MCO-SZP.261.05.2026
Zalacznik nr 3 do SWzZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA — CZESC 1:

Adres oraz dane kontaktowe Przedstawiciela Zamawiajgcego:

Szkota Podstawowa nr 13 z Oddziatami Dwujezycznymi im. Jana lll Sobieskiego w Tychach
adres: al. Niepodlegtosci 108, 43-100 Tychy

Dyrektor — Izabela Lipinska

e-mail: sp13@oswiata.tychy.pl

tel: 32 227 27 49

Opis przedmiotu zamdwienia:

1. Przedmiotem zamoéwienia jest Swiadczenie ustugi pn. ,Przygotowanie, dostarczanie i wydawanie
positkow dla ucznibw Szkoly Podstawowej nr 13 z Oddziatami Dwujezycznymi im. Jana |l
Sobieskiego w Tychach”

2. Termin realizacji zaméwienia: od 07.09.2026 r. do 23.06.2027 r. (okres realizacji zamdwienia
nie obejmuje ferii oraz dni wolnych od zaje¢ dydaktycznych)

3. Szacunkowa liczba dzieci — 250

Przewidywana liczba dni, w ktérych bedg wydawane positki — 180

Przewidywana ilos¢ wydanych positkbw (przez caly okres ftrwania zamowienia) ksztattuje

sie na poziomie — 45 000 positkow.

Jeden positek sklada sie z obiadu dwudaniowego wraz z kompotem/ napojem oraz deserem.

Faktyczna ilos¢ wydawanych positkéw uzalezniona jest od frekwencji dzieci w poszczegdinych dniach.

Liczba dzieci i ilos¢ positkbw podane sg liczbami szacunkowymi i jako takie nie mogg stanowi¢

podstawy do wnoszenia przez Wykonawce jakichkolwiek roszczeh co do ilosci faktycznie

zamowionych positkdw w toku realizacji umowy w sprawie niniejszego zamowienia publicznego

7. llos¢ os6b korzystajgcych z positkbw moze sie zmienia¢ w trakcie obowigzywania umowy w sposéb
rosngcy lub malejacy.

8. Zastrzega sie mozliwos¢ zwiekszenia maksymalnie o 20% lub zmniejszenia maksymalnie o 60 %
ilosci dostarczanych obiadéw w ramach zawartej umowy.

9. Ewentualne zmiany ilosci zamawianych obiadéw Przedstawiciel Zamawiajgcego zgtasza¢ bedzie
Wykonawcy najpdzniej do godziny 8:30 danego dnia.

10.Wynagrodzenie Wykonawcy bedzie okre$lane na podstawie iloSciowego rozliczenia rzeczywiscie
wydanych positkbw w danym miesigcu.

11.Doktadna ilos¢ oraz rodzaj diet zostanie wyszczegdlniona i podana Wykonawcy dopiero
po uzgodnieniach z rodzicami. Wykonawca szacujgc jednostkowg cene za positek powinien
uwzgledni¢ ewentualng diete a cena za positek dietetyczny musi by¢ taka sama jak za positek
standardowy.

12.Majgc na uwadze czynniki zewnetrzne zwane sitg wyzszg tj. nadzwyczajne i nieprzewidywalne
okolicznosci, ktérych nastepstw nie mozna bylo unikngé mimo zachowania nalezytej
starannosci i ktérych Przedstawiciel Zamawiajgcego nie moze przewidzie¢ tj. mozliwos¢ ograniczenia
zaje¢ dydaktycznych, w jednostkach odwiatowych, w zwigzku z mozliwoscig wystapienia pandemii,
stanu epidemii, klesk zywiotowych, atakéw terrorystycznych, konfliktdw zbrojnych, stanéw zagrozenia
wojng, Wykonawca musi by¢ swiadomy Zze moze nastgpi¢ ograniczenie lub zawieszenie $wiadczenia
ustugi na czas okreslony przez wtasciwe organy panstwowe i/lub samorzgdowe.

13.Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkdw zgodnie ze zgtaszanym przez szkote
zapotrzebowaniem na dany dzien.

14.Positki bedg serwowane na jednorodnej, jednakowej zastawie ceramicznej, wolnej od wad, peknieg,
wyszczerbieh. Napoje bedg serwowane w szklankach/kubkach ceramicznych. Niezbedng ilos¢é naczyn
oraz sztuécow zapewnia Wykonawca. Uszkodzone sztuki zastawy stotowej Wykonawca bedzie
niezwtocznie wymieniaé na elementy nieuszkodzone. Wymienione elementy zastawy musza
odpowiada¢ formg, deseniem, rozmiarem i ciezarem pozostatym w zestawie naczyniom.

15.Wykonawca zobowigzany jest dba¢ o jakos¢ (niezniszczony, nieporysowany teflon, itp.)
oraz czysto$¢ naczyn i sztuécodw, w ktdrych bedg dostarczane, przechowywane i wydawane produkty
zywnosciowe (dot. szczegdlnie pojemnikéw z powtoka teflonows).

