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Nr postępowania  ZP.271.1.2025/ZSzP2    Załącznik nr 10 do SWZ 

 

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia 

 

I. PRZEDMIOT ZAMÓWIENIA 

1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi zbiorowego żywienia wraz  

z prowadzeniem kuchni w Zespole Szkolno-Przedszkolnym nr 2, w której będą przygotowywane 

posiłki dla uczniów placówek oświatowych: 

1) Zespołu Szkolno-Przedszkolnego nr 2 w Grodzisku Mazowieckim ul. Westfala 3 zwanym 

dalej Zespołem Szkolno-Przedszkolnym nr 2, w skład którego wchodzi Szkoła 

Podstawowa nr 2 i Przedszkole nr 2 w Grodzisku Mazowieckim ; 

2) Zespołu Szkolno-Przedszkolnego nr 3 w Grodzisku Mazowieckim, ul. Bartniaka 13a 

zwanym dalej Zespołem Szkolno-Przedszkolnym nr 3 w skład którego wchodzi Szkoła 

Podstawowa nr 1 i Przedszkole nr 3 w Grodzisku Mazowieckim; 

3) Szkoły Podstawowej im. Klementyny z Tańskich Hoffmanowej w Izdebnie Kościelnym, 

ul. ks. M. Oziębłowskiego 9 zwanym dalej Szkołą Podstawowa w Izdebnie Kościelnym.  

2. Przez świadczenie usługi żywienia zbiorowego, o którym mowa w ust. 1 pkt 1 rozumie się 

przygotowywanie i wydawanie: 

1) uczniom Przedszkola nr 2 posiłków składających się z:  

a) śniadania, 

b) drugiego śniadania, 

c) obiadu składającego się z zupy i drugiego dania, 

d) podwieczorku; 

2) uczniom Szkoły Podstawowej nr 2 obiadów składających się z: 

a) zupy, 

b) drugiego dania i kompotu; 

3) pracownikom Zespołu Szkolno-Przedszkolnego nr 2 obiadów składających się z: 

a) zupy, 

b) drugiego dania i kompotu; 

3. Przez świadczenie żywienia zbiorowego, o którym mowa w ust. 1 pkt 2 rozumie się, dostarczanie 

i wydawanie: 

1) uczniom Przedszkola nr 3 posiłków składających się z:  

a) śniadania, 

b) drugiego śniadania, 

c) obiadu składającego się z zupy i drugiego dania, 

d) podwieczorku; 

2) uczniom Szkoły Podstawowej nr 1 obiadów składających się z: 

a) zupy, 

b) drugiego dania i kompotu; 

3) pracownikom Zespołu Szkolno-Przedszkolnego  nr 3 obiadów składających się z: 

a) zupy, 

b) drugiego dania i kompotu; 

4. Przez świadczenie żywienia zbiorowego, o którym mowa w ust. 1 pkt 3 rozumie się dostarczanie 

posiłków: 

1) uczniom oddziałów przedszkolnych Szkoły Podstawowej w Izdebnie Kościelnym 

czterech posiłków dziennie, tj.  

a) śniadania, 
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b) drugiego śniadania, 

c) obiadu składającego się z zupy i drugiego dania, 

d) podwieczorku; 

2) uczniom Szkoły Podstawowej w Izdebnie Kościelnym obiadów składających się z: 

a) zupy, 

b) drugiego dania i kompotu; 

3) pracownikom Szkoły Podstawowej w Izdebnie Kościelnym  obiadów składających się z: 

a) zupy, 

b) drugiego dania i kompotu; 

5. Posiłki, o których mowa w ust. 2 pkt 1 wydawane będą w ustalonych stałych godzinach wskazanych 

przez Dyrektora placówki. 

6. Posiłki, o których mowa w ust. 2 pkt 2 i 3 wydawane będą w ustalonych stałych godzinach 

wskazanych przez Dyrektora placówki. 

7. Posiłki, o których mowa w ust. 3 pkt 1 będą dostarczane i wydawane w stałych godzinach 

wskazanych przez Dyrektora placówki. 

8. Posiłki, o których mowa w ust. 3 pkt 2 i 3 będą dostarczane i wydawane w stałych godzinach 

wskazanych przez Dyrektora placówki. 

9. Posiłki, o których mowa w ust. 4 pkt 1 będą dostarczane i wydawane w stałych godzinach 

wskazanych przez Dyrektora placówki 

11. Posiłki w Zespole Szkolno-Przedszkolnym nr 2 przygotowywane i wydawane będą przez 

pracowników Wykonawcy. 

12. Posiłki w Zespole Szkolno-Przedszkolnym nr 3 przygotowywane, dostarczane i wydawane będą 

przez pracowników Wykonawcy. 

13. Posiłki w Szkole Podstawowej w Izdebnie Kościelnym przygotowywane i dostarczane przez 

pracowników Wykonawcy. 

14. Wykonawca będzie prowadził ewidencję ilościową wydawanych posiłków. 

15. Posiłki będą wydawane na zastawie Wykonawcy. 

16. Dostarczanie posiłków, o których mowa w ust. 3 i 4 odbywać się będzie w odpowiednio 

zabezpieczonych pojemnikach termoizolacyjnych, wykonanych z tworzywa zabezpieczającego 

posiłki przed wylaniem oraz schłodzeniem: 

1) termosach wieloskładnikowych przeznaczonych do transportu gorących posiłków np. 

zupa; 

2) termosach wieloskładnikowych wypełnionych pojemnikami, które występują w różnej 

konfiguracji i zapewniają dostarczanie poszczególnych części posiłków, przy czym muszą 

one gwarantować utrzymanie odpowiedniej temperatury i jakości posiłków przy czym: 

a) minimalna temperatura posiłków powinna wynosić w trakcie serwowania zupy +75°C, 

drugiego dania +65°C, herbaty/kawy zbożowej/kakao +70°C, 

b) maksymalna temperatura produktów zimnych (np. surówki) winna wynosić +4°C, 

c) mieć szczelne zamkniecie, 

d) posiadać odpowiednie atesty i certyfikaty. 

