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Szkola Podstawowa im. Jana Pawla II w Przyjazni
oglasza rozpoczecie postgpowania o udzielenie zamdwienia na

Przygotowywanie i dowoZenie posilkaow dla dzieci ze Szkoly Podstawowej w Przyjazni w
roku szkolnym 2026/2027 roku- I semestr.

ZAMOWIENIE 0 WARTOSCI PONIZEJ ROWNOWARTOSCI KWOTY 170 000 ZE
NETTO

Zapytanie ofertowe nr 1
Opis przedmiotu zamdwienia

Niniejsze zamowienie obejmuje $wiadczenie uslugi przygotowania i dowozenia positkéw dla
dzieci ze Szkoly Podstawowe] Nr w Przyjazni w dni nauki szkolnej w roku szkolnym
2026/2027 w okresie od 02.09.2026 r. do 22.12.2026 r. Ustuga obejmuje przygotowanie 1
dostawe w dni nauki szkolnej goracych positkow obiadowych jednodaniowych wraz z
napojem. Dla potrzeb niniejszego postepowania jako napd) rozumie si¢ nastepujace produkty:
herbata, sok, kompot, woda .

Pod pojeciem posilek jednodaniowy Zamawiajacy rozumie posilek o wartosci odzywezej i
kalorycznej zgodnie z wymogami obowigzujgcymi w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 16
lutego 2026 r. Dz.U. 2026 poz. 197

Jadlospis 5-dniowy musi by¢ konstruowany wedlug ponizszego, sztywnego schematu:

» Dania roslinne: Co najmniej 1 raz w tygodniu pelnowartosciowy obiad musi by¢ w
100% roslinny, przygotowany na bazie nasion roslin straczkowych (bez jakichkolwiek
skladnikow odzewierzecych: soczewica, ciecierzyca, fasola, groch np. gulasz z
ciecierzycy, kotleciki z soczewicy.

» Dania migsne: Maksymalnie 2 razy w tygodniu obiad na bazie swiezego miegsa.
Dozwolone wylacznie $wieze, chude migso (drob, schab, wolowina), Calkowity zakaz
uzywania MOM (migsa oddzielonego mechanicznie) oraz gotowych wyrobow
garmazervinych (np. kupnych klopsow). W te dni Wykonawca musi zapewnié
pelnowartosciowy alternatywe roslinna dla ucznidw niespozywajacych migsa

» Dania rybne: Co najmniej 1 raz w tygodniu porcja ryby (lub odpowiadajaca jej
alternatywa roslinna). Porcja ryby pieczonej lub gotowanej (np. dorsz, morszczuk,
miruna). Ryba nie moze byé przygotowywana z gotowych, mrozonych paluszkow
ryvbnych ani w grubej, smazonej panierce ociekajgcej Huszezem.

« Zupy: Minimum 2 razy w tygodniu przygotowywane wylacznie na czystych wywarach
warzywnych bez uzycia kosci i korzeni miesnych. Zakaz stosowania gotowych kostek
rosolowych i koncentratow zawierajgcych glutaminian sodu. Minimum 250 ml na
porcje.

»  Warzywa 1 owoce: Obowiazkowa obecnoéé warzyw lub owocow w kazdym positku, z
wyraing przewaga ilosciowa warzyw

» Ograniczenie smazenia: Maksymalnie 2 potrawy smazone w ciggu calego tygodnia (od
poniedzialku do piatku




» Napoje: Napojem pierwszego wyboru jest czysta woda. Minimum 200 ml (czysta woda
mineralna/zrédlana lub naturalny kompot owocowy).

BEZWZGLEDNE LIMITY SUBSTANCJI I TECHNOLOGIA PRZYGOTOWANIA

Sol: Maksymalnie 1 g soli na 100 g gotowego positku. Dozwolona wylacznie sol jodowana.
Smak nalezy wzbogaca¢ $wiezymi lub suszonymi ziolami (majeranek, koperek, natka
pietruszki, lubczyk, bazylia).

