SZKOLA PODSTAWOWA
im. Stefana Pawlika

RYTRZE i
e Rytro, 05 lipca 2024 1.

tel./fax 18 446 90 05

ZAPYTANIE OFERTOWE

. Zamawiajgcy: Szkola Podstawowa im. Stefana Pawlika w Rytrze

Przedmiot zamoéwienia usluga cateringowa: ,, Przygotowanie i dostarczenie srednio
dziennie 80 jednodaniowych cieplych positkéw z wkladkq migsnq dla uczniow Szkoly
Podstawowej im. Stefana Pawlika w Rytrze w roku szkolnym 2024/2025”,
Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zwigkszenia lub zmniejszenia ilosci
dostarczanych obiaddéw w trakcie trwania roku szkolnego.

Termin realizacji zamoéwienia: od 09.09.2024 r. do 25.06.2025 r. we wszystkie dni
robocze (od poniedzialku do piatku) z wylgczeniem przerw $wigtecznych, ferii
szkolnych, dni ustawowo wolnych lub dodatkowo wolnych od zaje¢ dydaktyczno-
wychowawczych.

Miejsce lub sposob uzyskania zapytania ofertowego:

Szkota Podstawowa im. Stefana Pawlika,

Rytro 99, 33 — 343 Rytro

Osoba do kontaktu: Dyrektor Szkoty - Justyna Fekawska, tel. 18 446 90 05.

Kryterium wyboru oferty: najnizsza cena.

1. Opis przedmiotu zamowienia:

1)

2)

3)

4)

5)

Przedmiotem niniejszego postgpowania jest s$wiadczenie ushugi cateringowe;j
polegajgcych na przygotowaniu i dostarczeniu jednodaniowego cieplego positku
z wkladka migsng dla uczniow Szkoty Podstawowej im. Stefana Pawlika w Rytrze

w ramach prowadzonego dozywiania w roku szkolnym 2024/2025.

Zadaniem Wykonawcy jest kompleksowe dozywienie uczniow zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia dzieci w wieku od 7 lat do 15 lat.

Wykonawca o$wiadcza, Ze jest uprawiony do $wiadczenia ustug bedacych przedmiotem
niniejszego postepowania.

Szacunkowa ilos¢ przygotowanych i dostarczonych jednodaniowych cieptych positkéw
z wktadkg migsna wyniesie Srednio dziennie 80 sztuk.

Przygotowanie obiadéw odbywac si¢ bedzie od 09 wrze$nia 2024 r. do 25 czerwca

2025 r. we wszystkie dni robocze (od poniedziatku do piatku) z wylgczeniem przerw
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swigtecznych, ferii szkolnych, dni ustawowo wolnych lub dodatkowo wolnych

od zaje¢ dydaktyczno-wychowawczych.

6) W wykonaniu realizacji przedmiotu zaméwienia Wykonawca zobowiazany jest do:

a)

b)

d)

)

przygotowywania ~w  ramach  prowadzonej dzialalnosci  cieplych
jednodaniowych positkéw z wkladka miesng z obowigzujacymi normami
zywieniowymi dla dzieci i mtodziezy;
przygotowywania positkdw o kalorycznosci nie mniejszej niz obowigzujace
normy zywieniowe;
dania migsne powinny zawiera¢ "sztuke migsa na osobe", a podawane mieso nie
moze by¢ tluste i przerosnigte; pod pojeciem "wkiadka miesna" i "danie miesne"
nalezy rozumie¢ porcj¢ migsa drobiowego (z wylgczeniem skrzydetek),
wieprzowego lub wolowego (z wylaczeniem kietbasy i parowek);
przygotowywania positkéw w pigtki bez wykorzystania artykutéw migsnych,
mozliwo$¢ przygotowania filetu z ryby (nie dopuszcza si¢ przygotowywania
positku z ryby mielonej), badz daf jarskich (np. pierogi, nalesniki, kopytka,
makaron z sosem, krokiety, pyzy lub inne);
stosowania si¢ do zapisow zlozonego dyrektorowi szkoly jadlospisu
uwzgledniajgcego 10- dniowe menu, w terminie nie krétszym niz 5 dni przed
uplywem 10 - dniowego okresu, wyznaczony przez dyrektora koordynator moze
zglasza¢ w imieniu wszystkich szkot propozycje zmiany w zaproponowanym
menu, a Wykonawca obowigzany jest te propozycje uwzglednié; przygotowane
danego dnia positki musza $cisle odpowiadac jadlospisowi;
dostarczania positkéw w pojemnikach utrzymujacych ich temperature
1 gotowych do spozycia po ich dostarczeniu jako tzw. positkéw cieptych;
dostarczane positki musza by¢ proste, tradycyjne, lekkostrawne, $wieze,
atrakcyjne z punktu widzenia dziecka, przewozone w ten sposéb, by istniala
mozliwos¢ ich estetycznego podania dostawy positkow przez Wykonawce
przeprowadzone bedg wilasnym S$rodkiem transportu, na wiasny koszt;
Wykonawca ponosi koszty zatadunku i roztadunku wszystkich dostaw positkéw
w miejsce wskazane w szkole;
dostarczania positkow we wszystkie dni nauki szkolnej w IT turach w godzinach:
e Itura: 11%°— wydawanie positku w godz. 1115~ 1139

o Il tura: 13% — wydawanie positku w godz. 13%- 14!¢



7)