17. Transport posiłków, o których mowa w ust. 3 i 4, musi odbywać się przy wykorzystaniu środków 

transportu wskazanych w Wykazie narzędzi, dopuszczonych i zatwierdzonych przez Powiatową 

Stację Sanitarno-Epidemiologiczną do przewozu żywności, w tym cateringu. 

1) pojazdy muszą być utrzymywane w czystości i dobrym stanie technicznym, aby zapobiec 

zanieczyszczeniu żywności; 

2) pojazdy muszą być dostosowane do rodzaju przewożonych posiłków, aby zapewnić 

odpowiednią temperaturę żywności; 
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3) kierowcy powinni posiadać aktualne orzeczenie sanitarno-epidemiologiczne i być 

wyposażeni w stosowną odzież ochronną. 

17a. W przypadku awarii środka transportu wskazanego w Wykazie narzędzi, Wykonawca zapewni 

inny środek transportu posiadający ważne decyzje lub/i zaświadczenia lub/i opinie wydane przez 

właściwy organ  dotyczące spełnienia wymagań koniecznych do przewozu posiłków dla potrzeb 

zbiorowego żywienia dzieci oraz zwraca się do Zamawiającego o akceptację wskazanego środka 

transportu. 

18. Maksymalny zakres zamówienia obejmuje przygotowywanie w trakcie: 

1) 84 dni po 80 porcji każdego z posiłków, o których mowa w ust. 2 pkt 1, tj. łącznie po 6720 

każdego z posiłków;  

2) 77 dni po 280 porcji każdego z posiłków, o których mowa w ust. 2 pkt 2, tj. łącznie po 21560 

każdego z posiłków;  

3) 39 dni po 2 porcje każdego z posiłków, o których mowa w ust. 2 pkt 3, tj. łącznie po 78 każdego 

z posiłków;  

4) 84 dni po 77 porcji każdego z posiłków, o których mowa w ust. 3 pkt 1, tj. łącznie po 6468 

każdego z posiłków;  

5) 77 dni po 133 porcje każdego z posiłków, o których mowa w ust. 3 pkt 2, tj. łącznie po 10241 

każdego z posiłków;  

6) 39 dni po 2 porcji każdego z posiłków, o których mowa w ust. 3 pkt 3, tj. łącznie po 78 każdego 

z posiłków;  

7) 84 dni po 33 porcje każdego z posiłków, o których mowa w ust. 4 pkt 1, tj. łącznie po 2772 

każdego z posiłków;  

8) 77 dni po 30 porcji każdego z posiłków, o których mowa w ust. 4 pkt 2, tj. łącznie po 2310 

każdego z posiłków;  

9) 39 dni po 1 porcji każdego z posiłków, o których mowa w ust. 4 pkt 3, tj. łącznie po 39 każdego 

z posiłków;  

19. Liczba dni wskazanych ust. 18 może ulec zmniejszeniu w związku z przerwami w funkcjonowaniu 

placówek oświatowych lub w związku z przerwami w uczęszczaniu uczniów do placówek lub w 

związku z innymi niemożliwymi do przewidzenia sytuacjami. 

20. Faktyczna liczba posiłków przygotowywanych w danym dniu będzie ustalana na podstawie 

zapotrzebowania zadeklarowanego przez rodziców/prawnych opiekunów uczniów szkoły 

podstawowej, rodziców/prawnych opiekunów dzieci oddziałów przedszkolnych oraz 

pracowników placówek oświatowych.  

21. Zmiana deklaracji o której mowa w ust. 20 będzie możliwa do godz. 7.00 danego dnia. 

22. Minimalny zakres zamówienia stanowi: 

1) 40% zamówienia maksymalnego, o którym mowa:  

a) w ust.18 pkt 1 i 2, 

b) w ust.18 pkt 4 i 5, 

c) w ust 18 pkt 7 i 8; 

2) 0% zamówienia maksymalnego, o którym mowa: 

a) w ust. 18 pkt 3, 

b) w ust. 18 pkt 6, 

c) w ust. 18 pkt 9. 

 

II. DIETY ORAZ WYMAGANIA WOBEC POSIŁKÓW 

1. Wykonawca zobowiązuje się do przygotowywania z zachowaniem odpowiednich standardów 

higieny, jakości i bezpieczeństwa żywności zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa, w tym 

ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia oraz przepisami wykonawczymi i normami, a w 

szczególności zgodnie z: 
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1) rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 

października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat 

żywności, zmiany rozporządzeń Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i 

(WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 

90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu 

Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporządzenia 

Komisji (WE) nr 608/2004; 

2) rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 

2008 r. w sprawie dodatków do żywności; 

3) rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup środków 

spożywczych przeznaczonych do sprzedaży dzieciom i młodzieży w jednostkach systemu 

oświaty oraz wymagań, jakie muszą spełniać środki spożywcze stosowane w ramach 

żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży w tych jednostkach; 

4) rozporządzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r.  

w sprawie znakowania poszczególnych rodzajów środków spożywczych; 

5) Kartą Żywienia i Aktywności Fizycznej Dzieci i Młodzieży w Szkole opracowaną przez 

Rzecznika Praw Obywatelskich; 

6) Normami żywienia dla populacji Polski z 31 grudnia 2024 r. opracowane przez Narodowy 

Instytut Zdrowia Publicznego PZH-Państwowego Instytutu Badawczego. 

