Zatqcznik nr 4 do Regulaminu udzielania
zamowien publicznych na dostawy, ustugi i roboty budowlane,
ktorych wartos¢ szacunkowa nie przekracza kwoty 130.000 ztotych

OGLOSZENIE

Szkota Podstawowa nr 32 im. Jana III Sobieskiego w Bielsku-Bialej informuje,
Ze sg przyjmowane oferty na wykonanie:

Przygotowanie i wydawanie cieplego posilku jednodaniowego dla uczniow Szkoly
Podstawowej nr 32 im. Jana 111 Sobieskiego w Bielsku-Bialej

Opis zamOwienia:

1) Przedmiotem zamdwienia jest organizacja wyzywienia dla ucznidéw uczeszczajacych do
Szkoly Podstawowej nr 32 im. Jana III Sobieskiego polegajaca na przygotowaniu oraz
wydaniu cieplego positku jednodaniowego w formie drugiego dania z kompotem dla
maksymalnie 30 ucznidow dziennie, przebywajacych na co dzien w placéwce
Zamawiajacego.

2) Termin wykonania zamowienia: od 02.01.2026 r. do 31.12.2026 r.— przez 5 dni w
tygodniu,
od poniedziatku do pigtku z wylaczeniem wakacji, ferii zimowych oraz dni wolnych od
zaje¢ dydaktycznych.

3) Przewidywana liczba wydanych positkow:

GORACY POSILEK JEDNODANIOWY ROK 2023

Miesigc liczba dni | razem dzieci Suma wydanych
roboczych positkow

styczen 18 33 594

luty 10 33 330

marzec 22 33 726

kwiecien 17 33 561

maj 17 33 561

czerwiec 17 33 561

lipiec wakacje

sierpien wakacje

wrzesien 21 33 693

pazdziernik | 21 33 693

listopad 20 33 660

grudzien 16 33 528

RAZEM 179 33 5907

4) Faktyczna liczba wydawanych positkow uzalezniona jest od frekwencji dzieci w
poszczegOlnych dniach. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkow
zgodnie ze zglaszanym przez Zamawiajacego zapotrzebowaniem na dany dzien.

5) Zamawiajacy nie ponosi odpowiedzialno$ci za zmniejszenie liczby positkow wynikajgce
z przyczyn zewnetrznych (czasowe ograniczenia funkcjonowania jednostek systemu
oswiaty, ograniczenie lub zawieszenie $wiadczenia uslugi na czas okreslony przez
wlasciwe organy panstwowe i/lub samorzadowe) lub wewnetrznych (rezygnacja rodzicow
z cieptego positku jednodaniowego).

6) Positki serwowane sg na jednorodnej, jednakowej zastawie ceramicznej, wolnej od wad,
peknig¢, wyszczerbien. Napoje serwowane s3 w szklankach/kubkach ceramicznych.
Niezbedng liczbe naczyn oraz sztuécow zapewnia Wykonawca. Uszkodzone sztuki
zastawy stolowej Wykonawca niezwlocznie wymienia na elementy nieuszkodzone.



Wymienione elementy zastawy musza odpowiada¢ forma, deseniem, rozmiarem i
cigzarem pozostatym w zestawie naczyniom.

7) Positki wydaje pracownik wykonawcy, posiadajacy odpowiednie uprawnienia.

8) Wykonawca zobowigzany jest dba¢ o jakos¢ (niezniszczony, nieporysowany teflon, itp.)
oraz czysto$¢ naczyn, w ktorych sg dostarczane, przechowywane i wydawane produkty
zywnosciowe (dot. szczegdlnie pojemnikow z powtoka teflonowy).

9) Kazdego dnia, w ktorym odbywa si¢ zywienie, Wykonawca zapewnia odbior i utylizacje
odpadéw pokonsumpcyjnych. Koszt transportu odbioru resztek zywieniowych ponosi
Wykonawca.

10) Wykonawca przygotowuje list¢ ptatnosci na dany miesigc z uwzglgdnieniem nieobecnos$ci
uczniéw do dnia 3 kazdego miesigca.

11) Wykonawca zobowigzany jest przygotowa¢ obiad we wlasnej lub wynajmowane;j,
spetniajacej wymogi norm sanitarnych kuchni, a nastepnie dostarczy¢ i wyda¢ uczniom
uprawnionym do skorzystania z cieptego positku jednodaniowego bezposrednio ze
wskazanego przez Zamawiajacego pomieszczenia na wlasny koszt.

