nie dopuszcza si¢ dzielenie jednego owocu pomigdzy kilkoro dzieci ( np. pot jablka,
pot banana itp.).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do dokonywania badan sprawdzajacych jako$¢ przygotowanych positkow pod
wzgledem kaloryczno$ci, gramatury, temperatury oraz do sprawdzenia produktow z jakich zostaly
przygotowane pod wzgledem ich pochodzenia, sktadu, terminu waznosci.

Transport obiadow musi odbywac si¢ w atestowanych termosach. Przygotowane positki zapakowane w termosach nie
mogg by¢ przechowywane dtuzej niz godzine (czas liczony od momentu zapakowania positkow i zamknigcia
termosu do momentu dostarczenia termoséw do palcowki).

Szacunkowa ilo$¢ positkéw w ciggu trwania umowy — ok. 4.500. Istnieje ryzyko zmniejszenia dziennych
wielkosci ilosci dostaw positkow by¢ moze, ze wzgledu na stan epidemii w kraju i wprowadzanie przez rzad
nauki zdalnej w szkotach. W takim przypadku lub gdy w danym dniu szkota b¢dzie miata dodatkowe dni wolne
ustalone przez dyrekcje szkoty i nie bedzie zajg¢ szkolnych Wykonawca w zamian moze po uzgodnieniu
z Zamawiajacym zapewni¢ suchy prowiant dzien wczesniej lub nastepnego dnia o warto$cinie mniejszej niz
warto$¢ positku obiadowego wskazana w ofercie.




Godzina wydawania positkow dla placowki bedzie ustalona indywidualnie z dyrektorem szkoly i bedzie
w przedziale czasowym 11.00-14.00, czyli nie wcze$niej niz 11.00 i nie pdzniej niz 14.00.

Wykonawca bedzie zobowigzany do zapewnienia urzadzen, sprzetu itp. podtrzymujacych temperaturg positkow
np. podgrzewacze. O konieczno$ci dostarczenia takiego urzadzenia dyrektor szkoty powiadomi Wykonawce
z wyprzedzeniem co najmniej jednego dnia. Zuzyte naczynia jednorazowe, odpadki, resztki wykonawca zabiera
z terenu szkoly i utylizuje we wiasnym zakresie i na whasny koszt niezwlocznie po wydaniu positkow.

Wykonawca zapewnia jednorazowe naczynia i sztuéce w ilosci odpowiadajacej ilosci wydawanych positkow.
Ponadto jest zobowigzany po spozyciu przez dzieci positkow do uprzatnigcia pomieszczenia (usunigcie brudnych
naczyn i sztuécdw i wywiezienie ich, umycie stotéw i krzeset oraz podlogi) bezposrednio po wykonaniu danej
ustugi. Wydawanie positkow nastapi w szkolnych punktach zywieniowych, wskazanych przez dyrektora danej
szkoty. Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania positkow o najwyzszym standardzie jako$ciowym.
Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami okreSlonymi w ustawie o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. 2020 poz. 2021 z p6zn.zm.) facznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy,
w rozporzadzeniu WE nr 852/2004 w sprawie higieny $rodka spozywczego z dnia 29.04.2004 roku
w rozporzadzeniu (WE) nr 1935/2004 w sprawie materialow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig
w rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 983/2009 w sprawie udzielania i odmowy udzieleniazezwolen na o$wiadczenia
zdrowotne dotyczace zywnosci i odnoszgce si¢ do zmniejszenia ryzyka choroby oraz do rozwoju i zdrowia dzieci.

Tlo$¢ dostarczanych positkow do poszczegdlnych szkét moze ulec zmianie stosownie do zaistniatych
okoliczno$ci (w zalezno$ci od liczby dzieci objetych ta formg pomocy na podstawie decyzji administracyjnych).
Zamawiajacy placi za rzeczywiscie wydane positki.

Rozliczenie za dostarczone positki bedzie odbywac sie na podstawie wystawionej na koniec miesigca faktury wraz
z zalaczonym wykazem dzieci. Nalezno$¢ za wystawiong faktur¢ bedzie ptatna w terminie 14 dni od dnia
otrzymania faktury. Zamawiajacy bedzie rozliczal si¢ za ilo$¢ rzeczywiscie przygotowanych i dostarczonych
positkéw w danym miesigcu wedtug cen jednostkowych okre$lonych w formularzu ofertowym.

W momencie wydawania positkow positek musi by¢ $wiezy, estetycznie podany, gorgcy o odpowiedniej
konsystencji.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo okresowych niezapowiedzianych kontroli dotyczacych jakosci positkow
(estetyka, temperatura, walory smakowe), sposobu organizacji procesu wydawania positkow. W imieniu
Zamawiajacego kontroli dokona powotany zespot.

Zamawiajacy dopuszcza jednorazowe zmiany w menu w sytuacjach zwigzanych z tradycja, wyznaniem np. thusty
czwartek, Popielec, $ledzik itp. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ publikacji menu wykonawcy, ktdrego
oferta zostanie wybrana poprzez publikowanie na stronie internetowej szkoty.

Wykonawca przygotowuje positki w dniu ich wydania. Wykonawca winien tak zorganizowaé proces
przygotowania positkow aby positki byly $wiezo przygotowane, nieodgrzewane itp. Nie wskazane jest
przygotowanie positkow kilka godzin wczeéniej a nastgpnie ich dlugotrwate podgrzewanie lub odgrzewanie
(podawanie ponownej obrobee) i zapakowanie do termosow. Proces przygotowania positkow powinien by¢
sprawny, przeprowadzony w taki sposob aby zapewni¢ jak najmniejszg stratg wartosci odzywczych, witamin,
mineraléw, zmiang konsystencji, wygladu itp. Zamawiajacemu zalezy na jak najkrotszym okresie przetrzymywania
gotowych positkow w termosach lub innych urzadzeniach zapewniajacych utrzymanie wysokiej temperatury
positku.