Cukier: 5g cukru w 100g/ml produktu gotowego do spozycia

Tluszeze: Maksymalnie 10 g tluszezu na 100 g produktu. Do obrobki termicznej nalezy
stosowaé wylacznie oleje roslinne rafinowane (np. rzepakowy). Catkowity zakaz uzywania
margaryn twardych i tluszczow trans. Obrobka termiczna: Smazenie potraw jest dozwolone
maksymalnie 2 razy w tygodniu. Preferowane 1 zalecane metody to: pieczenie w piecu
konwekcyjno-parowym, gotowanie na parze, duszenie bez uprzedniego obsmazania.

3. Srodki spozyweze dobiera sie w taki sposob, aby:

1) positki ($niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja) komponowaé z wykorzystaniem
produktéw z nastepujgeych grup $rodkéw spozywezych: produkty zbozowe lub ziemniaki,
warzywa lub owoce, mleko lub produkty mleczne lub napoje roslinne lub roslinne alternatywy
produktow mlecznych, migso lub ryby, lub jaja, lub orzechy. lub nasiona roslin straczkowych,
inne nasiona, w szczegolnodei: maku, slonecznika, sezamu, siemienia Inianego, dyni. lub
thuszcze;

2) zupy, sosy oraz potrawy byly sporzadzane z naturalnych skladnikow, bez uzycia
koncentratow spozywcezych, z wylaczeniem koncentratow z naturalnych skladnikow;

3) co najmniej dwa razy w tygodniu zupy byly przygotowywane na wywarach warzywnych;

4) od poniedziatku do piatku byly podawane nie wiecej niz dwie porcje potrawy smazonej, przy
czym do smazenia byly uzywane rafinowany olej rzepakowy lub oliwa z oliwek;

5) napoje przygotowywane na miejscu zawieraly nie wigcej niz 5 g cukrow dodanych w 250 ml
produktu gotowego do spozycia, przy czym preferowane jest podawanie wody:

6) uwzglednia¢ ich sezonowos¢ oraz wykorzystywaé, jezeli to mozliwe, produkty pochodzenia
lokalnego lub ekologiczne;

Ty w przypadku Zywienia calodziennego oraz w przypadku zywienia realizowanego w
jednostce systemu oswiaty, w ktore] sa podawane co najmniej 3 posilki: sniadanie, obiad,
podwieczorek, kazdego dnia byly podawane;

a) srodki spozyweze pochodzgce z réznych grup srodkéw spozywezych,

b) co najmniej dwie porcje mleka lub produktow mlecznych, przy czym obie porcje moga by¢
zastapione napojami roélinnymi lub roélinnymi alternatywami produktow mlecznych,

¢) co najmniej jedna porcja z grupy: migso. ryby. jaja, orzechy. nasiona roslin straczkowych,
alternatywy roélinne dla miesa, w tym produkty na bazie nasion roslin strgczkowych lub zbdz,

d) warzywa lub owoce w kazdym positku, przy czym udzial warzyw musi by¢ wigkszy niz
udzial owocow,

¢) co najmniej jedna porcja produktéw zbozowych, w tym pelnoziarnistych, w sniadaniu,
obiedzie oraz kolacji; w przypadku obiadu jedna porcja produktow zbozowych moze byé
zastgpiona porcja ziemniakow,




f) co najmniej raz w tygodniu w ramach obiadu byla podawana porcja ryby. a w przypadku
osob niespozywajacych produktow odzwierzgcych — alternatywna potrawa roslinna, w
szczegolnosci na bazie nasion roslin straczkowych,

¢) co najmniej raz w tygodniu w ramach obiadu byla podawana potrawa przygotowana na bazie
nasion roslin straczkowych bez dodatku produkiow odzwierzecych,

h) dwa razy w tygodniu w ramach obiadu byla podawana porcja migsa, przygotowana z migsa
$wiezego, a w przypadku osob niespozywajacych produktow odzwierzecych — alternatywna
potrawa roslinna, w szezegbinosci na bazie nasion roshin straczkowych:

8) w preypadku podawania w jednostce systemu oswiaty wylacznie obladu uwzglednial on:

a) 20 % calodziennego zapotrzebowania energetycznego w ujeciu dekadowym przy positku
jednodaniowym typu drugie danie,

b) 30 % calodziennego zapotrzebowania energetycznego w ujeciu dekadowym przy positku
dwudaniowych — zgodnie z aktualnymi normami 2zywienia dla populacji polskiej,
opracowywanymi przez Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego PZH — Paistwowy Instytut
Badawezy. przy wyliczeniu sredniowazonej normy dla danej grupy wiekowe;,

c) alternatywna potrawe roslinna dla os6b niespozywajacych produktow odzwierzecych, w
szczegolnosci na bazie nasion roslin straczkowych,

Podczas tworzenia jadlospisow korzystaé naleky z Tabel skladu i wartoSei odizywezej
zywnosei Instytutu Zywnosci i Zywienia. Sporzadzone menu powinno by¢ dostosowane do
zapotrzebowania dzieci i mlodziezy oraz uwzgledniaé preferencje smakowe dzieci 1 spelniac
wymogi obowiazujacych przepisow prawa w tym zakresie w tym obowigzujace rozporzadzenie
Ministra Zdrowia w sprawie grup srodkow spozywezyeh przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i
milodziezy w jednostkach systemu os$wiaty, oraz wymagan, jakie muszq spelniaé Srodki
spozyweze stosowane w ramach Zywienia zbiorowege dzieci i mlodziezy w jednostkach
oswiatowych. W przypadku jego zmiany wykonawea dostosuje menu do nowo brzmigcych
przepisiw.

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

Miejsce gdzie przygotowywane beda obiady. przyjmowanie produktow do magazynu, obrobka
wstepna, przygotowywanie, porcjowanie, obrobka termiczna, wszelkie procesy technologiczne
oraz warunki techniczne i sanitarne pomnieszczen kuchni oraz magazynow musza byc¢ zgodne z
zasadami systemu HACCP Temperatura I] dania, w momencie wydawania positku dzieciom i
mlodziezy w stoléwkach szkolnych powinna wynosié ok. 65°C.

Kazda osoba wykonujaca prace w procesie produkcji lub w obrocie Zywnoscig. przy
czynnosciach wymagajacych bezposredniego stykania si¢ z 2ywnoscig, musi posiadac
odpowiedni stan zdrowia potwierdzony orzeczeniem lekarskim wydanym na podstawie
przepisow ustawy o chorobach zakaznych 1 zakazeniach.

W menu (w cyklu dwutygodniowym) nie moga si¢ powtarzaé potrawy. by jak najbardzie]
urozmaicaé produktami z réznych grup w tym czasie oraz pod réznymi formami,

Przy ustalaniu MENU nalezy kierowac si¢ zasadami:

a) sezonowoscia produktow dostepnych na rynku,




b) uwzglednié, ze warto$¢é odzyweza potrawy bedzie mnigjsza od wartosei odzywezej
surowcow uzytych do jej przygotowania,

¢) urozmaicaé daniai potrawy poprzez uzywanie produktow z roznych grup

d) zadba¢ o optymalng warto$¢ odZzywcza i energetyczna dan

e) zestawiaé potrawy w dania w taki sposob, by zaréwno pod wzglgdem kolorystyki jak i
waloréw smakowych, pasowaly do siebie

f) uwzglednié preferencje smakowe dzieci

g) stosowaé produkty o wysokiej wartosci odzywezej, bogatych w witaminy i mineraly a
tym samym unikaé tzw. pustych kalorii

