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Ustuga przygotowania, dostarczenia i zapewnienia obstugi wydawania positkow
(ustuga cateringowa) dla uczniéw uczeszczajacych do Szkoty Podstawowej im. H. Ch. Andersena
, W Petrykozach, w tym oddziatu przedszkolnego
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem ninigjszego postepowania jest $wiadczenie ustug cateringu polegajacych na
przygotowaniu, dostarczeniu i zapewnieniu obstugi wydawania cieptych dwudaniowych positkéw (zupa i
drugie danie z kompotem/napojem) dla dzieci i modziezy szkolnej w przedziale wiekowym 3-15 lat w ramach
prowadzonego dozywiania uczniow i dzieci z oddziatow przedszkolnych Szkoy Podstawowej im. H. Ch.
Andersena w Petrykozach. Przez zapewnienie obstugi wydawania positkéw rozumie si¢ wydanie positkéw
uczniom bezposrednio przez Wykonawce.

2. Przewidywana dzienna liczna positkow:

— 126 positkow dziennie — dla dzieci i mlodziezy od 7 lat do 15 lat;
— 27 positkéw dziennie — dzieci od 3 lat do 6 lat.

3. Przewidywana catkowita liczba dwudaniowych positkow 27 700, w tym:

- dla dzieci i mtodziezy od 7 lat do 15 lat: 22 880

— dzieci od 3 lat do 6 lat: 4 820

Liczba positkow jest wartoscig szacunkowa. Zakres zamowienia moze zosta¢ zmniejszony odpowiednio do

realnych potrzeb Zar%awiajqcego. Wykonawcy nie przystuguje prawo do roszczen finansowych z tytutu

niezrealizowanych dostaw. Wykonawca nie moze odmowi¢ realizacji dostaw ze wzglgdu na zmniejszenie

zamdwienia. Dzienna liczba positkéw bedzie zalezna od frekwencji dzieci.
4. Positki beda dostarczane od poniedziatku do piatku do godziny 11:00, z wyjatkiem $wiat oraz innych dni
wolnych uzgodnionych z Dyrektorem szkoty wynikajacych z organizacji pracy danej szkoty lub niezaleznych od
niego. Zamawiajgcy zastrzega mozliwo$¢ zmiany godzin dostarczania positkow w trakcie trwania umowy.
5. Wydawanie positkow odbywac sie bedzie na 3 przerwach obiadowych:
- w godzinach: 11:10-11:20
- w godzinach: 12:05-12:25
- w godzinach: 13:10-13:30
6. W przypadku zmiany organizacji pracy szkoly, positki wydawane beda w godzinach uzgodnionych z
Zamawiajacym.
7. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do przerw w przygotowaniu i dostarczaniu positkéw z uwagi na
mozliwo$¢ zawieszenia zaje¢ w szkole spowodowane wyzsza potrzebg szkoly i przedszkola.
8. Wynagrodzenie Wykonawcy bedzie okreslane na podstawie ilosciowego rozliczenia rzeczywiscie
wydanych positkow i cehy jednostkowej za przygotowanie, dostarczenie i zapewnienie obstugi wydania positku,
zadeklarowanych w ofercie Wykonawcy.
9. Cena jednostkowa winna zawiera¢ jedynie koszt przygotowania, dostarczenia i zapewnienia obstugi
wydania positku. Cze$¢ zwang ,Wsad do kotta” wykonawca zobowigzany bedzie rozliczac bezposrednio z
Rodzicami/opiekunami prawnymi. Wykonawca zobowiazany bedzie zapewnic mozliwo$¢ korzystania przez
rodzicow dzieci uczeszczajacych do Szkoly Podstawowej im. H. Ch. Andersena w Petrykozach z aplikacji do
zdalnego zamawiania i rozliczania positkow dla dzieci. Zamawiajacy nie narzuca konkretnej technologii i
produktu.
10. llo§¢ zamoéwionych w danym dniu positkow wynika¢ bedzie z iloci positkow zamowionych
przez rodzicow/opiekunow prawnych za posrednictwem aplikacji do zdalnego zamawiania i rozliczania positkow.
Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca wyposazyt uczniow w chip / karte, ktory/a umozliwi wydanie positku.
Wykonawca zobowigzany bedzie do dostarczania wraz z positkiem listy uczniow, ktérym w danym dniu positek
nalezy wydac.
1. Zakup produktow do przygotowania positkéw lezy po stronie Wykonawcy.
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12. Zamawiajacy wymaga, aby surowcowy, usredniony tzw. ,wsad do kotta" - przypadajacy na 1 ucznia,
ustalony na podstawie art. 106, ust.1 ustawy z dnia 14 grudnia 2016 roku - Prawo oéwiatowe, umozliwiajacy
wyprodukowanie positku, z uwzglednieniem wymogéw niniejszego zaméwienia, nie byt nizszy od kwot
wskazanych nizej: :
- obiad dwudaniowy dla jednego dziecka szkolnego brutto 9,00 zt
- obiad dwudaniowy dla jednego dziecka przedszkolnego brutto 8,00 zt .
13. Warto$¢ kaloryczna positkow nie mniejsza niz 600 kcal i gramaturze:
a) zupy - 350 ml z czego nie dopuszcza sig przygotowania zup ze sztucznych zaggszczaczy
oraz z dodawaniem duzej ilosci maki, do zup dodatkowo dostarczane bedzie pieczywo,
wktadka migsna min. 50 g (sktad: min. 90% miesa), ktéra powinna by¢ przeznaczona do
spozycia przez dzieci i miodziez lub migsa (bez koéci, nie moze by tluste i przerosnigte);
b) drugie danie: gramatura nie mniej niz 400 gram, gdzie w przypadku:
— dania migsnego lub rybnego: ziemniaki, kasza, ryz, makaron - nie mniej niz
170 gramow;
— migso lub ryba - nie mniej niz 110 gram, waga po ugotowaniu lub usmazeniu nie liczac
ewentualnej panierki, w przypadku ryb, ryby bez oéci lub filet;
— suréwka - nie mniej niz 120 gram;
— danie jarskie i potmigsne - nie mniej niz 360 gram;
— kompot/napdj - 250 ml (do wyrobu kompotu nie wolno stosowa¢ syropéw syntetycznych,
barwnikow i innych konserwantow);