16.Kazdego dnia, w ktorym odbywa sie zywienie, Wykonawca zapewnienia odbidr i utylizacje odpadéw
pokonsumpcyjnych. Koszt transportu odbioru resztek zywieniowych ponosi Wykonawca

17.Wykonawca zobowigzany jest uwzgledni¢ w zaoferowanej cenie wszelkie koszty zwigzane
Z przygotowaniem przedmiotu zamowienia, w tym: koszty osprzetu (termosy, pojemniki itd.), koszty
transportu, koszty wydawania positkow, koszty przygotowania positku we wtasnym lokalu przez osoby
posiadajgce odpowiednie kwalifikacje i przeszkolenie w przyrzadzaniu positkdow jakosciowych.
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18.Wynagrodzenie Wykonawcy bedzie okreslane na podstawie iloSciowego rozliczenia rzeczywiscie
wydanych positkdw w oparciu o cene jednostkowg zadeklarowang w ofercie Wykonawcy.

19.Wykonawca bedzie miat mozliwosé skorzystania z pomieszczenia Przedstawiciela Zamawiajgcego
na podstawie odrebnej umowy najmu, kitére jest dostosowane do podigczenia witasnej zmywarki,
w ktorej Wykonawca moze codziennie zmywac i dezynfekowaé brudne naczynia oraz sztu¢ce. W
takim wypadku Wykonawca bedzie ponosit stalg optate zwigzang z wynajmem pomieszczenia
oraz ze zuzyciem mediéw (woda, prad, gaz).

20.Wykonawca zapewni wszelkie srodki chemiczne oraz dezynfekcyjne do eksploatacji zmywarki.

21.W przypadku awarii zmywarki, Wykonawca jest zobowigzany do niezwtocznej wymiany zepsutego
sprzetu na sprzet w petni sprawny.

22.0Optata stata bedzie wynosi¢ 500 zt netto + VAT 23% tj. 615,00 zt brutto i bedzie ptatna na numer
rachunku bankowego placowki na podstawie odrebnej faktury.

23.Faktura bedzie przesytana drogg mailowg na adres Wykonawcy do 7 dnia kazdego miesigca,
z terminem ptatnosci do 14 dnia kazdego miesigca.

24 Wykonawca zobowigzany jest réwniez prowadzi¢ Ewidencje dostarczanych i wydanych positkéw
(zatgcznik nr 1 do projektowanych postanowien umowy) i przektadac jg do podpisu dyrektora Szkoty
Podstawowej nr 13 z Oddziatami Dwujezycznymi im. Jana Il Sobieskiego w Tychach lub osoby
przez niego upowaznionej w kazdym dniu dostawy. Ewidencja stanowi potwierdzenie daty, godziny
oraz ilosci dostarczonych positkéw.

25.Zamawiajgcy na podstawie art. 95 ust. 1 ustawy Pzp wymaga zatrudnienia przez Wykonawce
lub Podwykonawce na podstawie stosunku pracy, oséb wykonujacych czynnosci w zakresie realizaciji
zamOwienia na stanowisku o0s6b biorgcych udziat w przygotowywaniu positkéw tj. kucharza
oraz dietetyka/ technologa zywienia zbiorowego.

Miejsce realizacji zamdwienia:

1. Wykonawca zobowigzany jest przygotowac obiad we wtasnej, spetniajgcej wymogi norm sanitarnych
kuchni, a nastepnie dostarczy¢ do budynku Przedstawiciela Zamawiajgcego - bezposrednio
do wskazanego przez placéwke oswiatowg pomieszczenia na wiasny koszt.

2. Obiady dostarczane przez Wykonawce winny by¢ transportowane w odpowiednich, przeznaczonych
do tego celu pojemnikach termoizolacyjnych wykonanych z tworzywa zabezpieczajgcych positki
przed wylaniem oraz schfodzeniem:

a) Termosy jednosktadnikowe przeznaczone do transportu gorgcych positkéw;
b) Termosy wieloskladnikowe wypetnione pojemnikami, ktére wystepujg w réznej wielkosci
i zapewniajg dostarczenie na sale poszczegdlnych czeéci positkow.

3. Temperatura positkdw winna wynosi¢ w trakcie serwowania: gorgce zupy: +75°C (+/-2°C), gorace
drugie dania: +65°C (+/-2°C), maksymalna temperatura produktéw zimnych (suréwki)
15°C (+/-2°C).

4. Zgodnie z wymogami Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, positek w formie cateringu musi zosta¢ wydany
w czasie 4 godzin od momentu jego sporzgdzenia (wyprodukowania).

