MZ/DR/37_11/2025-2026

Szkola Podstawowa im. Jana Pawla II w Przyjazni
oglasza rozpoczecie postepowania o udzielenie zamowienia na

Przygotowywanie i dowozenie positkow dla dzieci ze Szkoly Podstawowej w Przyjazni
w roku szkolnym 2025/2026 roku- | semestr.

ZAMOWIENIE O WARTOSCI PONIZEJ] ROWNOWARTOSCI KWOTY
130 000 Zt. NETTO

Zapytanie ofertowe

Opis przedmiotu zamowienia

Niniejsze zamowienie obejmuje $wiadczenie uslugi przygotowania i dowozenia (okoto 60)
positkow dla dzieci ze Szkoty Podstawowej w Przyjazni w dni nauki szkolnej w roku szkolnym
2025/2026 w okresie od 01.09.2025r. do 30.12.2025r. Usluga obejmuje przygotowanie
I dostawe w dni nauki szkolnej gorgcych positkow obiadowych jednodaniowych (drugie danie
lub zupa) wraz z napojem. Dla potrzeb niniejszego postepowania jako napdj rozumie si¢

nastgpujace produkty: herbata, sok, kompot, woda.

Pod pojeciem positek jednodaniowy Zamawiajacy rozumie positek o warto$ci odzywczej
1 kalorycznej zgodnie z wymogami obowigzujacymi w zywieniu mlodziezy: min. 800 kcal
(preferowany podzial w celu zapewnienia zbilansowanej diety: biatko 10-15%, ttuszcz ponizej
30%, weglowodany 50-65%). Zamawiajacy rozumie positek jednodaniowy skladajacy si¢ z
dania obiadowego drugiego, suroéwki/satatki/warzyw z wody itp. oraz ,napoju’.
W przypadku wydawania takich dan jak: risotta, potrawki, gulasze, sosy migsno-jarzynowe,
lecza, bigosy, dania z produktoéw stragczkowych, makarony z migsem 1 jarzynami itp., ktore
zawierajg juz warzywa dodatkowej ,,suroOwki” nie wydaje si¢. Nalezy jednak w jadtospisie poza
ziemniakami uwzgledni¢ min. 150 g warzyw (lub/ 1 owocow) na tzw. talerz — czyli ilo$ci po
obrobkach, ktora finalnie trafia na talerz. W przypadku potraw (szczeg6lnie tych wydawanych
na stodko — pierogi z serem lub owocami, nale$niki z twarogiem itp.), do ktérych ,,nie pasuje
surowka” zapewni¢ nalezy owoc (np. jabtko, banan) takze w minimalnej ilosci — 150g.
Wykonawca w menu moze zaproponowac raz w tygodniu danie smazone i raz w tygodniu musi
by¢ danie rybne. Mile widziane jest przygotowanie minimum raz w tygodniu zupy
uwzgledniajgc warto$¢ kaloryczng oraz dodatkowy owoc lub inny deser uzupelniajacy
wymagang liczbe kalorii.

W planowaniu jadtospisu nalezy uwzgledni¢ nastepujace gramatury dan gotowych do wydania:

1. sos do porcji obiadowych — 50-100g

2. gulasz migsny — 200-250g

3. kasza, ryz, makaron, ziemniaki, puree do drugiego dania — 250-350¢g
4. dania z warzyw (dodatki do drugich dan, tzw. ,,suréwki) — 150-250g
5. kompot, herbata lub sok — 200-250 mi

6. bigos, dania z produktéw straczkowych — 350-450g



7. gulasz migsno-jarzynowy, potrawka z kurczaka, leczo — 250-350g
8. makarony z mig¢sem i jarzynami, risotto — 350-4509
10. pulpety, kotlety, zrazy, pieczenie itp. — min. 100g

Podczas tworzenia jadlospisow korzysta¢ nalezy z Tabel skladu i wartosci odzywczej
zywnosci Instytutu Zywnosci i Zywienia. Sporzadzone menu powinno by¢ dostosowane do
zapotrzebowania dzieci i mtodziezy oraz uwzglednia¢ preferencje smakowe dzieci ( nie
wskazane jest przygotowanie positkow typu zotadki, watrdbka, itp.) oraz spetnia¢é wymogi
obowigzujacych przepisOw prawa w tym zakresie w tym obowigzujace rozporzadzenie Ministra
Zdrowia w sprawie grup srodkow spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom
i miodziezy w jednostkach systemu oswiaty, oraz wymagan, jakie muszq spetniac¢ srodki
spozywcze stosowane w ramach zZywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach ,
a w przypadku jego zmiany wykonawca dostosuje menu do nowo brzmigcych przepisow.