¢) dania migsne powinny zawiera¢ "sztukg migsa na osobg", a podawane migso nie moze by¢
tiuste i przeroéniete; pod pojeciem "wkiadka migsna" i "danie migsne" nalezy rozumie¢
porcje migsa drobiowego (z wytaczeniem skrzydetek), wieprzowego Iub wotowego (z
wytgczeniem kietbasy i parowek);
d) przygotowywania positkow w piatki bez wykorzystania artykutow migsnych, mozliwo$¢
przygotowania filetu z ryby (nie dopuszcza sig przygotowywania positku z ryby mielonej),
badz dan jarskich (np. pierogi, nalesniki, kopytka, makaron z sosem, krokiety, pyzy lub
inne);
14. Wykonawca dostarczat bedzie jadtospis w formie pisemnej lub elektronicznej uwzgledniajacy miesigczne
menu (jadtospis miesigczny), w terminie nie krotszym niz 3 dni przed uptywem miesigca. Na kazdym jadtospisie
powinna widnie¢ gramatura positku oraz wyszczegélnione produkty alergizujace.
15. Jadlospis powinien uwzglednia¢ produkty z kazdej grupy, by¢ urozmaicony, zbilansowany, réznorodny,
smaczny i dostosowany do pory roku i $wiat. Positki muszg by¢ wysokiej jakosci zarowno co do wartoéci
odzywczej, gramatury jak i estetyki. Dostarczane positki musza by¢ proste, tradycyjne, lekkostrawne, $wieze,
atrakcyjne z punktu widzenia dziecka, przewozone w ten sposob, by istniata mozliwo$¢ ich estetycznego podania
(nie dopuszcza sig przygotowania rozmigkczonych, plywajacych w wodzie ziemniakow, innych warzyw,
makaronu, itp.).
16. Zamawiajacy nie dopuszcza powtarzalno$ci rodzajowo tych samych positkow w okresach 2
tygodniowych (10 dni). Dania migsne muszg by¢ urozmaicone, przygotowane tego samego dnia, z réznych
rodzajow miesa, ktére nie moga sig powtarza¢ w jednym tygodniu;