2. Do obowiązków Wykonawcy w szczególności należeć będzie: 

1) przygotowywanie urozmaiconych i pełnowartościowych posiłków dla dzieci  

z dietami leczniczymi według zaleceń lekarza i na podstawie zaświadczeń lekarskich; 

Kucharz 

2) dostarczanie posiłków o których mowa w pkt 1 spakowanych oddzielnie  

w plastikowych pojemnikach z symbolem "05 PP" (PP - polipropylen wielokrotnego 

użytku) oraz z czytelnym i zrozumiałym oznaczeniem diety; 

3) przygotowywanie posiłków w dniu wydania ze świeżych pełnowartościowych produktów; 

4) sporządzenie jadłospisów pod nadzorem wykwalifikowanego dietetyka Wykonawcy, o 

którym mowa w rozdziale IV ust. 4 pkt 1-2 dla placówek oświatowych na okres 1 miesiąca 

i dostarczanie Zamawiającemu do wcześniejszego zatwierdzenia najpóźniej na 5 dni 

roboczych przed rozpoczęciem każdego kolejnego miesiąca, w tym także dla dzieci z 

dietami leczniczymi, o których mowa w pkt 1; 

5) w planowaniu jadłospisów należy uwzględnić: 

a) porę roku, ze względu na sezonowość niektórych produktów, ich dostępność na rynku 

oraz cenę, jak również dostosowanie rodzaju serwowanych potraw do temperatury 

otoczenia (latem podczas upałów należy planować lżejsze potrawy zawierające więcej 

wody, na bazie sezonowych warzyw i owoców, natomiast zimą więcej potraw o 

wyższej wartości energetycznej). 

b) co najmniej 4 produkty żywnościowe w miesiącu zgodne z wymaganiami 

oznakowania ekologicznego UE (rozporządzenie (WE) nr 2018/8481 lub jego 

późniejsze zmiany) 

6) prowadzenie ewidencji ilościowej wydawanych codziennie posiłków (zbiorcze 

zestawienie stanowi podstawę do wystawiania faktur); 

7) w razie potrzeby, wypożyczenie zastawy stołowej wielokrotnego użytku i sztućców 

wielokrotnego użytku na czas realizacji przedmiotu zamówienia; 

8) w przypadku wyjazdu uczniów Przedszkola lub Szkoły na wycieczkę Wykonawca winien 

przygotować w ramach środków przeznaczonych na dany dzień żywieniowy tzw. „suchy 

prowiant” dla dzieci biorących udział w wycieczce; 
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9) każdorazowe uzgadnianie z osobą wskazaną przez dyrektora placówki oświatowej składu 

„suchego prowiantu”, o którym mowa w pkt 8; 

10) wyznaczenie do przygotowywania posiłków pracowników, o których mowa w rozdziale 

IV ust. 5 posiadających bieżące przeszkolenie z zakresu BHP, GMP, GHP, HACCP, 

odzież ochronną zgodną z wymogami sanitarno-higienicznymi oraz ważne orzeczenie 

lekarskie do celów sanitarno-epidemiologicznych; 

11) wyznaczenie do produkcji, wydawania, sprzątania i transportu (wszyscy pracownicy 

Wykonawcy, którzy będą mieli kontakt z uczniami) pracowników posiadających 

zaświadczenie o niekaralności z KRK; 

12) przedłożenie na każde żądanie Zamawiającego oświadczenia, że pracownicy, o których 

mowa w pkt 11, nie znajdują się w rejestrze sprawców przestępstwa na tle seksualnym; 

13) przechowywanie do celów sanitarno-epidemiologicznych, zgodnie z obowiązującymi w 

tym zakresie przepisami, próbek posiłków ze wszystkich przygotowanych i wydanych 

posiłków, z oznaczeniem daty, godziny i zawartości próbki pokarmowej z podpisem 

osoby odpowiedzialnej za pobieranie próbki, przez okres 72 godzin od upływu dnia 

pobrania próbki zgodnie z rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 

r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia 

zbiorowego typu zamkniętego; 

14) zbieranie termosów i opakowań, o których mowa w rozdziale I ust. 16 i rozdziale II ust. 

2 pkt 2 oraz ich mycie i dezynfekcja; 

15) codzienne usuwanie resztek pokonsumpcyjnych zgodnie z obowiązującymi przepisami 

ustawy z dnia 14 grudnia 2012 r. o odpadach (Dz. U z 2022 r. poz. 699 ze zm.) i 

poddawanie je utylizacji. 

3. Wykonawca będzie dobierał środki spożywcze wykorzystywane do przygotowywania posiłków 

zgodnie z § 1 ust. 1 rozporządzenia, o którym mowa  w rozdziale II ust. 1 pkt 3. tj.  

1) pieczywo; 

2) pieczywo półcukiernicze i cukiernicze; 

3) kanapki; 

4) sałatki i surówki; 

5) mleko; 

6) produkty mleczne, takie jak: jogurt, kefir, maślanka, mleko zsiadłe, mleko acidofilne, 

7) mleko smakowe, serwatka, ser twarogowy, serek homogenizowany; 

8) napoje roślinne i produkty roślinne naśladujące produkty mleczne wzbogacone co 

najmniej w wapń i witaminę B12, między innymi na bazie zbóż, soi, ryżu, orzechów, 

9) migdałów lub nasion roślin strączkowych; 

10)  zbożowe produkty śniadaniowe oraz inne produkty zbożowe; 

11)  warzywa; 

12)  owoce; 

13)  suszone warzywa i owoce, orzechy oraz nasiona bez dodatku cukrów, substancji 

14)  słodzących zdefiniowanych w rozporządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) 

nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do żywności (Dz. Urz. UE 

L 354 z 31.12.2008 r., str. 16, z późn. zm.2), zwanym dalej „rozporządzeniem (WE) nr 

1333/2008”, oraz bez dodatku soli; 

15)  soki owocowe, warzywne, owocowo-warzywne; 

16)  przeciery, musy owocowe, warzywne oraz owocowo-warzywne bez dodatku cukrów i 

soli; 

17)  koktajle owocowe, warzywne oraz owocowo-warzywne na bazie mleka, napojów 

roślinnych i produktów roślinnych naśladujących produkty mleczne, o których mowa w 
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pkt 7, produktów mlecznych, o których mowa w pkt 6, bez dodatku cukrów i substancji 

słodzących, o których mowa w rozporządzeniu (WE) nr 1333/2008; 

18) naturalna woda mineralna nisko lub średniozmineralizowana, woda źródlana i woda 

stołowa; 

19) napoje przygotowywane na miejscu, które zawierają nie więcej niż 5 g cukrów dodanych 

w 250 ml produktu gotowego do spożycia; 

20) napoje bez dodatku cukrów i substancji słodzących zdefiniowanych w rozporządzeniu 

(WE) nr 1333/2008; 

21) czekolada gorzka o zawartości minimum 70% miazgi kakaowej; 

22) inne. 