12) Positki dostarczane przez Wykonawce winny by¢ transportowane w odpowiednich,
przeznaczonych do tego celu pojemnikach termoizolacyjnych wykonanych z tworzywa
zabezpieczajacych positki przed wylaniem oraz schtodzeniem, bedacych wlasnoscia
Wykonawcy.

13) Minimalna temperatura positkdw winna wynosi¢ w trakcie serwowania: drugiego dania:
63°C, a maksymalna temperatura produktéw zimnych (suréwki): 4°C.

14) Brudne naczynia nie mogg zostawa¢ w szkole do dnia nastgpnego.

15) Positki winny by¢ przewozone pojazdem przystosowanym do przewozu positkow
dopuszczonym przez Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego.

16) Przygotowywanie positkow odbywa si¢ w godzinach pracy Szkoty.

17) Godziny wydawania positkow:

a) 11.00 — 11.20 i 11.55 — 12.15 — uczniowie uczacy si¢ w budynku A, ktorzy
nie sg zapisani do $wietlicy wedtug ustalonego harmonogramu,

b) 11.10 — 11.55 i 12.15 — 13.00 — uczniowie uczacy si¢ w budynku A, ktorzy
sa zapisani do $wietlicy,

c) 13.00 — 13.20 — uczniowie uczacy si¢ w budynku B.

18) 13:20 — ostatnie odbieranie zastawy stotowej oraz sprzatanie pomieszczen udostgpnionych
Wykonawcy, wykorzystywanych do wydawania positkow z wyjatkiem zgloszonych
wczesniej wyjazdow na wycieczki, wyj$¢ do kina, na basen itp. Wowczas ciepty positek
moze by¢ wydany w innych godzinach, jednak nie pozniej niz do godziny 14.30
po uprzednim ustaleniu z Wykonawcg. W takich sytuacjach Wykonawca odbiera zastawe
stotowa 1 sprzata pomieszczenia niezwlocznie po spozyciu positku jednodaniowego przez
ostatnig grupg uczniow.

19) Positki winny spetnia¢ normy zywieniowe zgodne z polskimi normami zywieniowymi
dla dzieci w wieku szkolnym. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania
positkow
o najwyzszym standardzie na bazie produktow najwyzszej jakosci i bezpieczenstwa
zgodnie z normami HACCP. Wykonawca ma obowigzek stosowania si¢ do
obowigzujacych przepisow prawa, w szczegolnosci: ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnos$ci 1 zywienia wraz z przepisami wykonawczymi (tekst jednolity:
Dz.U. z 2023 r. poz. 1448) .

20) Positki musza spelia¢ wymogi zZywieniowe zalecane przez Instytut Zywnosci i Zywienia
w Warszawie dla danej grupy wiekowej tj. 6 — 14 lat.



21) Positki nie odpowiadajace normom (gramatura, warto$¢ kaloryczna) beda wymieniane
na miejscu — a w przypadku braku takiej mozliwosci — nastgpna dostawa nastepujgca
po dostawie kwestionowanej, bedzie wzbogacona o dodatkowe pozycje Zywieniowe,
standardowo nie przewidziane w typowym codziennym positku.

22) Wydawanie positkow oraz odbior resztek zywieniowych bedzie si¢ odbywaé na koszt
i za posrednictwem personelu wtasnego Wykonawcy.

23) Wykonawca odpowiada za:

a) dbalos¢ o najwyzszg jakos¢ i smak positkow i wydawanie ich o wyznaczonych

godzinach,
b) codzienne zebranie brudnych naczyn po wykonaniu ustugi,
C) codzienne sprzatanie pomieszczen udostepnionych Wykonawcy

wykorzystywanych do rozdzielania positkow,
d) utylizacj¢ odpadow pokonsumpcyjnych.

24) W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen z przyczyn lezacych po
stronie Wykonawcy jest on zobowigzany zapewni¢ positki o nie gorszej jakosci na swoj
koszt
z innych Zrédet.

25) Do przygotowania positkow nalezy uzywaé produktow wysokiej jakosci i zawsze
Swiezych, posiadajacych aktualne terminy wazno$ci, nabytych w zrdédtach dziatajacych
zgodnie
z obowigzujacymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi.

26) Wykonawca nie stosuje produktow zawierajacych dodatki do zywnosci.

27) Wyklucza si¢ sporzadzanie potraw z proszku, koncentratow, produktéow instant oraz
gotowych potproduktow. Proces produkcji odbywaé sie bedzie zgodnie z wymogami
sanitarnymi, systemem HACCP i zasadami GHP/GMP.