17. Wykonawca uwzglednia¢ bedzie przy przygotowywaniu positkow zmienione ilosci, ktére zgtoszone
zostang przez rodzicow/opiekunéw prawnych w dniu poprzedzajacym dostawe do godziny 20.00 do Wykonawcy.
18. Positki musza by¢ przygotowane i transportowane zgodnie z odpowiednimi wymogami higieniczno-

sanitarnymi. Pojemniki muszg by¢ szczelnie zamknigte, aby nie wylewaly sie z nich dania ptynne i utrzymywaty
odpowiednia temperature w miejscach dostarczenia positkow: zupa min. 75 ° C, drugie danie min. 70 ° C, napoje
gorace min. 80 °C, napoje zimne 4 + 14 °C, safatki i surowki 4 + 8 °C. Wykonawca przez caly czas wydawania
positkéw ma zapewni¢ utrzymanie wymaganych temperatur.
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19. Wykonawca dba o wlasciwy stan dostarczania positkéw (positki wykonane ze $wiezych artykutow
spozywczych posiadajgcych aktualne terminy przydatnosci do spozycia zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej
oraz przestrzeganiem wszelkich wymogow sanitarnych dla zywienia zbiorowego) oraz wiaéciwie dobrane do
wieku dzieci.

20. Do obowigzkow Wykonawcy nalezy takze dostarczenie naczyf i sztuécow oraz odbior pojemnikow.
Wydawanie positkéw odbywaé sig¢ bedzie na biezaco z bemaréw na naczynia tradycyjne i na naczynia
plastikowe, , w tym miseczki z przykrywka uniemozliwiajace wylanie sig positku (zupy). Za naczynia tradycyjne
uznaje sie naczynia wykonane np. z kamionki, szkta hartowanego, przeznaczone go mycia w zmywarce. Za
naczynia plastikowe uznaje si¢ naczynia wielorazowego uzytku posiadajace atesty Paristwowego Zakiadu
Higieny, wolne od bisfenolu A (BPA-free), przeznaczone do mycia w zmywarce. Zamawiajacy wymaga, aby
miseczki plastikowe przeznaczone do spozywania positkéw ptynnych (zup) wyposazone byly w przykrywke
zapobiegajaca wylewaniu sig positku. Zamawiajacy nie dopuszcza dostarczania positkow i ich wydawania w
naczyniach jednorazowych.

21, Wykonawca oéwiadcza, ze posiada petne uprawnienia potrzebne do $wiadczenia ustugi wydane
przez Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego.

22. Stan positkéw isposob dowozenia musi speiniac wymogi Panstwowej Stacji Sanitarno-
Epidemiologiczne;.

23. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkow o najwyzszym standardzie, na bazie
produktéw najwyzszej jakosci i bezpieczenstwem zgodnie z normami HACCP.

24, Positki musza speinia¢ wymogi zywienia zalecane przez Instytut Matki i Dziecka dla dzieci i mtodziezy w

przedziale od 3 lat do 15 lat oraz Instytutu Zywnoéci i Zywienia. Positki nie moga by¢ przygotowywane z
potproduktow.
25. Zamawiajacy nie dopuszcza na stosowanie w procesie Zywienia nastepujacych produktow:

—  konserw,

— przypraw typu Vegeta,

—  kostek rosotowych oraz innych produktow z glutaminianem sodu i innymi wzmacniaczami smaku,

—  barwnikow,

- serow topionych,

—  tluszczow utwardzonych tj. margaryn (z wyjatkiem diet bezmlecznych),

—  produktow z syropem glukozowo-fruktozowym,

- parowek (0 zawartosci migsa ponizej 70%)

- produktéw mastopodobnych i seropodobnych,

— migsa odkostnionego mechanicznie (MMO),

—  wedlin z dodatkiem preparatow biatkowych (soja) lub skrobi modyfikowanej,

—  positkow sporzadzanych na bazie potproduktow,

—  positkow na bazie Fast Food,

—  gotowych mrozonych potraw,

—  napojow z proszku (z wyjatkiem budyniu i kisielu) lub na bazie suszu,

—  produktéw spozywczych przetworzonych technologicznie z duza iloscig $rodkow chemicznych,