h) nie powtarza¢ tych samych dan w dwutygodniowym menu

i)  wymogami Zamawiajacego

Positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego Zzywienia. Do
przygotowania positkéw nalezy uzywaé produktow wysokiej jakosci i zawsze Swiezych,
posiadajacych aktualne terminy waznosei, nabytych w Zrddlach dzialajacych zgodnie z
obowiazujacymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi. Nalezy zminimalizowaé uzywania
produktow zawierajgcych glutaminian sodu oraz nastepujacych produktéw: konserw, paréwek
oraz wedlin z dodatkiem produktéw biatkowych (soja) i/lub skrobi modyfikowanej. W
przypadku podawania dzieciom owocow musza by¢é w calosci nie dopuszcza si¢ dzielenie
jednego owocu pomiedzy kilkoro dzieci ( np. pol jablka, pof banana itp.).

Transport obiadow musi odbywaé sie w atestowanych termosach. Przygotowane positki
zapakowane w termosach nie moga by¢ przechowywane dluzej niz godzing (czas liczony od
momentu zapakowania positkéw i zamknigcia termosu do momentu dostarczenia termosow do
palcowki).

Godzina wydawania posilkow dla placowki bedzie ustalona indywidualnie z dyrektorem szkoly i
bedzie w przedziale czasowym 10.00-11.00, czyli nie wezesniej niz 10.30 i nie pozniej niz
11.00.

Wykonawca bedzie zobowigzany do zapewnienia urzadzen, sprzgtu itp. podtrzymujacych
temperature posilkéw np. podgrzewacze. O koniecznosci dostarczenia takiego urzadzenia
dyrektor szkoly powiadomi Wykonawce z wyprzedzeniem co najmniej jednego dnia. Zuzyte
naczynia jednorazowe, odpadki, resziki wykonawca zabiera z terenu szkoly i utylizuje we
wlasnym zakresie i na wlasny koszt niezwlocznie po wydaniu positkow.

Wykonawca zapewnia jednorazowe naczynia i sztuéce w ilodci odpowiadajace) ilosci
wydawanych positkow. W czasie realizacji zamowienia, dyrektor szkoty zobowiazuje si¢ do
oddelegowania personelu roznoszacego posilek.

Zuzyte naczynia jednorazowe, odpadki, resztki wykonawca zabiera z terenu szkoty i utylizuje
we wlasnym zakresie i na wlasny koszt niezwlocznie po wydaniu positkow.
Wydawanie posilkéw nastapi w szkolnych punktach zywieniowych, wskazanych przez dyrektora
danej szkoly. Wykonawca jest zobowiazany do przygotowania i wydawania positkow o
najwyzszym standardzie jakosciowym. Wykonawca bedzie przygotowywal positki zgodnie
zasadami okreslonymi w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. 2020 poz.
2021 z pdzn.zm.) lacznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy, w rozporzadzeniu WE nr
852/2004 w sprawie higieny srodka spozywezego z dnia




29.04.2004 roku w rozporzadzeniu (WE) nr 1935/2004 w sprawie materialow i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia . w rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 983/2009 w
sprawie udzielania i odmowy udzielenia zezwolen na oswiadczenia zdrowotne dotyczace
zywnosci i odnoszace sie do zmniejszenia ryzyka choroby oraz do rozwoju i zdrowia dzieci.

Szacunkowa ilos¢ dostarczanych positkow moze ulec zmianie stosownie do zaistnialych
okolicznosci (w zaleznosci od liczby dzieci objetych ta forma pomocy na podstawie decyzji
administracyjnych). Zamawiajacy placi za rzeczywiscie wydane positki.

Rozliczenie za dostarczone posilki bedzie odbywac si¢ na podstawie wystawione) na koniec
miesiaca faktury wraz z zalaczonym wykazem dzieci. Naleznos¢ za wystawiong fakture bedzie
platna w terminie 14 dni od dnia otrzymania faktury. Zamawiajacy bedzie rozliczal si¢ za 1losc
rzeczywiscie przygotowanych 1 dostarczonych positkow w danym miesiacu wedlug cen
jednostkowych okreslonych w formularzu ofertowym.