4. Środki spożywcze w ramach żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży należy dobierać w taki 

sposób, aby: 

1) posiłki (śniadanie, obiad, kolacja) komponować z wykorzystaniem produktów z 

następujących grup środków spożywczych: produkty zbożowe lub ziemniaki, warzywa 

lub owoce, mleko lub produkty mleczne lub napoje roślinne lub produkty roślinne 

naśladujące produkty mleczne, o których mowa w § 1 ust. 1 pkt 7, mięso, ryby, jaja, 

orzechy, nasiona roślin strączkowych i inne nasiona oraz tłuszcze; 

2) zupy, sosy oraz potrawy były sporządzane z naturalnych składników, bez użycia 

koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników; 

3) od poniedziałku do piątku były podawane nie więcej niż dwie porcje potrawy smażonej 

przy czym do smażenia jest używany olej rzepakowy lub oliwa z oliwek; 

4) napoje przygotowywane na miejscu zawierały nie więcej niż 5 g cukrów dodanych w 

250 ml produktu gotowego do spożycia; 

5) uwzględniać ich sezonowość oraz wykorzystywać, jeżeli to możliwe, produkty 

pochodzenia lokalnego, produkty ekologiczne i certyfikowane; 

6) w przypadku żywienia całodziennego oraz w przypadku żywienia realizowanego w 

jednostce systemu oświaty, w której są podawane co najmniej 3 posiłki: śniadanie, obiad, 

podwieczorek lub kolacja, każdego dnia były podawane: 

a) środki spożywcze pochodzące z różnych grup środków spożywczych, 

b) co najmniej dwie porcje mleka lub produktów mlecznych, przy czym jedna z porcji 

może być zastąpiona porcją napojów roślinnych lub produktów roślinnych 

naśladujących produkty mleczne, 

c) co najmniej jedna porcja z grupy: mięso, jaja, orzechy, nasiona roślin 

strączkowych, 

d) warzywa lub owoce w każdym posiłku, 

e) co najmniej jedna porcja produktów zbożowych w śniadaniu oraz kolacji, a w 

przypadku obiadu jedna porcja produktów zbożowych może być zastąpiona porcją 

ziemniaków, 

f) co najmniej raz w tygodniu w ramach obiadu była podawana porcja ryby, 

g) co najmniej raz w tygodniu w ramach obiadu była podawana potrawa 

przygotowana na bazie nasion roślin strączkowych, 

h) co najmniej dwa razy w tygodniu w ramach obiadu była podawana porcja mięsa; 

7) Wykonawca będzie wykorzystywał do przygotowywania posiłków co najmniej 4 

produktów żywnościowych w miesiącu zgodnych z wymaganiami oznakowania 

ekologicznego UE (rozporządzenie (WE) nr 2018/8481 lub jego późniejsze zmiany)   

8) Wykonawca nie będzie stosował gotowych potraw konserwowych oraz ulepszaczy 

smaków, jak również gotowych typu instant. Niedopuszczalne będzie stosowanie w 

procesie przyrządzania posiłków następujących produktów: 
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a) tłuszczów utwardzonych  

b) produktów z glutaminianem sodu, innymi chemicznymi środkami smakowymi, 

substancjami konserwującymi, substancjami wzmacniającymi smak i zapach lub 

sztucznymi aromatami i barwnikami, 

c) produktów zawierających środki spulchniające, 

d) produktów z zawartością syropu glukozowo-fruktozowego, 

e) produktów masłopodobnych i seropodobnych, 

f) herbat granulowanych, 

g) napojów typu instant, 

h) napojów w proszku lub na bazie suszu, 

i) kostek rosołowych, 

j) pieczywa tostowego, 

k) ciasta paczkowanego z długim terminem ważności, 

l) mięsa odkostnionego mechanicznie (MOM), 

m) konserw mięsnych, 

n) wędlin z dodatkiem preparatów białkowych (soi) lub skrobi modyfikowanej, 

o) wędliny z mielonek, 

p) wędlin o zawartości mięsa poniżej 80%, 

q) posiłków typu fast food, 

r) oleju innego niż roślinny rafinowany o zawartości kwasów jednonienasyconych 

powyżej 50% i zawartości kwasów wielonienasyconych poniżej 40%, 

s) gotowych sosów w proszku lub koncentratów w proszku, 

t) substancji słodzących zdefiniowanych w rozporządzeniu, o którym mowa  

w rozdziale II ust. 1 pkt 2, 

u) w przypadku przygotowywania napoi, także tauryny, guarany i kofeiny; 

9) w szkole podstawowej, posiłek spożywany w ramach całodziennego wyżywienia 

(obiadu) pokrywać będzie około 30% dziennego zapotrzebowania energetycznego; 

10) Wyżywienie w przedszkolu pokrywać będzie około 75% całodziennego 

zapotrzebowania dziecka na energię i składniki odżywcze, z czego obiad pokrywał 

będzie 30% dziennego zapotrzebowania energetycznego dziecka; 

11) Obiady, o których mowa w rozdziale I ust. 2 pkt 2, ust. 3 pkt 2, ust. 4 pkt 2 będą 

dostarczać 30% całodziennego zapotrzebowania energetycznego i odpowiadać 

następującym założeniom: 

a) udział energii z poszczególnych substancji odżywczych będzie wynosić: 