5. Wtascicielem niezbednej ilosci termosdw dla zapewnienia ptynnej dostawy i dystrybucji positkéw
dla ucznioéw jest Wykonawca

6. Brudne termosy nie mogg by¢ pozostawione w placoéwce do dnia nastepnego.

7. Positki powinny by¢ dostarczane do Przedstawiciela Zamawiajgcego Srodkiem transportu Wykonawcy
dopuszczonym decyzjg wiasciwego inspektora sanitarnego do przewozu positkéw dla potrzeb
zbiorowego zywienia dzieci, w specjalistycznych termosach, gwarantujgcych utrzymanie odpowiedniej
temperatury oraz jakosci przewozonych potraw.

Godziny wykonania zamowienia:

1. Positki dostarczane beda codziennie od poniedziatku do pigtku do godziny 10:45, z wyjatkiem dni
ustawowo wolnych od pracy i innych dni wolnych od zaje¢ dydaktycznych. Wydawanie positkow
nastgpi w godzinach od 11:10 do 13:45, w kilku turach zgodnie z harmonogramem wyznaczonym
przez Przedstawiciela Zamawiajgcego

2. W wyjatkowej sytuacji zwigzanej ze zmiang organizacji dnia pracy szkoty, dostawa obiadu odbedzie
sie o innej godzinie — po wczesniejszym uzgodnieniu z Wykonawca.

3. Godziny wymienione powyzej sg godzinami wydawania positkéw — na Wykonawcy cigzy obowigzek
takiej organizacji dostaw, aby wydawanie positkoéw odbyto sie o ustalonych porach.

Parametry swiadczonych ustug:

1. Positki winny spetnia¢ normy zywieniowe zgodne z polskimi normami zywieniowymi dla dzieci w wieku
szkolnym. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkbw o najwyzszym standardzie
na bazie produktow najwyzszej jakosci i bezpieczenstwem zgodnie z normami HACCP.
Wykonawca ma obowigzek stosowania sie do obowigzujgcych przepiséw prawa, w szczegolnosci:
ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia wraz z przepisami
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wykonawczymi.

2. Positki muszg spetnia¢ wymogi zywieniowe zalecane przez Instytut Zywnosci i Zywienia w Warszawie
dla danej grupy wiekowej tj. 6 - 15 lat.

3. Obiad podawany w stotéwce powinien dostarczaé 30 % catodziennego zapotrzebowania
energetycznego.

4. Dla os6b niespozywajgcych produktow odzwierzecych nalezy podaé alternatywng potrawe roslinng na
bazie nasion roslin strgczkowych.

5. Positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z normami zywienia obowigzujgcymi w okresie realizacji
umowy okreslonymi w Rozporzgdzeniu Ministra Zdrowia z dnia 16 luty 2026 r. w sprawie grup
srodkdéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu
oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniaé srodki spozywcze stosowane w ramach Zzywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach przy wyliczeniu $redniowazonej normy dla danej
grupy ucznidow w wieku 6-15 lat (szkota podstawowa).

6. Positki nieodpowiadajgce normom (gramatura, warto$¢ kaloryczna) oraz nieodpowiednig jakoscig
smakowg (np. przesolone, przestodzone, przypalone) bedg wymieniane na miejscu — a w przypadku
braku takiej mozliwosci — nastepna dostawa nastepujgca po dostawie kwestionowanej, bedzie
wzbogacona o dodatkowe pozycje zywieniowe, standardowo nieprzewidziane w typowym codziennym
positku (np. dodatkowy owoc, deser, jogurt, mus owocowy).

7. Positki bedg porcjowane i wydawane przez Wykonawce przy pomocy personelu wiasnego
Wykonawcy w godzinach wskazanych przez Przedstawiciela Zamawiajgcego.

8. Osoby do porcjowania i wydawania positkéw — Przedstawiciel Zamawiajgcego wymaga co najmniej
dwie osoby.

9. Wykonawca najpézniej w pierwszym dniu $wiadczonej ustugi bedzie zobowigzany
do dostarczenia oswiadczenia, ze zadna z oséb wydajacych positki nie figuruje w rejestrach,
o ktorych mowa w ustawie z dnia 13 maja 2016 o przeciwdziataniu zagrozeniom
przestepczoscia na tle seksualnym i ochronie matoletnich (Dz. U. 2026 poz. 110) tj. w Rejestrze
z dostepem ograniczonym lub w Rejestrze oséb, w stosunku do ktérych Panstwowa Komisja
do spraw wyjasniania przypadkéw czynnosci skierowanych przeciwko wolnosci seksualnej
i obyczajnosci wobec matoletniego ponizej lat 15, wydata postanowienie o wpisie w Rejestrze
(Rejestr Panstwowej Komisji) oraz ze nie figuruje w Krajowym Rejestrze Karnym w zakresie
przestepstw okreslonych w rozdziale XIX i XXV Kodeksu Karnego, w art. 189a, w art. 207
Kodeksu Karnego oraz w ustawie z dnia 29 lipca 2005 r. o przeciwdziataniu narkomanii
w zakresie art. 21 ust. 3 tej ustawy.