Naliczajac produkty (szczegolnie warzywa, owoce, migsa, ryby itp.) w jadtospisie uwzglednié
nalezy ubytki wynikajace z obrobki warzyw owocow, wynikajace z procesu technologicznego.

Planujac menu nalezy kierowac si¢ sezonowos$cia warzyw i owocow oraz doborem, produktow
po wzgledem kolorystycznym, tak by unika¢ wydawania dan o podobnej kolorystyce (np. zraz
wotowy + sos pomidorowy + buraczki). Menu powinno by¢ urozmaicone (Wydawanie danej
potrawy nie moze odbywac si¢ czesciej, niz co 14 dni). Miejsce, gdzie przygotowywane beda
obiady, przyjmowanie produktéw (surowcoéw) do magazynu, obrobka wstepna,
przygotowywanie, porcjowanie, obrobka termiczna, wszelkie procesy technologiczne oraz
warunki techniczne i sanitarne pomieszczen kuchni oraz magazyndéw musza by¢ zgodne z
zasadami systemu HACCP (przede wszystkim wydanie positkow w ciggu czterech godzin od
finalnego przygotowania - dotyczy to szczegdlnie ryb). Temperatura II dania, w momencie
wydawania positku dzieciom i mlodziezy w stotdwkach szkolnych powinna wynosié¢ ok. 65°C.

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

Potrawy powinny by¢ sporzadzone przy zachowaniu zasady odpowiedniego doboru barw
smakow, zapachdéw 1 konsystencji (nieprawidlowe jest podawanie w jednym positku dwoch
potraw stodkich, kwasnych lub ostrych lub o podobnej barwie itp.); uwzgledniajace
sezonowos$¢ produktow (warzywa i owoce); uwzgledniajgce pory roku, temperature otoczenia.
Wykonawca przy przyrzadzaniu positkéw winien stosowaé rdzna technike sporzadzania
potraw, uwzgledniajgc produkty z kazdej grupy.

W menu (w cyklu dwutygodniowym) nie moga si¢ powtarza¢ potrawy, by jak najbardziej
urozmaica¢ produktami z roznych grup w tym czasie oraz pod ré6znymi formami.

Przy ustalaniu MENU nalezy kierowac si¢ zasadami:

a) sezonowoscig produktow dostepnych na rynku,

b) uwzglednié, ze wartos¢ odzywcza potrawy bedzie mniejsza od wartoéci odzywczej
surowcow uzytych do jej przygotowania,

C) wurozmaica¢ dania i potrawy poprzez uzywanie produktéw z réznych grup



d) zadba¢ o optymalng wartos¢ odzywczg i energetyczng dan

e) zestawiaC potrawy w dania w taki sposob, by zarowno pod wzgledem kolorystyki jak i
walorow smakowych, pasowaty do siebie

f) uwzgledni¢ preferencje smakowe dzieci

g) stosowac produkty o wysokiej wartosci odzywczej, bogatych w witaminy i mineraly a
tym samym unikac tzw. pustych kalorii

h) nie powtarza¢ tych samych dan w dwutygodniowym menu

1) wymogami Zamawiajgcego

Positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia. Do
przygotowania positkow nalezy uzywaé produktow wysokiej jakosci 1 zawsze Swiezych,
posiadajacych aktualne terminy waznosci, nabytych w zrédlach dziatajacych zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi. Nalezy zminimalizowa¢ uzywania
produktéw zawierajgcych glutaminian sodu oraz nastepujacych produktéw: konserw, parowek
oraz wedlin z dodatkiem produktow biatkowych (soja) i/lub skrobi modyfikowanej. W
przypadku podawania dzieciom owocéw muszg by¢ w calo$ci nie dopuszcza si¢ dzielenie
jednego owocu pomiedzy kilkoro dzieci ( np. p6t jabtka, pot banana itp.).

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

Transport obiadow musi odbywaé si¢ w atestowanych termosach. Przygotowane posilki
zapakowane w_indywidualne naczynia jednorazowe lecz z mozliwoscia wielokrotnego
otwarcia i zamkniecia, plastikowe, nie styropianowe, zapakowane w termosach, nie moga
by¢ przechowywane dluzej niz godzing (czas liczony od momentu zapakowania positkow
i zamknigcia termosu do momentu dostarczenia termoséw do palcowki).  Firma
przygotowujaca positki dostarczy rowniez sztuéce potrzebne do zjedzenia positku
I jednorazowe naczynia na napgj.