− z białka co najmniej 10-14%, przy czym, udział białka zwierzęcego 

powinien wynosić co najmniej połowę całkowitej puli białka posiłku, 

− z węglowodanów 50-65%, w tym z cukrów prostych nie więcej niż 10-12%, 

− z tłuszczu nie większy niż 30-35%, w tym z tłuszczów nasyconych nie 

więcej niż 10% a z tłuszczów wielonienasyconych 6-10%, 

b) zawartość cholesterolu w całodziennej racji pokarmowej nie będzie przekraczać 

300 mg, a w obiedzie zawartość cholesterolu będzie proporcjonalnie mniejsza, 

c) zawartość błonnika pokarmowego, w całodziennej diecie będzie wynosić 20-40 g, 

a w obiedzie mniej niż 6 g, 

d) zawartość soli kuchennej w całodziennej diecie nie będzie przekraczać 5 g,  

a w obiedzie nie więcej niż 1,5-2 g, 
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e) gramatura potraw będzie dostosowana do możliwości konsumpcyjnych uczniów 

oddziałów przedszkolnych oraz  uczniów szkoły podstawowej i pracowników,  

w związku z czym: 

− zupy wydawane uczniom: Przedszkola nr 2, Przedszkola nr 3, oddziałów 

przedszkolnych w Szkole Podstawowej w Izdebnie Kościelnym a także 

uczniom klas I - III Szkoły Podstawowej nr 2, Szkoły Podstawowej nr 1 i 

Szkoły Podstawowej w Izdebnie Kościelnym będą miały pojemność 250 

ml, (+/-10 ml), 

− drugie dania wydawane uczniom Przedszkola nr 2, Przedszkola nr 3, 

oddziałów przedszkolnych w Szkole Podstawowej w Izdebnie Kościelnym 

a także uczniom klas I - III Szkoły Podstawowej nr 2, Szkoły Podstawowej 

nr 1 i Szkoły Podstawowej w Izdebnie Kościelnym będą ważyły 280-300 g, 

− zupy wydawane uczniom klas IV, V i VI Szkoły Podstawowej nr 2, Szkoły 

Podstawowej nr 1 i Szkoły Podstawowej w Izdebnie Kościelnym będą 

miały pojemność 300 ml, (+/-10 ml) 

− drugie dania, wydawane uczniom klas IV, V i VI Szkoły Podstawowej nr 2, 

Szkoły Podstawowej nr 1 i Szkoły Podstawowej w Izdebnie Kościelnym 

będą ważyły 350-400 g, 

− zupy wydawane uczniom klas VII i VIII Szkoły Podstawowej nr 2, Szkoły 

Podstawowej nr 1 i Szkoły Podstawowej w Izdebnie Kościelnym będą 

miały pojemność 350 ml, (+/-10 ml), 

− drugie dania wydawane uczniom klas VII i VIII Szkoły Podstawowej nr 2, 

Szkoły Podstawowej nr 1 i Szkoły Podstawowej w Izdebnie Kościelnym  

będą ważyły 450-500 g, 

− zupy wydawane pracownikom Zespołu Szkolno-Przedszkolnego nr 2, 

Zespołu Szkolno-Przedszkolnego nr 3 i Szkoły Podstawowej w Izdebnie 

Kościelnym będą miały pojemność 350 - 400 ml, 

− drugie dania wydawane pracownikom Zespołu Szkolno-Przedszkolnego  nr 

2, Zespołu Szkolno-Przedszkolnego nr 3 i Szkoły w Izdebnie Kościelnym 

będą ważyły 450-500 g, 

12) wartość odżywcza zgodnie z Tabelą nr 1. 

Tabela 1. Zalecana wartość odżywcza obiadu: 

Posiłek 
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kcal g g mg µg mg µg 

Uczniowie przedszkola i 

oddziałów przedszkolnych  

(4 posiłki) 

1 100 13 35 7 315 35 140 

Uczniowie klas I, II i III  

(1 posiłek) 
540 9 18 3 150 15 90 

Uczniowie klas IV, V i VI 

(1 posiłek) 
667 12 22 4 180 15 90 
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5. Posiłki tradycyjne dla uczniów i pracowników bez zaleceń i zaświadczeń lekarskich, będą: 

1) w większości oparte o potrawy gotowane, pieczone i duszone, a potrawy smażone będą 

przygotowywane maksymalnie dwa razy w tygodniu; 

2) uwzględniały urozmaicone źródła węglowodanów złożonych, w tym: 

a) maksymalnie dwa razy w tygodniu ziemniaki, 

b) co najmniej dwa razy w tygodniu produkty zbożowe pełnoziarniste, np. 

gruboziarniste kasze, ryż brązowy, makaron z mąki pełnoziarnistej; 

3) uwzględniała urozmaicone źródła białka, w tym: 

a) jeden raz w tygodniu danie z dodatkiem nabiału lub jego zamienników, np. 

naleśniki z serem, pierogi ruskie, 

b) jeden raz w tygodniu dania rybne, 

c) maksymalnie dwa razy w tygodniu dania mięsne inne niż rybne, w tym 

maksymalnie raz w tygodniu dania z dodatkiem mięsa czerwonego (wieprzowiną 

lub wołowiną), 

d) co najmniej jeden raz w tygodniu danie z różnorodnymi roślinami strączkowymi 

lub ich przetworami, np. różnego rodzajów fasola, soczewicą, ciecierzyca, tofu. 