10.0Obiad powinien by¢ podawany na duzych talerzach. Niedopuszczalne jest podawanie obiadu na
talerzu deserowym/$niadaniowym.

11.Niezwlocznie po spozyciu positkdw przez ucznidw Wykonawca zobowigzuje sie do usuniecia
z siedziby Przedstawiciela Zamawiajgcego we wilasnym zakresie wszelkich odpadow
pokonsumpcyjnych za posrednictwem personelu wiasnego.

12.Brudne naczynia, sztucce, sprzet kuchenny Wykonawca zmywa oraz dezynfekuje we wilasnym
zakresie, poza siedzibg Przedstawiciela Zamawiajgcego — jezeli Wykonawca nie skorzysta
z pomieszczenia do zmywania zgodnie z rozdziatem Il pkt 19-23. W celu realizacji umowy,
Wykonawcy zostang udostepnione w szkole pomieszczenia niezbedne do wydawania positkOw oraz
odbioru brudnych naczyn.

13.0dbidr resztek zywieniowych bedzie sie odbywacé za posrednictwem personelu wtasnego Wykonawcy.

14.Wykonawca bedzie przygotowywat i dostarczat positki zachowujgc wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw produkcji oraz wezmie odpowiedzialnos¢ za ich
przestrzeganie.

15.Wykonawca odpowiada za:

a) dbatos¢ o najwyzszg jakosé i smak positkdéw i wydawanie ich o wyznaczonych godzinach;
b) zabranie brudnych termoséw w ustalonych wraz z placéwka oswiatowg terminach;
c) utylizacje odpadéw pokonsumpcyjnych.

16.W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzeh z przyczyn lezgcych po stronie Wykonawcy
jest on zobowigzany zapewni¢ positki 0 nie gorszej jakosci na swoj koszt z innych Zrédet.

17.Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za szkody poniesione w trakcie uzytkowania
udostepnionych pomieszczen.

18.Personel Wykonawcy powinien posiadaé biezgce przeszkolenie z zakresu BHP a takze aktualne
orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno — epidemiologicznych o braku przeciwwskazan
do wykonywania prac, przy wykonywaniu ktérych istnieje mozliwosé przeniesienia zakazenia na inne
osoby (Ustawa z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaznych
u ludzi (Dz. U. 2025 poz. 1675 z p6zn. zm.).

19.Wykonawca odpowiada prawnie za zywienie dzieci przed Panstwowym Powiatowym Inspektorem
Sanitarnym.

20.W razie wydanych zalecen epidemicznych positki bedg wydawane zgodnie z Wytycznymi Gtéwnego
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Inspektora Sanitarnego.

21.Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos$¢ cywilng, administracyjng i karng za jakos$¢ dostarczanych
positkow oraz skutki wynikajace z zaniedban przy ich przygotowaniu i transporcie, mogace mie¢
negatywny wptyw na zdrowie zywionych dzieci.

Szczegobtowe zalecenia co do jakosci uzytych surowcoéw:

1. Do przygotowania positkow nalezy uzywac¢ produktéw wysokiej jakosci i zawsze sSwiezych,
posiadajgcych aktualne terminy waznosci, nabytych w Zrodiach dziatajgcych zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi.

2. Positki nalezy komponowa¢ 2z wykorzystaniem produktéw z nastepujgcych grup srodkow
spozywczych: produkty zbozowe lub ziemniaki, warzywa lub owoce, mleko lub produkty mleczne lub
napoje roslinne alternatywy produktow mlecznych, mieso lub ryby lub jaja lub orzechy lub nasiona
roslin strgczkowych, inne nasiona, w szczegdélnosci: maku, stonecznika, sezamu, siemienia Inianego,
dyni lub tluszcze.

3. Wyklucza sie sporzadzanie potraw z proszku, koncentratéow, produktéw instant oraz z gotowych
produktéw czy potproduktow. Proces produkcji odbywac sie bedzie zgodnie z wymogami sanitarnymi,
systemem HACCP i zasadami GHP/GMP.

4. Wykonawca nie bedzie stosowat produkidow przetworzonych. Positki bedg przygotowywane
Z naturalnych i wartosciowych produktéw spozywczych.

5. Wykonawca do kazdego positku poda warzywa lub owoce, przy czym udziat warzyw musi by¢ wiekszy
niz udziat owocow.

6. W okresie jesienno - zimowym dozwolone jest stosowanie mrozonek warzywnych
i owocowych.

7. Wykonawca powinien uwzglednié w zywieniu co najmniej jedng porcje produktéw zbozowych
petnoziarnistych, ktére moga by¢ zastgpione porcja ziemniakéw.