—  ryby pangi, tilapii, ryby maslanej, paluszkow rybnych z mielonej ryby.
26. Positki musza posiada¢ wymagana przepisami kaloryczno$¢ i muszq byc sporzadzane zgodnie z
wymogami sztuki kulinarnej. Zamawiajgcy wymaga, aby surowcowy usredniony tzw. wsad do kotta umozliwiajacy
wyprodukowanie jednej porcji goracego positku o charakterze obiadu dwudaniowego byt nalezycie oszacowany i
aby uwzgledniat wszystkie poniesione przy realizacji zamobwienia koszty.
27 Positki musza spefnia¢ nastgpujace warunki jakosciowe i ilosciowe:

a) jadtospis powinien by¢ urozmaicony: rodzaj zupy i drugiego dania nie moze powtarzac sie w tygodniu;
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b)  w tygodniu powinien by¢ dostarczany naprzemiennie: obiad z drugim daniem migsnym (wotowina, drob,
migso wieprzowe) z daniem jarskim, potmigsnym, rybnym lub zupg (w skali miesigca ilos¢ wydanych
obiadéw z drugim daniem winna by¢ rowna iloci pozostatych dari obiadowych);

c) przynajmniej raz na dwa tygodnie drugie danie z ryba morska (dorsz, mintaj, morszczuk, sola, tosos);
Zamawiajacy dopuszcza tylko i wytacznie filet;

d) potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowywane z surowcoéw wysokiej jakosci, $wiezych,
naturalnych, mato przetworzonych, bez dodatku substancji dodatkowych - konserwujacych,
zageszczajacych, barwiacych lub sztucznie aromatyzowanych;

e) w jadiospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone, rzadziej smazone; migso
powinno by¢ miekkie;

f) do przygotowania positku zalecane jest: stosowanie tluszczow roélinnych (ograniczone stosowanie
tuszczow zwierzecych), stosowanie duzej ilosci warzyw i owocow, w tym takZe nasion roslin
straczkowych, réznego rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie cukru i soli;

g) zupy powinny by¢ sporzadzone na wywarze warzywno - migsnym z odpowiednig ilo$cig $mietany (te
ktore wymagajg $mietany);

h) zalecane jest roznicowanie smaku sosow, rowniez wazna jest estetyka potraw i positkow;

i)  Zamawiajacy zastrzega sobie, ze posiki muszg spefnia¢ normy Zywieniowe dla odpowiedniej grupy
wiekowej zgodnie z przepisami dotyczacymi produkcji Zywnosci;

j)  obiady powinny by¢ przygotowane ze sktadnikéw wczesniej nieprzetworzonych ($wiezego migsa,
surowych warzyw i owocow);

k) nie dopuszcza sie  produktow  typu instant, gotowych  sosow i ziemniakow
w proszku (typu puree).
28. Udziat energii z tuszczu nie powinien przekracza¢ 30%. Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca

przygotowywat positki zgodnie z zalecanym modelem Zywienia o charakterze prozdrowotnym poprzez:
a) stosowanie tluszczow roslinnych;

b) ograniczone stosowanie tluszczow zwierzgeych;

¢) umiarkowane stosowanie migsa "czerwonego";

d) stosowanie migsa drobiowego;

e) stosowanie ryb (filety);

f)  umiarkowane stosowanie cukru i soli;

g) duzy udziat warzyw i owocow w positkach, w tym takze nasion rolin straczkowych.
29. W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen Wykonawca jest zobowigzany zapewnic
positki o nie gorszej jakosci na swoj koszt z innych zrodet.
30. Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia

2006 r. o bezpieczefstwie zywnosci i zywienia, tacznie z normami zywieniowymi wg Instytutu Zywienia i
Zywnosci, rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup $rodkéw spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan, jakie muszg
spelniaé érodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach, z
wykluczeniem potproduktow i zgodnie z wymogami Panstwowego Inspektora Sanitarnego, norm systemu
HACCP, oraz innych obowiazujacych w tym zakresie aktow prawnych. Wykonawca bedzie przygotowywat,
dostarczat i wydawat positki zachowujac wymogi sanitarnoepidemiologiczne w zakresie personelu i warunkow
produkcji oraz wezmie odpowiedzialno$¢ za ich przestrzeganie. Positki majg by¢ przygotowane zgodnie z
zasadami racjonalnego zywienia dzieci i mtodziezy w wieku od 3 lat do 15 lat.