W momencie wydawania posilkéw posilek musi byé Swiezy, estetycznie podany o
odpowiedniej temperaturze i konsystencii.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do dokonywania badan sprawdzajgcych jakosc
przygotowanych positkow pod wzgledem kalorycznosci, gramatury, temperatury oraz do
sprawdzenia produktow z jakich zostaly przygotowane pod wzgledem ich pochodzenia, skladu,
terminu waznosei. W imieniu Zamawiajacego kontroli dokona powolany zespol.

Zamawiajgcy dopuszcza jednorazowe zmiany w menu w sytuacjach zwiazanych z tradycja,
wyznaniem np. thusty czwartek, Popielec, Sledzik itp. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwosc
publikacji menu wykonawcy, kidrego oferta zostanie wybrana poprzez publikowanie na stronie
internetowe]j szkoly.

Wykonawca przygotowuje positki w dniu ich wydania. Wykonawca powinien tak
zorganizowaé proces przygotowania positkow aby positki byly dwiezo przygotowane. nie
odgrzewane itp. Nie wskazane jest przygotowanie positkow kilka godzin wezesniej a nastgpnie ich
dlugotrwale podgrzewanie lub odgrzewanie (podawanie ponownej obrobee) i zapakowanie do
termosow. Proces przygotowania posilkow powinien byé sprawny, przeprowadzony w taki
sposob aby zapewni¢ jak najmniejszg stratg warto$ci odzywczych, witamin, mineraléw,
zmiane konsystencji. wygladu itp. Zamawiajacemu zalezy na jak najkrotszym okresie
przetrzymywania gotowych positkow w termosach lub innych urzadzeniach zapewniajacych
utrzyvmanie wysokiej temperatury positku.

Wykonawca zobowiazany jest swiadezy¢ uslugi zgodnie z przepisami dotyczacymi
zapobiegania. przeciwdzialania i zwalczania COVID-19 oraz wydanymi w tym zakresie
zaleceniami 1 wytycznymi uprawnionych organdéw pafistwowych i samorzadowych oraz
podejmowaé wszelkie kroki majace na celu zapewnienie ochrony zdrowia zaréwno osob
realizujgcych ushuge jak i korzystajacych z ushug. Przedmiot zamowienia musi by¢ realizowany
wylacznie w oparciu i z zastosowaniem obowigzujacych wytycznych Gléwnego Inspektora




Sanitarnego, Ministerstwa Zdrowia, Ministerstwa Nauki 1 Szkolnictwa WyzZszego,
odpowiednio dla konkretnych obszarow.

Realizator bedzie zobowiazany podczas realizacji zadania do zapewnienia dost¢pnosci
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
poZ. zm.).

1. Zamawiajacy

Szkola Podstawowa im. Jana Pawta 11 w Przyjazni
strona internetowa: www.sp-przviazn.pl , e-mail: sekretariat(@sp-przyjazn.pl tel, 586818021

1. Termin realizacji zamdwienia

od 2 wrzesnia 2026 r. do 22 grudnia 2026 r.
3. Sposéb przygotowania oferty

Oferte nalezy umiesci¢ w zabezpieczonej kopercie 1 opisa¢ nazwg 1 adresem wykonawcy oraz
nazwa i adresem zamawiajacego, a takze napisem ,,Przygotowywanie i dowozenie positkéw dla
dzieci ze Szkoly Podstawowej w PrzyjaZzni-1 semestr w roku szkolnym 2026/2027"

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

Do oferty nalezy zatgczyé:

e kopie decyzji (dokumentu) wlasciwego Panstwowego Powiatowego Inspektora
Sanitarnego o zatwierdzeniu zakladu gastronomicznego, w Ktorym sa przygotowywane
positki;

s kopie decyzji (dokumentu) wlasciwego Panstwowego Powiatowego Inspekiora
Sanitarnego o zatwierdzeniu srodka transportu do przewozu Zywnosci;

e zaproponowane menu na 14 dm.