28) Wykonawca nie stosuje produktow przetworzonych. Positki sg przygotowywane
z naturalnych i warto$ciowych produktow spozywczych.

29) Wykonawca przygotowuje positki z warzyw i owocow $wiezych. W okresie zimowo-
wczesnowiosennym dozwolone jest stosowanie mrozonek warzywnych i owocowych.

30) Zamawiajacy nie zezwala na stosowanie w procesie zywienia nast¢pujgcych produktow:
fast food, konserwy jakiegokolwiek typu, produkty z glutaminianem sodu i innymi
wzmacniaczami smaku, paréwki, produkty mastopodobne 1 seropodobne, soki
zaggszczone, migso odkostnione mechaniczne (MOM) oraz wedliny z dodatkiem
preparatow biatkowych (soja) i/lub skrobi modyfikowanej, barwniki, sery topione,
margaryna.

31) Nie dopuszcza si¢ podawania ryby maslanej, pangi, tilapii, paluszkow rybnych z mielone;
ryby.

32) Do produkcji positkow dopuszcza si¢ wytgcznie produkty opakowane w karton lub szkto
(ktore
ze wzgledu na konsystencj¢ musza by¢ zapakowane w opakowaniu zamknietym).

33) Potprodukty zakupywane i przechowywane w magazynie wyrobow suchych nie mogg by¢
przesypywane do workow bez podania i nadzorowania termindw waznosci. Produkty
zywnosciowe ptynne nie moga by¢ przelewane do innych pojemnikoéw bez oznaczenia
daty waznosci, daty i godziny otwarcia pojemnika oryginalnego.

34) Do przygotowania positkow, omaszczania pierogdw, itd. nalezy uzywac¢ wylgcznie masta
o zawartosci ttuszczu min. 82%, a do przygotowania positkoéw wytacznie oleje roslinne.
Dopuszcza si¢ stosowanie oleju rzepakowego, ryzowego, kokosowego, Inianego, oliwy
z oliwek (do potraw na zimno).

35) W przypadku dan migsnych nie nalezy stosowaé migsa przetworzonego — mielonego
(z wyjatkiem golabkéw 1 sosu bolognese). Stosowaé nalezy cate sztuki migsa. Nalezy



stosowa¢ wysokiej jakosci migso wieprzowe, sporadycznie wotowina, a z drobiu - migso
kurczaka lub indyka.

36) Pasztety, pierogi, kluski $laskie, nalesniki — wytgcznie wyrdb niemrozony.

37) Wykonawca dostosuje rodzaje podawanych potraw do rangi positku w ciggu dnia.

38) Nie dopuszcza si¢ stosowania grzybow z wyjatkiem pieczarek.

39) Jaja stosowane w calym jadlospisie: $wieze, z chowu S$cidtkowego lub z wolnego
wybiegu.

40) Przygotowanie potraw powinno si¢ odbywaé z uzyciem S$wiezych i suszonych zidt
I przypraw naturalnych.

41) Migso smazone moze pojawic si¢ w jadtospisie 1 raz na tydzien.

42) Polewy do dan jarskich (np. nale$nikéw, makarondéw) nalezy wykonywac ze $wiezych
lub mrozonych owocow albo jogurtu - dopuszcza si¢ czekolade rozpuszczang w kapieli
wodnej
do wzbogacenia wartos$ci smakowych potrawy lub do ozdoby raz w dekadzie i stosowanie
zamiennikdw sporzadzonych z naturalnych produktéw dla dzieci uczulonych na
czekoladg, zabrania si¢ stosowania kremow typu nutella.

43) Jogurt stosowany w zywieniu nie moze zawiera¢ skrobi modyfikowanej i zelatyny
wieprzowej.

44) Kwasne surowki z kapusty — majg by¢ sporzadzane z zastosowaniem kapusty kiszonej
(a nie kwaszonej octem). Kapusta musi by¢ kiszona naturalnie, bez dodatkdéw
przyspieszajacych proces kiszenia, w szczegdlnosci bez dodatku octu w procesie
produkcji.

45) Napoje, typu kompot przygotowywane bez dodatku cukrow i substancji stodzacych
zdefiniowanych w rozporzadzeniu (WE) nr 1333/2008.

46) Surowki musza by¢ wykonane zgodnie ze sztuka kulinarng — doprawione wymaganymi
przyprawami, oliwg oraz uzupeklnione innymi niezbg¢dnymi sktadnikami (przetworzone
warzywa saute, np. starte lub pokrojone buraki - albo inne warzywa - kapusta kiszona —
nie doprawione wlasciwym dressingiem nie bedg uznawane jako surowka).