31. Wykonawca zobowigzany jest uwzglednic w zaoferowanej cenie wszelkie koszty zwigzane z
przedmiotem zamowienia m.in.: koszty osprzgtu (termosy, pojemniki, bemary itd.), koszty zakupu naczyn i
sztuécow oraz utensyliow do wydania positkow, koszty zatadunku, transportu i whiesienia, koszty przygotowania



Znak: 26/260/1/2026
Zatacznik nr 1 do umowy

positkow w lokalu spetniajgcym warunki techniczne i sanitarno - higieniczne niezbedne do przygotowywania w
nim positkéw przez osoby posiadajace odpowiednie kwalifikacje i przeszkolone w przyrzadzaniu positkow
jakoéciowych, koszty roztadunku i obstugi wydania positkow, koszty sprzatania. Cena bedzie zawierata nadto
wszelkie podatki, optaty i inne koszty wynikajace z realizacji zaméwienia.

32. Wykonawca dostarcza¢ bedzie positki wlasnym transportem dopuszczonym decyzjg wiasciwego
inspektora sanitarnego do przewozu positkow dla potrzeb zbiorowego Zywienia dzieci, w specjalistycznych
termosach, gwarantujacych utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakosci przewozonych potraw. Transport
ten odbywa¢ sie musi zgodnie z obowigzujacymi w tym zakresie przepisami.

33. Personel Wykonawcy powinien posiada¢ biezace przeszkolenie z zakresu BHP, a takze aktualne
orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac,
przy wykonywaniu, ktorych istnieje mozliwo$¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby. Wykonawca odpowiada
prawnie za zywienie dzieci przed Panstwowym Inspektorem Sanitarnym. Wykonawca ponosi peing
odpowiedzialnoé¢ cywilng, administracyjng i kamg za jako$¢ dostarczanych positkéw oraz skutki wynikajgce z
zaniedban przy ich przygotowaniu i transporcie, mogace mie¢ negatywny wplyw na zdrowie zywionych uczniow.
34. Zakres zamdwienia obejmuje $wiadczenie ustug cateringowych — przygotowanie i dostarczenie oraz
roztadunek do: Szkoty Podstawowej im. . H. Ch. Andersena w Petrykozach, Petrykozy 52, 95-200 Pabianice.
wraz z obstugg wydania positkow

35. Do obowiazkéw Wykonawcy realizowanych przez personel wiasny naleze¢ bedzie porcjowanie i
wydawanie positkow dzieciom we wszystkie dni nauki szkolnej podczas wyznaczonych przerw obiadowych,
sprzatanie pomieszczen, w ktorych spozywane beda positki w trakcie wydawania positkow i po ich wydaniu,
odbior brudnych naczyn z pomieszczen spozywania positkow, mycie naczyf, pojemnikow, termosow itd. oraz
ponoszenie kosztow srodkow czyszczacych i higienicznych zuzywanych do sprzatania.

36. Do obowigzkéw Wykonawcy beda nalezaly takze czynnosci odbioru brudnych termosow, odpadow
pokonsumpcyjnych, zuzytych opakowar i resztek zywieniowych — za pomocg wiasnych pojemnikow. W tym celu
dostarczy do poszczegélnych miejsc wydawania positkéw odpowiednig ilos¢ i wielkos¢ pojemnikow. Odbir
resztek positkw oraz zuzytych opakowan bedzie odbywat sig zgodnie z potrzebami, jednak nie rzadziej niz raz

na dobe.

37. Wykonawca jest odpowiedzialny za zgodno$¢ z warunkami jakosciowymi opisanymi dla przedmiotu
zamowienia.

38. Wykonawca oéwiadcza, ze dysponuje odpowiednim zapleczem gospodarczym | osobowym na

przygotowanie, dowdz goracych positkow do wskazanych przez Zamawiajacego miejsc (szkoty/przedszkola) oraz
zapewnienia obstuge wydawania positkw.

39. UWAGA: Zamawiajacy WYMAGA zapewnienia przez Wykonawce niezbednego wyposazenia
kuchni (wyparzarka do naczyn, bojler, zlewy, bemary, wozki, naczynia tradycyjne, sztucce, kubki
tradycyjne, tace i stojak do odbioru brudnych naczyn, itp.) (stoliki - szacowana ilo§¢: 8 szt. i krzesta -
szacowana iloéé: 50 szt.), przekazane Zamawiajacemu w uzyczenie na czas realizacji Zamowienia.
Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia Zamawiajacemu wymaganego wyposazenia w czasie
umozliwiajgcym terminowe rozpoczecie realizacji zamoéwienia (termin dostawy uzgodniony z
Zamawiajacym).
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