8)

9)

h) uzgodnienia z dyrektorem szkoty godziny dostawy we wskazane miejsca;
i) w przypadku zmiany organizacji pracy szkoly posilki beda wydawane
w godzinach po wezesniejszym uzgodnieniu z dyrektorem;
J) wykonywania positkow ze §wiezych artykulow spozywezych posiadajacych
aktualne terminy przydatnosci do spozycia sporzadzonych zgodnie
z wymogami sztuki kulinamej oraz z przestrzeganiem wszelkich wymogow
sanitarnych dla zywienia zbiorowego;
Swiadczenie ustug zywieniowych powinno by¢ zgodne z ustawg o bezpieczenstwie
zywnosci 1 zywienia (Dz.U.2023.1448 t.j.) oraz zaleceniami Glownego Inspektora
Instytutu Zywnosci i Zywienia w sprawie norm wyzywienia i zywienia, jakie
obowigzuja w zakladach zywienia zbiorowego oraz jakosci zdrowotnej zywnosci,
z uwzglednieniem zalecen dotyczacych:
a) wyposazenia (stanu technicznego i sanitarnego pomieszczen i urzadzen):
b) personelu (kwalifikacje i niezbedne badania lekarskie);
c) cyklu produkcyjnego u jego poszczegdlnych etapow (przestrzegania zasad
sanitarno-higienicznych na kazdym etapie: produkcji positkéw, skladowania
1 magazynowania produktow, przewozu positkow).
Zamawiajacy nie dopuszcza powtarzalnosci rodzajowo tych samych positkéw
w okresach 2 tygodniowych (10 dni). Dania muszg by¢ urozmaicone, przygotowane
tego samego dnia, z réznych rodzajéw migsa, ktére nie moga sie powtarza¢ w jednym
tygodniu; raz na dwa tygodnie, przed rozpoczeciem realizacji zamowienia, Wykonawca
zobowigzuje si¢ dostarczy¢ jadlospis dwutygodniowy w celu jego zatwierdzenia.
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos$¢ zmiany tj. zmniejszenia lub zwiekszenia ilosci
dziennej zamawianych positkow w zaleznosci od biezacych potrzeb zglaszanych przez
rodzicow/ opickunéw prawnych; Wykonawca uwzgledniaé bedzie przy
przygotowywaniu positkéw zmienione ilosci, ktore zgloszone zostang przez rodzicow/

opiekunéw prawnych w dniu dostawy do godziny 8*° do Intendenta.

10) Planowane w pkt 4 ilosci mogg ulec zmianie, tj. zmniejszeniu w przypadku zmiany

ilosci dzieci objetych dozywianiem badZ wystapienia innych okolicznosci, ktérych nie

mozna bylo przewidzie¢, pomimo zachowania nalezytej starannosci.

11) Przewidziana w umowie planowana ilos¢ positkéw okreslona w pkt 4 moze ulec

zmniejszeniu. W przypadku zakupu mniejszej ilosci positkéw Wykonawca nie bedzie

miat z tego tytutu Zadnego roszczenia.



12) Zamawiajacy podpisze umowy z rodzicami/ opiekunami prawnymi dzieci i mlodziezy
chegeych korzysta¢ z dozywiania. W kolejnym okresie rozliczeniowym uwzgledni
odpisy za obiady, ktére zostaly zgtoszone wezesniej w danyym miesiacu.

13) Wykonawca oswiadcza, ze dysponuje odpowiednim zapleczem gospodarczym
1 osobowym na przygotowanie i dowo6z goracych positkéw do wskazanych przez
Zamawiajacego miejsc (szkot).

14) W ramach zamowienia Wykonawca nieodplatnie dokonywaé bedzie odbioru
niespozytych resztek positkow oraz zuzytych opakowan; w tym celu dostarczy do
poszczegolnych miejsc wydawki positkéw odpowiednig iloséé i wielkoéé pojemnikdw.
Odbidr resztek positkéw oraz zuzytych opakowan bedzie odbywat sie zgodnie
z potrzebami, jednak nie rzadziej niz raz na dobe.

15) Proponuje sig, aby Wykonawca w celu prawidlowej oceny zakresu dostaw niezbednych
do realizacji przedmiotu zaméwienia przeprowadzil wizje¢ lokalng miejsc dostaw.