W ofercie nalezy podaé wartos¢ zamdwienia netto i brutto wyrazong liczbowo i1 stownie na
zataczonym formularzu ofertowym.

4. Miejsce i termin skladania ofert

Oferty nalezy sktadaé w siedzibie Szkoly Podstawowej w Przyjazni, ul. Szkolna 2, 83-331
Przyjazn w sekretariacie do dnia 21.08.2026 r. do godz. 11:00.

5. Kryteria oceny ofert

Przy wyborze oferty Zamawiajacy bedzie si¢ kierowal kryterium: cena

6. Ogloszenie wynikow post¢powania

Otwarcie ofert nastapi w siedzibie Szkoly w Przyjazni. 24 sierpnia 2026r. 0 godz. 13.00.




Dodatkowe warunki
Wykonawea, wyloniony w wyniku przeprowadzonego postgpowania najpozniej 7 dni od
podpisania umowy dostarcza Zamawiajacemu: DOWOD UBEPIEZPIECZENIA od
odpowiedzialnogei cywilnej z tyt.  prowadzonej dzialalnosci i posiadanego mienia z
rozszerzeniem o:
- OC za produkt (zywienie) — z uwzglednieniem szkéd wyrzadzonych w zwiazku
z prowadzeniem stoléwek (zbiorowe zywienie) w tym szkody polegajgce na zarazeniu
salmonella, czerwonka fub inng chorobg przenoszona droga pokarmowa,
- szkody wyrzadzone przez podwykonawcow, o ile Wykonawca bedzie z nich korzystal na
sume gwarancyjna nie nizsza niz 200.000,00 zt. Wykonawca jest zobowigzany do posiadania
waznej polisy przez caly okres trwania umowy.

7. Osoba upowazniona do kontaktu: sekrefariat 58-681-80-21

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 o0sob fizycznych w zwiazku z przetwarzaniem danych
osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy
95/46/WE (ogdlne rozporzadzenie o ochronie danych), publ. Dz, Urz. UE L Nr 119, s. 1
informujemy, iz:
1) Administratorem Paristwa danych osobowych jest Szkofa Podstawowa w Przyjazni, ul.
Szkolna 2, 83-331 Przyjazn, adres e-mail: sekretariati@sp-przyjazn.pl
2) W sprawach z zakresu ochrony danych osobowych mogg Panstwo kontaktowaé sig z
Inspektorem Ochrony Danych pod adresem e-mail: iodo(@sp-przyjazn.pl
3) Dane osobowe beds przetwarzane w celu realizacji postgpowan o udzielenie zamowien
publicznych.
4) Dane osobowe beda przetwarzane przez okres niezbedny do realizacji wiw celu z
uwzglednieniem okresow przechowywania okreslonych w przepisach odrgbnych, w tym
przepisow archiwalnych.
5) Podstawa prawna przetwarzania danych jest art. 6 ust. 1 lit. b) ww. rozporzadzenia.
6) Odbiorcami Panstwa danych bgda podmioty, ktére na podstawie zawartych umoéw
przetwarzaja dane osobowe w imieniu Administratora.
Osoby/padmioty, ktorych dane dotyczg majg prawo do:
- dostepu do tresci swoich danych oraz mozliwosci ich poprawiania, sprostowania,
ograniczenia przetwarzania oraz do przenoszenia swoich danych, a takze - w przypadkach
przewidzianych prawem,
- prawo do usunigcia danych i prawo do wniesienia sprzeciwu wobec przetwarzania Panstwa
danych,
- wniesienia skargi do organu nadzorczego w przypadku gdy przetwarzanie danych odbywa sig z
naruszeniem przepiséw powyzszego rozporzadzenia tj. Prezesa Ochrony Danych Osobowych,
ul. Stawki 2, 00-193 Warszawa.

Przyjazn, 04.08.2026r.

Zatwierdzil:
z upowaznienia dyrektora szkoty

WICEDYREKTOR

Aclom 7o
mgr Adam Formela