8. Przedstawiciel Zamawiajgcego nie zezwala na stosowanie w procesie zywienia nastepujgcych
produktow: fast food, konserw miesnych ( nie dotyczy produktéw konserwowych: ogérek konserwowy,
papryka konserwowa, seler konserwowy, groszek i kukurydza konserwowa), produkty z glutaminianem
sodu i innymi wzmacniaczami smaku, parowki, produkty mastopodobne i seropodobne, soki
zageszczone, mieso odkostnione mechaniczne (MOM) oraz wedliny z dodatkiem preparatow
biatkowych (soja) i/lub skrobi modyfikowanej, barwniki, sery topione, margaryna, mrozonych potraw,
wyklucza sie positki sporzgdzane na bazie pétproduktéw.

9. Co najmniej raz w tygodniu powinna byé podawana porcja ryby, a w przypadku oséb
niespozywajacych produktéw odzwierzecych — alternatywna potrawa roslinna, w szczegélnosci
na bazie nasion roslin stragczkowych.

10.Nie dopuszcza sie podawania ryby maslanej, pangi, tilapii, paluszkéw rybnych z mielonej ryby.
Podawana ryba powinna by¢ wyfiletowana, pozbawiona osci.

11.Co najmniej raz w tygodniu powinna by¢ podawana potrawa przygotowana na bazie nasion
roslin strgczkowych bez dodatku produktéw odzwierzecych.

12.Do przygotowania positkbw, omaszczania pierogow, itd. nalezy uzywaé wytgcznie masta
o zawartosci tluszczu min. 82%, a do przygotowania positkdw wytgcznie oleje roslinne. Dopuszcza
sie stosowanie oleju rzepakowego, ryzowego, kokosowego, Inianego oraz oliwy z oliwek (do potraw
na zimno).

13.Zupy, sosy oraz potrawy powinny byé sporzgdzane z naturalnych sktadnikow, bez uzycia
koncentratéw spozywczych, z wytgczeniem koncentratow z naturalnych sktadnikow.

14.Zupy powinny by¢ sporzadzone na wywarze warzywno-miesnym (chude mieso wotowe/ drobiowe),
a co najmniej dwa razy w tygodniu na wywarach warzywnych.

15.W przypadku dan miesnych nie nalezy stosowa¢ miesa oddzielanego mechanicznie (MOM).

16.Nalezy stosowac¢ wysokiej jakosci mieso wieprzowe, sporadycznie wotowina, a z drobiu - mieso
kurczaka lub indyka.

17.Dwa razy w tygodniu nalezy podawaé porcje miesa, przygotowanego z miesa $wiezego,
a w przypadku oséb niespozywajacych produktdw odzwierzecych - alternatywng potrawe roslinng,
w szczegoblnosci na bazie nasion roslin strgczkowych.

18.Pasztety, pierogi, kluski Slaskie, nalesniki, kluski na parze, kopytka — wytgcznie wyréb niemrozony.

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

20.Nie dopuszcza sie stosowania grzybéw z wyjatkiem pieczarek.

21.Jaja stosowane w catym jadiospisie: swieze, z chowu Scidtkowego lub z wolnego wybiegu.

22.Przygotowanie potraw powinno sie odbywaé z uzyciem $wiezych i suszonych ziét i przypraw
naturalnych.

23.W jadtospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie smazone,
przy czym nie wiecej niz dwie porcje potrawy smazonej w ciggu tygodnia szkolnego od poniedziatku
do pigtku na rafinowanym oleju rzepakowym lub oliwie z oliwek.

24.Wykonawca zobowigzany jest naprzemiennie podawac ziemniaki, kasze, makarony oraz ryz.

25.Polewy do dan jarskich (np. nalesnikow, makaronéw) nalezy wykonywaé ze swiezych lub mrozonych
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owocow albo jogurtu - dopuszcza sie czekolade rozpuszczang w kapieli wodnej do wzbogacenia
warto$ci smakowych potrawy lub do ozdoby raz w dekadzie i stosowanie zamiennikdw sporzadzonych
z naturalnych produktow dla dzieci uczulonych na czekolade, zabrania sie stosowania kremoéw typu
nutella.

26.Jogurt stosowany w zywieniu nie moze zawierac skrobi modyfikowanej i zelatyny wieprzowe;.

27.Kwasne surowki z kapusty — majg by¢ sporzadzane z zastosowaniem kapusty kiszonej
(a nie kwaszonej octem). Kapusta musi by¢ kiszona naturalnie, bez dodatkéw przyspieszajgcych
proces kiszenia, w szczegoélnosci bez dodatku octu w procesie produkciji.

28.Napoje, typu kompot muszg by¢ przygotowywane zgodnie z Rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia
z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup srodkow spozywczych przeznaczonych do sprzedazy
dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ Srodki
spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i miodziezy w tych jednostkach tj. aby
napoje przygotowywane na miejscu zawieraty nie wiecej niz 5 g cukrow w 250 ml produktu gotowego
do spozycia. Dopuszcza si¢ dostawe wody mineralne;j.