6. W przypadku, o którym mowa w ust. 5 pkt 3 lit. a obiady będą składać się z: 

1) zupy przygotowanej na wywarze warzywnym, z dodatkiem ziół i przypraw naturalnych 

oraz różnorodnych warzyw zgodnie z techniką kulinarną (w sezonie z warzyw 

sezonowych), naciami lub koprem zielonym dodawanym po ugotowaniu, oraz 

2) pierogów z serem, naleśników z serem lub krokietów z nadzieniem z dodatkiem nabiału 

lub klusek leniwych lub makaronu z sosem warzywnym lub owocowym z dodatkiem 

nabiału, z urozmaiconymi surówkami lub gotowanymi jarzynami. 

7. W przypadku, o którym mowa w ust. 5 pkt 3 lit. b obiady będą składać się z: 

1) zupy przygotowanej na wywarze rybnym lub rybno-warzywnym lub warzywnym, z 

dodatkiem ziół i przypraw naturalnych oraz różnorodnych warzyw zgodnie z techniką 

kulinarną (w sezonie z warzyw sezonowych), naciami lub koprem zielonym dodawanym 

po ugotowaniu, oraz 

2) drugiego dania z rybą morską (świeżą i niemrożoną, dopuszcza się rybę mrożoną tylko 

raz na dwadzieścia dni, niedopuszczalne jest stosowanie pangi, tilapii i ryby maślanej) z 

urozmaiconymi surówkami lub gotowanymi jarzynami, oraz z ziemniakami lub ryżem 

lub kaszą lub makaronem lub innym zamiennikiem zaakceptowanym przez 

Zamawiającego. 

8. W przypadku, o którym mowa w ust. 5 pkt 3 lit. c obiady będą składać się z: 

1) zupy, przygotowanej na wywarze warzywno-mięsnym lub warzywnym, 

z dodatkiem ziół i przypraw naturalnych oraz różnorodnych warzyw zgodnie z techniką 

kulinarną (w sezonie z warzyw sezonowych), naciami lub koprem zielonym dodawanym 

po ugotowaniu, oraz 

2) drugiego dania z mięsem niebędącym rybą (dopuszczalny drób, wołowina, cielęcina i 

wieprzowina) z urozmaiconymi surówkami lub gotowanymi jarzynami, ziemniakami lub 

ryżem lub kaszą lub makaronem lub innym zamiennikiem zaakceptowanym przez 

Zamawiającego. 

Uczniowie klas VII i VIII  

oraz pracownicy placówek 

oświatowych (1 posiłek) 

817 17 27 4 240 21 120 

Dopuszczalna różnica 10% 10% 10% 10% 10% 10% 10% 
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9. W przypadku, o którym mowa w ust. 5 pkt 3 lit. d obiady będą składać się z: 

1) zupy przygotowanej na wywarze warzywnym, z dodatkiem ziół i przypraw naturalnych 

oraz różnorodnych warzyw zgodnie z techniką kulinarną (w sezonie  z warzyw 

sezonowych), naciami lub koprem zielonym dodawanym po ugotowaniu, oraz 

2) drugiego dania bez mięsa zawierającego warzywa strączkowe, z urozmaiconymi 

surówkami lub gotowanymi jarzynami oraz z ziemniakami lub ryżem lub kaszą lub 

makaronem lub innym zamiennikiem zaakceptowanym przez Zamawiającego; 

10. Podwieczorek dla uczniów przedszkolnych, składać się będzie z: 

1) ciasta drożdżowego, lub 

2) świeżych owoców, w szczególności sezonowych, lub 

3) sałatki warzywno-owocowej, lub 

4) budyniu, lub 

5) kisielu z owocami, lub 

6) szejka owocowego z mleka i owoców, lub 

7) smoothie owocowego albo owocowo-warzywnego, lub 

8) mini tortilli z warzywami i serem, lub 

9) batoniki z płatków owsianych, miodu, orzechów i suszonych owoców, lub 

10) kulki energetyczne, lub 

11) babeczki pełnoziarnistej, lub 

12) gofra z owocami lub powidłami. 

3) Kompot w szkole i przedszkolu jest podawany zazwyczaj jako część obiadu, razem z zupą i 

drugim daniem. W skład kompotu stanowić będą suszone owoce, takie jak jabłka, gruszki, 

śliwki, rodzynki, morele, czy żurawina oraz owoce świeże lub mrożone, w zależności od sezonu 

i dostępności.  

11. Wykonawca będzie przygotowywał posiłki, o których mowa w: 

1) rozdziale I ust. 1 pkt 1-3 z uwzględnieniem możliwości wyboru przez uczniów 

przedszkola, szkoły podstawowej oraz pracowników Zamawiającego: 

a) diety eliminacyjnej (dieta bezglutenowa, dieta bezmleczna i inne), 

b) diety tradycyjnej, 

c) diety wegetariańskiej, 

12. Dieta wegetariańska, o której mowa w ust. 11 pkt 1 lit. c, będzie: 

1) eliminować z diety produkty mięsne, w tym mięsa i jego przetworów, oraz zastępować 

produkty mięsne m.in.: 

a) nasionami roślin strączkowych, 

b) orzechami, 

c) jajami, 

d) nabiałem, 

e) warzywami i owocami; 

2) spełniać wymagania racjonalnego żywienia ludzi zdrowych i pokrywać pełne 

zapotrzebowanie na energię oraz na wszystkie niezbędne składniki odżywcze potrzebne 

do prawidłowego funkcjonowania organizmu, utrzymania należnej masy ciała i 

zachowania zdrowia.  

13. Dieta bezglutenowa, wskazane w zaleceniach lekarskich do stosowania diety eliminacyjnej, o 

której mowa w ust. 11 pkt 1 lit. a, będzie: 

1) nie zawierają w swoim składzie produktów zawierających gluten tj. 

a) pszenicy i jej odmian (np. orkisz), 

b) żyto, 

c) jęczmień, 
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d) pszenżyto, 

e) niecertyfikowany owies; 

2) zawierają środki spożywcze specjalnego przeznaczenia żywieniowego dla osób  

z celiakią. Mają one napis „produkt bezglutenowy”. Na opakowaniu może też być 

licencjonowany symbol przekreślonego kłosa; 

3) mogą zawierać produkty naturalnie bezglutenowe, jak np.: 

a) ryż, kukurydzę, grykę, proso, amarantus, sorgo, komosa ryżowa 

b) świeże, nieprzetworzone mięso, ryby, jaja, 

c) mleko świeże i UHT, kefir, twaróg naturalny, 

d) oleje roślinne, 

e) świeże warzywa, strączki, mąkę ziemniaczaną, 

f) soki, kompoty. 