47) Poszczegolne positki beda przygotowywane wg jadtospisow Wykonawcy sporzadzanych
w trakcie trwania umowy.

48) Wykonawca Zamawiajacemu przesyta drogg mailowa jadtospis na kazdy kolejny tydzien.
Jadtospis Wykonawcy jest do wgladu na stronie internetowej Szkoty. W razie propozycji
Zzmian
w zatwierdzonym jadlospisie Wykonawca powiadamia o tym fakcie Dyrektora Szkotly
z co najmniej 2 dniowym wyprzedzeniem podajac rownocze$nie nowy jadtospis.

49) Jadtospisy muszg uwzglednia¢ wymagania z Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26
lipca 2016 r. w sprawie grup Srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy
dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie musza
spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy
w tych jednostkach oraz zalecenia Zamawiajacego.

50) Jadtospisy powinny uwzgledniaé¢ zalecenia dotyczace zdrowego zywienia wydane przez
Ministerstwo Zdrowia, Narodowe Centrum Edukacji Zywieniowej, Panstwowy Zaktad
Higieny — Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego.

51) Minimalne gramatury skladnikow poszczegolnych positkow obiadowych ksztattuja
si¢ nastepujaco:

a) Il danie: min. 260 g + min. 100g surowki/warzywa, a w przypadku dania
wielosktadnikowego: — ziemniaki/kasza/ryz/makaron: min 150g;

b) migso/ryba: min 75 g;

c) surowka/warzywo: min. 100g;

d) napoje: jednorazowo nie mniej niz 150-200 ml na jedno dziecko.



52) Jadtospisy powinny by¢ zaopatrzone w informacje o alergenach zgodnie
z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci. Nalezy pami¢ta¢ o wyszczeg6lnieniu alergenow wchodzacych w sktad
produktéw gotowych i mieszanek przypraw.

53) Zywieniu moze podlegaé réwniez grupa dzieci bedacych na diecie ogélnej, jarskiej,
bezmlecznej, bezglutenowej, bezwieprzowej lub innej diecie pokarmowej. Wykonawca
zobowigzany jest
do przygotowania positkow dla uczniow objetych dietami eliminacyjnymi. Jadtospis dla
diet eliminacyjnych przygotowuje dietetyk zatrudniony przez Wykonawce i przedstawia
do akceptacji Zamawiajacemu na warunkach uzgodnionych przez Strony. Zamawiajacy
wymaga, aby liczba dostarczanych positkdw opartych na dietach byla zgodna z liczba
wynikajacg z zamowienia skladanego przez Zamawiajacego.

54) Zywieniu moze podlega¢ grupa uczniéw, u ktérych zdiagnozowano obecnos¢ cukrzycy —
majac ten fakt na uwadze wymagane jest, aby Wykonawca bezwzglednie przestrzegat
wczesniej zatwierdzonego jadtospisu, w tym gramatury i sktadu positkow.

55) Btedy wynikajace z nieprzestrzegania zalecen dietetycznych, w tym gramatury, sktadu,
pory positkéw moga skutkowaé niebezpiecznymi dla zdrowia 1 zycia powiktaniami tj.
hiperglikemiag badz hipoglikemia, za ktére, w przypadku braku respektowania
powyzszych zasad, posrednio moze odpowiada¢ Wykonawca.

56) Menu przyktadowe — rodzajowe — drugie danie:

a) Kasze i dania maczne (jaglana, gryczana, jeczmienna) /ziemniaki gotowane/ryz
(petnoziarnisty, basmati, parboiled, tzw. biaty) /makaron (pelnoziarnisty, z maki
durum), nales$niki, pierogi z owocami/ruskie. Maki — do wyboru: pszenna
peloziarnista, orkiszowa, zytnia, pszenna i zZytnia razowa, graham, gryczana,
ziemniaczana, z tapioki, jaglana, owsiana, ryzowa, pszenna. Udziatl maki pszennej
(wszystkie rodzaje), ryzu bialego (tzn. poddany procesowi polerowania,
rafinowany, oczyszczony) i makaronu pszennego (dopuszczony wytacznie z maki
durum).

b) Positki z warzyw: np. leczo, gulasz warzywny z dodatkiem nasion ro$lin
stragczkowych, kotlet z fasoli/ ciecierzycy/ soczewicy, papryka faszerowana.
Nalezy poda¢ sktad dan bezmigsnych. Dania bezmigsne to rowniez dania maczne
wg ponizszych wskazan.