Szacunkowa ilo$¢ positkow w ciggu trwania umowy — OK. 60 dziennie. Istnieje
mozliwo$¢ zmniejszenia dziennych liczby positkow gtéwnie ze wzgledu na ferie zimowe i dni
wolne od zaje¢ dydaktycznych.

Godzina wydawania positkow dla placowki bedzie ustalona indywidualnie
z dyrektorem szkoty i bedzie w przedziale czasowym 10.00-11.00, czyli nie wczes$niej niz
10.30 i nie p6zniej niz 11.00.
Wykonawca bedzie zobowigzany do zapewnienia urzadzen, sprzetu itp. podtrzymujacych
temperature positkow np. podgrzewacze.

W czasie realizacji zamowienia, dyrektor szkoly zobowiazuje si¢ do oddelegowania
personelu roznoszacego posiltek.

Zuzyte naczynia jednorazowe, odpadki, resztki wykonawca zabiera z terenu szkoly

i utylizuje we wlasnym zakresie i na wlasny koszt niezwlocznie po wydaniu positkow.

Wykonawca zabezpiecza $rodki przeznaczonych do dezynfekcji stolow, Kkrzesel
w stolowce szkolnej.

Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania i wydawania positkow o najwyzszym
standardzie jako$ciowym. Wykonawca bedzie przygotowywal positki zgodnie z zasadami



okreslonymi w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (t.j. Dz. U. 2020 poz. 2021 z
p6zn.zm.) lacznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy, w rozporzadzeniu WE nr
852/2004 w sprawie higieny $rodka spozywczego z dnia 29.04.2004 roku w rozporzadzeniu
(WE) nr 1935/2004 w sprawie materialow i1 wyrobow przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig, w rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 983/2009 w sprawie udzielania i odmowy
udzielenia zezwolen na os$wiadczenia zdrowotne dotyczace zywnosci 1 odnoszace si¢ do
zmniejszenia ryzyka choroby oraz do rozwoju i zdrowia dzieci.

Rozliczenie za dostarczone positki bedzie odbywac si¢ na podstawie wystawionej na
koniec miesigca faktury wraz z zalaczonym wykazem dzieci. Nalezno$¢ za wystawiong fakture
bedzie ptatna w terminie 14 dni od dnia otrzymania faktury. Zamawiajacy bedzie rozliczal si¢
za 1lo$¢ rzeczywiscie przygotowanych i1 dostarczonych positkow w danym miesigcu wedtug
cen jednostkowych okreslonych w formularzu ofertowym.

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

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

Wykonawca przygotowuje positki w dniu ich wydania. Wykonawca winien tak
zorganizowaC proces przygotowania positkow, aby positki byly $wiezo przygotowane,
niecodgrzewane itp. Nie wskazane jest przygotowanie positkow kilka godzin wcze$niej a
nastgpnie ich dlugotrwale podgrzewanie lub odgrzewanie (podawanie ponownej obrobce) i
zapakowanie do termosow. Proces przygotowania positkéw powinien by¢ sprawny,
przeprowadzony w taki sposob, aby zapewni¢ jak najmniejsza strat¢ warto$ci odzywczych,
witamin, mineralow, zmian¢ konsystencji, wygladu itp. Zamawiajacemu zalezy na jak
najkrotszym okresie przetrzymywania gotowych positkbw w termosach lub innych
urzadzeniach zapewniajgcych utrzymanie wysokiej temperatury positku.

Przedmiot zamowienia musi by¢ realizowany wylacznie w oparciu i z zastosowaniem
obowigzujacych wytycznych Glownego Inspektora Sanitarnego, Ministerstwa Zdrowia,
Ministerstwa Nauki i1 Szkolnictwa Wyzszego, odpowiednio dla konkretnych obszarow.

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

1. Zamawiajacy

Szkota Podstawowa im. Jana Pawta II w Przyjazni
strona internetowa: www.sp-przyjazn.pl , e-mail: sekretariat@sp-przyjazn.pl tel. 586818021

2. Termin realizacji zaméwienia: 01.09.2025-30.12.2025r..


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

3. Sposéb przygotowania oferty

Oferte nalezy umiesci¢ w zabezpieczonej kopercie 1 opisa¢ nazwg i adresem wykonawcy oraz
nazwg i adresem zamawiajgcego, a takze napisem ,,Przygotowywanie i dowozenie positkow
dla dzieci ze Szkoty Podstawowej w Przyjazni-11 semestr w roku szkolnym 2025/2026”

Oferta bedzie rowniez wazna, jezeli zostanie dostarczona osobiscie do sekretariatu szkoty
przez osoby reprezentujace firme kateringowa.