Przedmiot zamowienia musi by¢ realizowany wytacznie w oparciu i z zastosowaniem obowigzujacych wytycznych
Gtownego Inspektora Sanitarnego, Ministerstwa Zdrowia, Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego,
odpowiednio dla konkretnych obszarow.

Realizator bedzie zobowigzany podczas realizacji zadania do zapewnienia dostepnosci architektonicznej lub
informacyjno-komunikacyjnej osobom ze szczegdlnymi potrzebami na poziomie minimalnych wymagan,
okreslonych w art. 6-7 ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. 0 zapewnieniu dostgpnosci osobom ze szczeg6lnymi
potrzebami (Dz. U. z 2020 r. poz. 1062 z p6z. zm.).



1. Zamawiajacy

Szkota Podstawowa im. Jana Pawta Il w Przyjazni,
strona internetowa: www.sp-przyjazn.pl , e-mail: sekretariat@sp-przyjazn.pl / tel. 58 681 80 21

2. Termin realizacji zamowienia

Od 9 wrzesnia 2024r. do 20 grudnia 2024 r.

3. Sposob przygotowania oferty

Oferte nalezy umiesci¢ w zabezpieczonej kopercie i opisa¢ nazwg i adresem wykonawcy oraz nazwg i adresem
zamawiajacego, a takze napisem ,,Przygotowywanie i dowozenie positkow dla dzieci ze Szkoty Podstawowej

im. Jana Pawta Il w Przyjazni w | semestrze roku szkolnego 2024/2025.

Oferta bedzie rowniez wazna jezeli zostanie przestana na adres e-mail: sekretariat@sp-przyjazn.pl

Do oferty nalezy zataczy¢:

»  kopi¢ decyzji (dokumentu) wlasciwego Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego o zatwierdzeniu
zaktadu gastronomicznego, w ktorym sg przygotowywane positki;

*  kopi¢ decyzji (dokumentu) whasciwego Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego o zatwierdzeniu
srodka transportu do przewozu zywnosci;

«  zaproponowane menu na 21 dni.

W ofercie nalezy poda¢ warto§¢ zamowienia netto i brutto wyrazong liczbowo 1 stownie na zataczonym
formularzu ofertowym.

4. Miejsce i termin sktadania ofert

Oferty naleiy sktadac W siedzibie Szkoly Podstawowej im. Jana Pawta Il w Przyjazni , ul. Szkolna 2,
83-331Przyjain, sekretariat, do dnia 16.08.2024 r. do godz. 10:00.

5. Kryteria oceny ofert

Przy wyborze oferty Zamawiajacy bedzie sie kierowat kryterium: CENA — 100 %

6. Ogloszenie wynikow postgpowania

Otwarcie ofert nastapi w siedzibie Szkoty Podstawowej im. Jana Pawta Il w Przyjazni , ul. Szkolna 2,
83-331 Przyjazn, dnia 19.08.2024r. 0 godz. 09:00.


http://www.sp-przyjazn.pl/
mailto:sekretariat@sp-przyjazn.pl

Dodatkowe warunki

Wykonawca, wytoniony w wyniku przeprowadzonego postgpowania najpézniej 7 dni od podpisania umowy
dostarcza Zamawiajacemu: DOWOD UBEPIEZPIECZENIA od odpowiedzialnosci cywilnej z tyt. prowadzonej
dziatalno$ci i posiadanego mienia z rozszerzeniem o:

- OC za produkt (zywienie) — z uwzglgdnieniem szkod wyrzadzonych w zwiazku z prowadzeniem stotowek
(zbiorowe zywienie) w tym szkody polegajace na zarazeniu salmonella, czerwonka lub inng chorobg przenoszong
droga pokarmowsa,

- szkody wyrzadzone przez podwykonawcow, 0 ile Wykonawca bedzie z nich korzystat

na sum¢ gwarancyjng nie nizszg niz 200.000,00 zt. Wykonawca jest zobowigzany do posiadania waznej polisy
przez caty okres trwania umowy.

7. Osoba upowazniona do kontaktu: Magda Zawistowska, tel. 58 681 80 21

8.

Informacje o przetwarzaniu danych osobowych (RODO)

Klauzula informacyjna RODO

Zamawiajacy o$wiadcza, ze jest administratorem danych osobowych Wykonawcy.

Dane kontaktowe inspektora ochrony danych: e-mail: iodo@sp-przyjazn.pl

Dane osobowe Wykonawcy przetwarzane sa w celu i w zakresie realizacji niniejszej umowy.

Podstawa przetwarzania danych osobowych jest podpisanie niniejszej umowy.

Odbiorcami danych osobowych lub o kategoriach odbiorcow, jezeli istnieja sa: ZUS, US.

Dane osobowe beda przechowywane przez 10 lat od zakonczenia roku, w ktéorym umowa zostanie
zakonczona.

Wykonawca ma prawo do dostepu do swoich danych osobowych, ich sprostowania, ograniczenia
przetwarzania, wniesienia skargi do Prezesa Urzedu Ochrony Danych Osobowych wniesienia skargi do
Prezesa Urzedu Ochrony Danych Osobowych z siedziba w Warszawie, przy ul. Stawki 2, listownie: ul.
Stawki 2, 00-193 Warszawa lub przez elektroniczng skrzynke podawcza dostepng na stronie:
https://www.uodo.gov.pl/pl/p/kontakt.

Podanie danych osobowych przez Wykonawce jest warunkiem zawarcia umowy.

DYREKTOR SZKOLY

mgr Magda Zawistowska

Przyjazn, dnia 05.08.2024r.
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