Uwaga: Przygotowując posiłki bezglutenowe należy pamiętać, ze produkty bezglutenowe nie mogą 

mieć kontaktu z produktami zawierającymi gluten. Należy korzystać z oddzielnych desek, noży  

i przyborów kuchennych, szczególnie drewnianych, aby nie zanieczyścić bezglutenowych składniki 

potraw. Bezglutenowe produkty należy trzymać w oddzielnych szafkach w kuchni, aby nie miały 

kontaktu z żywnością zawierającą gluten. Nie należy w tym samym czasie przygotowywania dań 

bezglutenowych i dań z mąk zawierających gluten – ich drobinki mogą unosić się w powietrzu. 

14. Dieta bezmleczna, wskazana w zaleceniach lekarskich do stosowania diety eliminacyjnej o której 

mowa w ust. 11 pkt 1 lit. a, będzie: 

1) nie zawierają mleka oraz produktów mlecznych, w tym serów, jogurtów, masła i innych 

przetworów mlecznych; 

2) mogą zawierać zastępcze produkty m.in.: napoje roślinne (np. migdałowe, sojowe, 

kokosowe, ryzowe, owsiane) lub inne produkty bezmleczne; 

3) spełniać wymagania racjonalnego żywienia ludzi zdrowych i pokrywać pełne 

zapotrzebowanie na energię oraz na wszystkie niezbędne składniki odżywcze potrzebne 

do prawidłowego funkcjonowania organizmu, utrzymania należnej masy ciała  

i zachowania zdrowia. 

 

III. KALENDARZ SEZONOWOŚCI PRODUKTÓW 

Ilekroć w rozdziale I jest mowa o sezonowości produktów, odnosi się ona do kalendarza 

sezonowości produktów stanowiącego Tabelę nr 2. 

 

Tabela 2:  Kalendarz sezonowości produktów: 

Miesiąc Warzywa Owoce Grzyby Orzechy 

wrzesień bakłażan, kalafior, biała 

rzodkiew, papryka, 

pomidor, 

śliwki, 

winogrona, 

aronia, figi, 

banany 

  

październik papryka, bakłażan, , 

kapusta czerwona               

i biała, brukselka, 

cukinia, 

dynia, pigwa, 

żurawina, 

gruszki jabłka, 

banany, śliwki  

pieczarka  

listopad pietruszka, marchew, 

czarna rzepa, 

ziemniaki, brukselka, 

żurawina, 

gruszki, jabłka, 

banany, 

 orzechy: 

nerkowce, 

laskowe, 



 

12 

 

jarmuż, czosnek, 

cebula, 

pomarańcze, 

winogrona 

włoskie, 

arachidowe, 

brazylijskie 

grudzień buraki, fasola biała  i 

czerwona, groch, 

kiszonki, topinambur, 

pasternak, seler, 

kapusta czerwona i 

biała, marchew, świeże 

zioła 

jabłka, gruszki, 

banany, 

pomarańcze, 

winogrona 

pieczarka   

styczeń soczewica, ciecierzyca, 

jarmuż, czosnek, 

pieczarki, brukiew, 

kiszonki, pietruszka, 

brukselka, ziemniaki, 

kiełki, por, roszponka, 

seler korzeń, cykoria 

gruszki, jabłka, 

ananasy, 

mandarynki, 

grejpfruty, 

suszone owoce, 

mango, 

pomarańcze, 

awokado, 

cytryny, dynia, 

banany, 

pomarańcze, 

winogrona 

 orzechy: 

nerkowce, 

laskowe, 

włoskie, 

arachidowe, 

brazylijskie 

luty fasola biała                       

i czerwona, kapusta 

biała i czerwona, seler, 

buraki, topinambur,  

biała rzodkiew, cebula, 

czosnek, zioła, 

pasternak, brukselka, 

seler, marchew, 

cykoria, 

gruszki, jabłka, 

ananasy, 

mandarynki, 

grejpfruty, 

suszone owoce, 

mango, 

pomarańcze, 

banany 

awokado, 

cytryny, dynia 

pieczarka orzechy włoskie 

marzec pietruszka, marchew, 

ziemniaki, seler, 

chrzan, zioła, , strączki, 

kiszonki. cebula, 

czosnek, jarmuż, 

buraki, kapusta biała 

gruszki, jabłka, 

ananasy, 

mandarynki, 

grejpfruty, 

banany, suszone 

owoce, mango, 

pomarańcze, 

awokado, 

cytryny 

 orzechy włoskie 

kwiecień czosnek niedźwiedzi, 

rukola, pokrzywa, 

kapusta biała i 

czerwona, biała 

rzodkiew, buraki, 

marchew, pietruszka 

gruszki, mango, 

jabłka, czerwone 

pomarańcze, 

banany, 

winogrona 

pieczarki  
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korzeń, rzodkiewka, 

rabarbar, sałata lodowa, 

rzeżucha, ziemniaki 

młode 

maj koperek, szczaw, 

kalafior i jego liście, 

botwinka, groszek 

zielony, szparagi, 

rzodkiewka i jej liście, 

szczypiorek, młoda 

kapusta, rabarbar, bób, 

groszek zielony, cebula 

młoda, karczochy, 

szczaw 

truskawki, 

agrest, 

czereśnie, 

mango, maliny, 

borówki 

  

czerwiec kalarepa, fasolka 

szparagowa, bób, 

szpinak, młode 

ziemniaki, szczaw, 

ogórki, bakłażan, 

kalafior 

borówki, 

czereśnie, 

truskawki, 

kwiaty czarnego 

bzu, porzeczki 

czerwone, białe i 

czarne, maliny, 

arbuz 

  

lipiec fasolka szparagowa, 

bób, boćwina, brokuł, 

pomidor, cukinia, 

bakłażan, kalafior 

maliny, 

brzoskwinie, 

wiśnie, jagody, 

mirabelki, 

maliny, arbuz 

  

sierpień pomidory, kalafior, 

sałata, cukinia i jej 

kwiaty, szpinak, 

ziemniaki, ogórki, 

bakłażan, buraki 

porzeczki, 

jeżyny, arbuz, 

maliny, 

poziomki 

  