Do oferty nalezy zataczy¢:

e kopi¢ decyzji (dokumentu) wlasciwego Panstwowego Powiatowego Inspektora
Sanitarnego 0 zatwierdzeniu zakladu gastronomicznego, w ktorym sg przygotowywane
posilki;

e kopi¢ decyzji (dokumentu) wlasciwego Panstwowego Powiatowego Inspektora
Sanitarnego o zatwierdzeniu $rodka transportu do przewozu zywnosci;

e zaproponowane menu na 14 dni.

W ofercie nalezy poda¢ wartos¢ zamowienia netto i brutto wyrazong liczbowo i stownie na
zalaczonym formularzu ofertowym.

4. Miejsce i termin skladania ofert

Oferty nalezy sktada¢ w siedzibie Szkoty Podstawowej w Przyjazni, ul. Szkolna 2, 83-331
Przyjazn w sekretariacie do dnia 9 lipca 2025r. do godz. 11:00.

5. Kryteria oceny ofert

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

6. Ogloszenie wynikow post¢powania

Otwarcie ofert nastapi w siedzibie Szkoty w Przyjazni 28 lipca 2025r. 0 godz. 10.00.

Dodatkowe warunki

Wykonawca, wytoniony w wyniku przeprowadzonego postepowania najpézniej 7 dni od
podpisania umowy dostarcza Zamawiajagcemu: DOWOD UBEPIEZPIECZENIA od
odpowiedzialno$ci cywilnej z tyt.  prowadzonej dziatalnosci i1 posiadanego mienia
Z rozszerzeniem o:

- OC za produkt (zywienie) — z uwzglednieniem szkdéd wyrzadzonych w zwigzku
z prowadzeniem stolowek (zbiorowe zywienie) w tym szkody polegajace na zarazeniu
salmonellg, czerwonkga lub inng chorobg przenoszong droga pokarmowa,

- szkody wyrzadzone przez podwykonawcéw, o ile Wykonawca bedzie z nich korzystat na
sume gwarancyjng nie nizszg niz 200.000,00 zi. Wykonawca jest zobowigzany do posiadania
waznej polisy przez caty okres trwania umowy.

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


http://www.zukowo.pl/bip

8.

Informacje o przetwarzaniu danych osobowych (RODO)
KLAUZULA INFORMACYJNA - RODO

Na podstawie art. 13 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z
dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony 0sob fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem
danych osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia
dyrektywy 95/46/WE (ogolne rozporzadzenie o ochronie danych), publ. Dz. Urz. UE L Nr
119, s. 1 informujemy, iz:

1) Administratorem Panstwa danych osobowych jest Szkota Podstawowa w Przyjazni, ul.
Szkolna 2, 83-331 Przyjazn, adres e-mail: sekretariat@sp-przyjazn.pl

2) W sprawach z zakresu ochrony danych osobowych moga Panstwo kontaktowac si¢ z
Inspektorem Ochrony Danych pod adresem e-mail: iodo@sp-przyjazn.pl

3) Dane osobowe beda przetwarzane w celu realizacji postgpowan o udzielenie zamowien
publicznych.

4) Dane osobowe beda przetwarzane przez okres niezbedny do realizacji w/w celu z
uwzglednieniem okreséw przechowywania okreslonych w przepisach odrgbnych, w tym
przepisow archiwalnych.

5) Podstawg prawng przetwarzania danych jest art. 6 ust. 1 lit. b) ww. rozporzadzenia.

6) Odbiorcami Panstwa danych beda podmioty, ktore na podstawie zawartych umow
przetwarzaja dane osobowe w imieniu Administratora.

Osoby/podmioty, ktérych dane dotycza majg prawo do:

- dostepu do tresci swoich danych oraz mozliwo$ci ich poprawiania, sprostowania,
ograniczenia przetwarzania oraz do przenoszenia swoich danych, a takze - w przypadkach
przewidzianych prawem,

- prawo do usunig¢cia danych i prawo do wniesienia sprzeciwu wobec przetwarzania
Panstwa danych,

- wniesienia skargi do organu nadzorczego w przypadku gdy przetwarzanie danych odbywa

si¢ z naruszeniem przepisOw powyzszego rozporzadzenia tj. Prezesa Ochrony Danych
Osobowych, ul. Stawki 2, 00-193 Warszawa.

Przyjazn, 24.06.2025r. DYLGUTOR SZ40LY
T LT
mgr Magda Zawistowsika
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