29.W ramach realizacji przedmiotu zamowienia zabrania sie stosowania syropéw do napojow, zaréwno
w postaci gotowych koncentratéw, jak i rozcienczanych dodatkow smakowych. Niedozwolone jest
uzywanie jakichkolwiek syropoéw owocowych, smakowych, cukrowych, barwigcych Ilub
aromatyzujgcych, zaréwno gotowych, jak i przygotowywanych na miejscu. Wykonawca zobowigzany
jest do zapewnienia zgodnosci dostarczanych napojéw z niniejszym wymaganiem przez caty okres
realizacji zamoOwienia.

30.Suréwki muszg by¢ wykonane zgodnie ze sztukg kulinarng — doprawione naturalnymi przyprawami,
oliwg oraz uzupetnione innymi niezbednymi skladnikami (przetworzone warzywa saute,
np. starte lub pokrojone buraki — albo inne warzywa - kapusta kiszona — niedoprawione wiasciwym
dressingiem nie bedg uznawane jako suréwka).

31.Wykonawca zapewni nalezyty wyglad estetyczny serwowanych positkbw oraz zadba o smak
podawanych potraw.

Zasady ogolne:

1. Poszczegdlne positki bedg przygotowywane wg jadtospiséw Wykonawcy sporzadzanych w trakcie
trwania umowy.

2. Wykonawca bedzie przesytat drogg mailowag Przedstawicielowi Zamawiajgcemu tygodniowy jadtospis
na kazdy kolejny tydzien z podaniem skfadnikéw wagowych (gramatury) potraw wraz z wystepujgcymi
w nim alergenami i opisem Kkalorycznosci positku z co najmniej 2 dniowym wyprzedzeniem
poprzedzajgcym kolejny tydzien.

3. Wykonawca zobowigzany jest do zachowania jakosci obiadéw zgodnie z przedstawionym
jadtospisem.

4. Jadtospis Wykonawcy bedzie upubliczniony na stronie internetowej placowki oswiatowe.

5. W razie propozycji zmian w zatwierdzonym jadtospisie Wykonawca powiadamia o tym fakcie
Dyrektora Szkoty Podstawowej z co najmniej 2 dniowym wyprzedzeniem podajgc rownoczesnie nowy
jadtospis.

6. Dyrektor Szkoty Podstawowej nr 13 z Oddziatami Dwujezycznymi im. Jana Il Sobieskiego lub osoba
przez niego wyznaczona ma wglad do jadtospisu oraz ma prawo nanie$¢ w nim zmiany, ktére beda
wigzgce dla Wykonawcy.

7. Jadtospis powinien uwzglednia¢ produkty z kazdej grupy, by¢ urozmaicony, zbilansowany, réznorodny,
smaczny, ekologiczny i dostosowany do pory roku. Przedstawiciel Zamawiajgcego zezwala
na powtarzalnos¢ positku po uptywie 10 dni.

8. Jadtospisy muszg uwzglednia¢ wymagania z Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego
2026 r. w sprawie grup srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy
w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetniaé srodki spozywcze stosowane
w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach oraz zalecenia Przedstawiciela
Zamawiajgcego.

9. Dopuszcza sie odchylenia od wymaganej wartosci energetycznej i odzywczej w jadtospisie w zakresie
+/- 10%.

10.Jadtospisy powinny uwzglednia¢ zalecenia dotyczgce zdrowego zywienia wydane przez Ministerstwo
Zdrowia, Narodowe Centrum Edukacji Zywieniowej, Panstwowy Zaktad Higieny — Narodowy Instytut
Zdrowia Publicznego.

11.Minimalne gramatury sktadnikéw poszczegdlnych positkdw obiadowych powinny sie ksztattowac

nastepujaco:

a) zupa: min. 250 ml

b) drugie danie: w przypadku dania wielosktadnikowego:

- ziemniaki/kasza/ryz/makaron: min 170 g;
- mieso/ryba: min 100 g;
- suréwka/warzywo: min. 130 g;
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- danie jarskie i pétmigsne - gramatura nie mniej niz 400 g;
Jadtospisy powinny zawiera¢ kaloryczno$¢ poszczegdlnych dan z uwzglednieniem norm zawartych
w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 16.02.2026 r.
W przypadku dan tzw. Jednogarnkowych np. kaszotto z miesem i warzywami, ktore
w swoim skladzie zawierajg juz porcje warzyw, Wykonawca nie ma potrzeby planowania
do obiadu osobnej porcji warzyw w formie np. suréwki czy warzyw gotowanych na parze.

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

d) deser: Przedstawiciel Zamawiajgcego rozumie pod tym pojeciem np. $wiezy owoc (caty lub
porcjowany —dotyczy arbuza, melona, winogrona, owocoéw miekkich), galaretka owocowa, kisiel,
budyn, jogurt owocowy (zgodnie z przyjetymi standardami, gramatura 150 g), ciasto drozdzowe
lub ciastka wilasnego wypieku, chatka z miodem, dzemem, butka maslana
z miodem, owoce suszone, orzechy (bez dodatku soli i cukru) itp.