16) Positki musza posiada¢ wymagang przepisami kalorycznos¢ i musza by¢ sporzadzane
zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej. Zamawiajacy wymaga, aby surowcowy
usredniony tzw. wsad do kotla umozliwiajgcy wyprodukowanie jednej porcji goracego
positku o charakterze obiadu jednodaniowego lub dwudaniowego byl nalezycie
oszacowany i aby uwzglednial wszystkie poniesione przy realizacji zamowienia koszty,

17) Positki musza spetniac¢ nastepujgce warunki jakosciowe i ilosciowe:

a) jadlospis powinien by¢ urozmaicony;

b) potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowywane z surowcéw wysokiej
jakoscei, $wiezych, naturalnych, mato przetworzonych, bez dodatku substancji
dodatkowych - konserwujgcych, zageszczajacych, barwigcych lub sztucznie
aromatyzowanych;

c) w jadlospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone,
rzadziej smazone; migso powinno by¢ migkKkie;

d) do przygotowania positku zalecane jest: stosowanie tluszczoéw roslinnych
(ograniczone stosowanie thiszezOw zwierzecych), stosowanie duzej ilosci
warzyw i owocow, w tym takze nasion roslin straczkowych, réznego rodzaju
kasz, umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli;

€) zupy powinny by¢ sporzgdzone na wywarze warzywno- miesnym
z odpowiednig iloscig Smietany (te ktore wymagajg $mietany);

f) zalecane jest roznicowanie smaku sosow, rOwniez wazna jest estetyka potraw

1 positkdw;



g) Zamawiajgcy zastrzega sobie, ze positki musza speiniaé¢ normy zywieniowe dla
odpowiedniej grupy wiekowe]j zgodnie z przepisami dotyczacymi produkcji
Zywnosci,

h) obiady powinny byé przygotowane ze  skladnikéw  wczedniej
nieprzetworzonych ($wiezego migsa, surowych warzyw i owocow); w sezonie
zimowym dopuszcza si¢ przygotowania positkoéw na bazie potproduktow;

1) nie dopuszeza si¢ produktow typu instant, gotowych sosow i ziemniakéw
w proszku (typu puree).

18) Wszystkie positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z obowigzujacymi normami
1 przepisami prawa. Wykonawca bedzie przygotowywal positki zgodnie z zasadami
okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci
1zywienia (Dz. U. 2023.1448 t.j) acznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy, tj.
m.in.  Rozporzadzenia Ministra Zdrowia 2z dnia 26 lipca 2016 1.
w sprawie grup Srodkow spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom
1 mlodziezy w jednostkach systemu o§wiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniaé srodki
spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy w tych
jednostkach (Dz.U.2016.1154).

19) Bezwzglednie nalezy przestrzega¢ norm na sktadniki pokarmowe i produkty spozywcze
okre$lone przez Instytut Zywienia i Zywnosci. Positki maja by¢ przygotowane zgodnie
z zasadami racjonalnego zywienia dzieci i mlodziezy.

20) Wykonawca zobowiagzany jest do przygotowania positkow o najwyzszym standardzie.
na bazie produktow najwyzszej jakosci i bezpieczenstwem zgodnie z normami HACCP.

21) Udziat energii z tluszczu nie powinien przekracza¢ 30%. Zamawiajgcy wymaga, aby
Wykonawca przygotowywal positki zgodnie z zalecanym modelem zywienia
o charakterze prozdrowotnym poprzez:

a) stosowanie thuszczow roslinnych;

b) ograniczone stosowanie tluszczow zwierzecych;

c) umiarkowane stosowanie miesa "czerwonego";

d) stosowanie migsa drobiowego;

e) stosowanie ryb (filety);

f) umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli;

g) duzy udzial warzyw 1 owocow w positkach, w tym takze nasion roélin

straczkowych.



22) Przygotowanie positkéw odbywa¢ sie bedzie z artykuléw zakupionych przez
Wykonawce. Wyklucza sig positki na bazie fast food oraz potraw i napojéw z proszku
(z wyjatkiem budyniu i kisielu) lub na bazie suszu. Nie zezwala si¢ na stosowanie
W procesie zywienia nastepujacych produktow:
a) konserwy,
b) produkty z glutaminianem sodu;
¢) parowki (o zawartosci miesa mniejszej niz 70 %):
d) produkty mastopodobne i seropodobne;
e) mieso odkostnione mechanicznie (MMO);
23) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do uniewaznienia postepowania bez podania

przyczyny.
2. Termin realizacji zamowienia: 09.09.2024 r. — 25.06.2025 r.

4. Warunki platnosci: przelew na konto wskazane przez Wykonawce w umowie podpisanej

w rodzicem w terminie do 10-tego dnia nast¢pnego miesigca.
5. Terminy:

Sktadanie ofert: 26 lipca 2024 r.

Sekretariat Szkoly Podstawowej im. Stefana Pawlika w Rytrze

Rytro 99, 33 — 343 Rytro

Otwarcia ofert: 29 lipca 2024 r. .

DYREKTOR SZKOLY

bewrita

mgrfJustyna Fekawska