c) Jadlospis winien zawierac: pierogi ruskie, pierogi z owocami, nalesniki
z nadzieniem — kazde co najmniej 1 x na dwie dekady. Do dan mgcznych zalecany
dodatek maki petnoziarniste;j.

d) Do omaszczenia dan mgcznych stosowa¢ wylgcznie masto o min. 82% zawarto$ci
thuszczu. Nie dopuszcza si¢ omaszczania olejem rafinowanym, skwarkami,
smazong cebulg.

e) Migsa/ryby (pieczone w piekarniku/piecu konwekcyjno-parowym lub duszone:
drob, wotowina, cielecina, wieprzowina) /ryby morskie. Preferuje si¢ ryby
pieczone
w piekarniku/piecu konwekcyjno-parowym, duszone na parze (np. tosos, halibut,
makrela atlantycka, odmiany dorszowatych, morszczuk, sola). Niedopuszczalne
jest stosowanie pangi, tilapii, ryby maslane;.

f) Sosy wyltacznie na bazie wywaréw migsnych i warzywnych. Niedopuszczalne
jest stosowanie sosow instant w proszku lub koncentratéw.

g) Suréwki, warzywa gotowane, pieczone lub surowe, ogoérki kiszone, kapusta
kiszona, owoce, suréwki owocowo-warzywne. Codziennie podawac¢ dodatek
warzywny do obiadu w postaci warzyw, suroéwki lub warzyw na ciepto.



h) Nalezy wyszczeg6lni¢ z czego robiony jest dressing (jogurt lub olej nierafinowany
z pierwszego tloczenia do wyboru: rzepakowy/Iniany/oliwa z oliwek/sok z
cytryny, inne). Nie dopuszcza si¢ stosowania olejow rafinowanych do dressingu
oraz gotowych soséw w proszku.

i) Do surowek zalecany jest przynajmniej min. raz w dekadzie dodatek (podawany
razem
lub obok) — do wyboru: pestki stonecznika, dyni, sezamu, kietki, migdaty (nasiona
1 pestki uprzednio prazone).

J) Warzywa nalezy gotowa¢ krotko na parze lub blanszowa¢ lub piec w piecu
konwekcyjno- parowym (wszystkie techniki przygotowania bedg wykorzystane w
ciggu 2 dekad). Do przygotowania warzyw nie nalezy uzywac soli.

k) Kompoty: do przygotowania kompotu nalezy uzywa¢ owocoOw - dopuszcza
si¢ stosowanie owocOw $wiezych i/lub mrozonych. Niedopuszczalne jest
gotowanie kompotow na bazie suszu, koncentratow, kwasku cytrynowego,
rabarbaru.

57) Obowigzkiem wykonawcy jest przechowywanie probek pokarmowych ze wszystkich
przygotowanych 1 dostarczonych positkow, kazdego dnia przez okres 72 godzin,
z oznaczeniem daty, godziny, zawarto$ci probki pokarmowej z podpisem o0soby
odpowiedzialnej za pobieranie tych probek.

58) Wykonawca ustugi zobowigzany jest do stosowania obowigzujgcej w szkole procedury
organizacji Zywienia.

Termin skladania ofert:
20.12.2025 r. godz. 12:00.

Miejsce sktadania ofert:

1. Szkota Podstawowa nr 32 im. Jana III Sobieskiego, ul. Cieszynska 393, 43-382 Bielsko-
Biala;

2. sp32@cuw.bielsko-biala.pl

Forma sktadania ofert:

1. bezposrednie dostarczenie na adres zamawiajgcego: Szkota Podstawowa nr 32 im. Jana 11l
Sobieskiego w Bielsku-Biatej, ul. Cieszynska 393, 43-382 Bielsko-Biata;

2. za posrednictwem poczty elektronicznej na adres sp32(@cuw.bielsko-biala.pl

Informacje szczegoétowe na temat zamowienia dostgpne sg pod nr tel. 33 8183184 w godz.
7:00 — 15:00.

Wybor oferty nastapi zgodnie z Regulaminem udzielania zamowien na dostawy, ustugi
i roboty budowlane, ktorych wartos¢ szacunkowa nie przekracza kwoty 130.000 ziotych,
wprowadzonym Zarzadzeniem nr5/2021 Dyrektora Szkotly z dnia 9 lutego 2021 r.
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