12.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 pamietaé o wyszczegdlnieniu
alergenéw wchodzgcych w sktad produktéw gotowych i mieszanek przypraw.

13. Jadlospis powinien uwzglednia¢ pore roku, ze wzgledu na sezonowos¢ niektorych produktéw,
ich dostepnos¢ na rynku oraz cene, jak rowniez dostosowanie rodzaju serwowanych potraw do
temperatury otoczenia, na przyktad latem podczas upatéw nalezy planowac lzejsze potrawy
zawierajgce wiecej wody, na bazie sezonowych warzyw i owocow, natomiast zimg wiecej potraw
0 wyzszej wartosci energetycznej.

14.Zywieniu moze podlegaé réwniez grupa dzieci bedgcych na diecie ogdinej, jarskiej, bezmleczne;j,
bezglutenowej, bez wieprzowej lub innej diecie pokarmowej. Wykonawca zobowigzany jest
do przygotowania positkdw dla ucznidw objetych dietami eliminacyjnymi. Jadtospis dla diet
eliminacyjnych przygotowuje dietetyk zatrudniony przez Wykonawce i przedstawia do akceptacji
Przedstawiciela Zamawiajgcego na warunkach uzgodnionych przez Strony. Przedstawiciel
Zamawiajgcego wymaga, aby liczba dostarczanych positkdw opartych na dietach byta zgodna z liczbg
wynikajacg z zamowienia sktadanego przez Przedstawiciela Zamawiajgcego.

15.Zywieniu moze podlegaé grupa uczniéow, u ktérych zdiagnozowano obecno$é cukrzycy — majgc ten
fakt na uwadze wymagane jest, aby Wykonawca bezwzglednie przestrzegat wczesniej
zatwierdzonego jadtospisu, w tym gramatury i sktadu positkdw.

16.Btedy wynikajgce z nieprzestrzegania zalecenh dietetycznych, w tym gramatury, sktadu, pory positkow
mogg skutkowaé niebezpiecznymi dla zdrowia i zycia powiktaniami tj. hiperglikemig badz hipoglikemia,
za ktére, w przypadku braku respektowania powyzszych zasad, posrednio moze odpowiadac
Wykonawca.

Menu przyktadowe — rodzajowe:

1. Zupa: przygotowang z petni dostepnych sezonowych warzyw; na wywarze warzywno-migesnym
(mieso wotowe) a dwa razy w tygodniu na wywarze warzywnym, bez uzycia koncentratéw
spozywczych, z wylgczeniem koncentratow z naturalnych skfadnikéw.

2. Drugie danie:
Kasze i dania maczne (jaglana, gryczana, jeczmienna) /ziemniaki gotowane/ryz (petnoziarnisty,
basmati, parboiled, tzw. biaty) /makaron (petnoziarnisty), nalesniki, pierogi
z owocami/ruskie. Mgki — do wyboru: pszenna petnoziarnista, orkiszowa, zytnia, pszenna i zytnia
razowa, graham, gryczana, ziemniaczana, z tapioki, jaglana, owsiana, ryzowa, pszenna. PosifKi
z warzyw: np. leczo, gulasz warzywny z dodatkiem nasion roslin straczkowych, kotlet z fasoli/
ciecierzycy/soczewicy, papryka faszerowana. Nalezy podac¢ skfad dan bezmiesnych. Dania bezmiesne
to réwniez dania mgczne wg ponizszych wskazan.
Jadtospis winien zawiera¢: pierogi ruskie, pierogi z owocami, nalesniki z nadzieniem, kopytka, kluski
na parze — kazde co najmniej 1 x na jedng dekade. Do dah macznych zalecany dodatek maki
petnoziarnistej.
Do omaszczenia dan macznych stosowaC wytgcznie masto o min. 82% zawartosci ttuszczu.
Nie dopuszcza sie omaszczania olejem rafinowanym.
Miesa/ryby (pieczone w piekarniku/piecu konwekcyjno-parowym lub duszone: dréb, wotowina,
cielecina, wieprzowina) /ryby morskie. Preferuje sie ryby pieczone w piekarniku/piecu konwekcyjno-
parowym, duszone na parze (np. toso$, halibut, makrela atlantycka, odmiany dorszowatych,
morszczuk, sola). Niedopuszczalne jest stosowanie pangi, tilapii, ryby maslanej. Ryba wyfiletowana,
pozbawiona osci.
Sosy wytagcznie na bazie wywaréw miesnych i warzywnych. Niedopuszczalne jest stosowanie soséw
instant w proszku lub koncentratéw.
Suréwki, warzywa gotowane, pieczone lub surowe, ogorki kiszone, kapusta kiszona, owoce, surowki
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OWOCOWO-warzywne.
Nalezy wyszczegdlni¢ z czego robiony jest dressing (jogurt lub olej nierafinowany z pierwszego
ttoczenia do wyboru: rzepakowy/lniany/oliwa z oliwek/sok z cytryny, inne). Nie dopuszcza
sie stosowania olejéw rafinowanych do dressingu oraz gotowych sosoéw w proszku.

Do suréwek zalecany jest przynajmniej min. raz w dekadzie dodatek (podawany razem lub obok)
— do wyboru: pestki stonecznika, dyni, sezamu, kietki, migdaty (nasiona i pestki uprzednio prazone).
Warzywa nalezy gotowacé krotko na parze lub blanszowacé lub piec w piecu konwekcyjno — parowym.
Do przygotowania warzyw nie nalezy uzywac soli.

. Napoje:

Wyltacznie kompoty owocowe zawierajgce nie wiecej niz 5 g cukréw w 250 ml produktu do spozycia
lub soki owocowe, bez dodatku cukréw i substancji stodzgcych.
Zakaz stosowania syropow do napojow zaréwno w postaci gotowych koncentratéw, jak
i rozcienczanych dodatkdw smakowych. Niedozwolone jest uzywanie jakichkolwiek syropéw
owocowych, smakowych, cukrowych, barwigcych lub aromatyzujgcych, zaréwno gotowych, jak
i przygotowywanych na miejscu.
Dopuszczalne napoje to:

a) kompot przygotowywany wytgcznie z naturalnych sktadnikéw, tj. Swiezych lub mrozonych

owocow, bez dodatku sztucznych aromatéw, barwnikéw i konserwantow,

b) woda mineralna (gazowana lub niegazowana) bez dodatkéw smakowych.
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia zgodnosci dostarczanych napojow z niniejszym
wymaganiem przez caty okres realizacji zamdwienia.

Deser:

Przedstawiciel Zamawiajgcego rozumie pod pojeciem deser np. swiezy owoc (caty lub porcjowany -
dotyczy arbuza, melona, winogrona, owocow miekkich ), galaretke owocowsg, kisiel, budyn, jogurt
owocowy (zgodnie z przyjetymi standardami, gramatura 150 @), ciasto drozdzowe lub ciastka
wiasnego wypieku, chatka z miodem, dzemem, butka maslana z miodem itp.

Desery powinny by¢ réznorodne — jogurty, galaretki, desery mleczne, musy owocowe itp. -
maksymalnie dwa razy w tygodniu, owoce — maksymalnie dwa razy w tygodniu (Swieze, krojone,
w catosci lub w formie satatek owocowych). Ciasta i inne stodkie wypieki — raz w tygodniu np. ciasto
drozdzowe lub ciastka wtasnego wypieku, chatka z miodem, dzemem, butka maslana z miodem,
cynamonki itp. Nie dopuszcza sie ciastek zakupionych w opakowaniach zbiorczych i wydawania po
kilka sztuk na ucznia, wafelkéw typu prince polo, ciastek typu herbatniki itp.

Inne uwagi:

1.

Zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania
i przechowywania prébek zywnosci przez =zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego
(Dz. U. 2007 nr 80 poz. 545), firma cateringowa powinna codziennie pobiera¢ i przechowywac¢ prébki
wszystkich potraw wchodzgcych w sktad kazdego przygotowanego positku. Probki kazdej sktadowe;j
czesci potrawy z partii zywnosci pobierane powinny by¢ pod koniec porcjowania w ilosSci nie mniejszej
niz 150 g w przypadku: zup, miesa, potraw miesnych i rybnych, wedlin i wyrobdéw wedliniarskich (w
jednym kawatku), warzyw gotowanych, sosow, potraw mgcznych oraz mlecznych, satatek itp. Prébki
nalezy pobraé czystymi, uprzednio wyparzonymi lub wygotowanymi przyrzgdami metalowymi.

Prébki przechowuje sie:

- w opakowaniu jednorazowym;

- W innym czystym, wyparzonym, Ilub wygotowanym naczyniu szklanym, porcelanowym
lub emaliowanym;

- w pojemnikach jednorazowych, szczelnie zakrecanych, zamykanych Ilub przykrywanych,
odpowiadajgcych wymaganiom materiatéw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Na przygotowanej probce nalezy umiesci¢ trwaty napis okreslajgcy: date i godzine przygotowania
potrawy oraz imi¢ i nazwisko oraz stanowisko pracownika, ktéry pobrat probke.

Prébki nalezy przechowywaé przez co najmniej 72 godziny w warunkach chtodniczych
w temperaturze + 4°C lub nizszej, liczgc od chwili, kiedy cata partia zostata spozyta lub przyjeta
do placéwki. Miejsce przechowywania prébek musi by¢é zabezpieczone, aby dostep do niego
posiadaty wytgcznie osoby upowaznione

Wykonawca ustugi zobowigzany jest do stosowania obowigzujgcej w placowce oswiatowej procedury
organizacji zywienia.

Przedstawiciel Zamawiajgcego zastrzega sobie prawo biezgcej kontroli w zakresie przestrzegania
przez Wykonawce przepisow dotyczgcych technologii produkciji i jakosci wykonywanych ustug.