 

IV. JADŁOSPISY 

1. Wykonawca będzie przygotowywał miesięczne jadłospisy zawierające: 

1) gramaturę każdego posiłku i dania; 

2) wykaz składników każdego posiłku i dania, a w przypadku wykorzystania  

w potrawach półproduktów, skład tych półproduktów będzie przechowywany przez 

Wykonawcę i na prośbę uczniów oddziałów przedszkolnych, uczniów szkoły 

podstawowej bądź ich rodziców, lub pracowników Zamawiającego lub Zamawiającego, 

będzie udostępniany; 

3)  informacje o alergenach zawartych w każdym posiłku i daniu; 

4) wartość odżywczą każdego posiłku; 

5) wartość energetyczną każdego posiłku. 

2. W ramach jadłospisów, konkretne dania nie mogą występować częściej niż co dwa tygodnie. 

3. Jadłospisy będą przygotowywane dla każdej diety, o których mowa w rozdziale II. 
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4. Jadłospisy będą przygotowywane przez dietetyka posiadającego odpowiednie kwalifikacje 

potwierdzone wykształceniem w kierunku dietetyki oraz odpowiednie doświadczenie zawodowe. 

1) przez dietetyka należy rozumieć osobę z  tytułem zawodowym licencjata lub magistra 

dietetyki lub osobę  z tytułem zawodowym inżyniera lub magistra inżyniera technologii 

żywności i żywienia, specjalność żywienie człowieka uzyskiwanym w wyniku 

ukończenia studiów wyższych; 

2) doświadczenie zawodowe dietetyka w przygotowywaniu jadłospisów dla dzieci 

uczęszczających do przedszkoli lub szkół wynoszące co najmniej 3 lata i wyższe. 

5. Posiłki w szkole i przedszkolu powinny być przygotowywane przez wykwalifikowany personel. 

Osoby odpowiedzialne za przygotowywanie posiłków w szkole i przedszkolu powinny posiadać 

odpowiednie kwalifikacje i doświadczenie w zakresie żywienia zbiorowego dzieci lub młodzieży 

oraz higieny żywności. 

1) Szef kuchni - przez szefa kuchni należy rozumieć osobę z dyplomem potwierdzającym 

kwalifikacje w zawodzie kucharz lub technik żywienia, lub dyplom uzyskania mistrza w 

zawodzie kucharz. Doświadczenie zawodowe co najmniej 3 lata w zakresie żywienia 

zbiorowego dzieci lub młodzieży.  

2) Kucharz - przez kucharza należy rozumieć osobę posiadającą wykształcenie w zawodzie 

kucharz lub pokrewnym gastronomicznym (nie mylić z pomocą kuchenną). 

Doświadczenie zawodowe co najmniej 3 lata w zakresie żywienia zbiorowego dzieci lub 

młodzieży. 

6. Wykonawca zobowiązany jest do korzystania z elektronicznego systemu zamawiania posiłków 

zwanego dalej aplikacją udostępnionego przez Zamawiającego. 

7. Wykonawca, nie później niż w terminie 6 dni roboczych przed rozpoczęciem kolejnego miesiąca, 

prześle Zamawiającemu do akceptacji jadłospisy. Zamawiający wskaże Wykonawcy 

nieprawidłowości w terminie 2 dni roboczych od otrzymania jadłospisów. Brak wskazania 

nieprawidłowości będzie równoważny z akceptacją jadłospisów. 

8. W przypadku wskazania przez Zamawiającego nieprawidłowości w jadłospisie lub jadłospisach, 

Wykonawca w terminie 1 dnia roboczego naniesie poprawki oraz ponownie prześle do akceptacji 

jadłospis lub jadłospisy.  

9. Wykonawca, nie później niż w terminie 2 dni roboczych przed rozpoczęciem kolejnego miesiąca, 

wprowadzi do aplikacji jadłospisy.  

10. Wykonawca wystawi zamawiającemu fakturę za wykonaną usługę na podstawie otrzymanego ze 

szkoły rozliczenia tożsamego z aplikacją do zamawiania posiłków do 10 dnia każdego miesiąca.  

V. OBOWIĄZKI WYNIKAJĄCE Z PROWADZENIA KUCHNI  

1. Wykonawca będzie prowadził kuchnię w Zespole Szkolno-Przedszkolnym nr 2, zgodnie z 

obowiązującymi przepisami prawa oraz normami, w szczególności zgodnie z: 

1) rozporządzeniem (WE) NR 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 

stycznia 2002 r. ustanawiające ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, 

powołujące Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiające 

procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności; 

2) rozporządzeniem (WE) NR 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 

kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych; 

3) ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia. 

2. Wykonawca na potrzeby prowadzenia kuchni, będzie posiadał i wdroży dobre praktyki GHP, 

GMP oraz HACCP. 

3. Wykonawca na swój koszt przeszkoli pracowników z zakresu dobrych praktyk GHP, GMP oraz 

HACCP. 
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4. Wykonawca zobowiązany jest do ewidencji dostaw produktów spożywczych, ich rotacji oraz 

usuwania przeterminowanej żywności, stosując zasadę FIFO (First In, First Out), co oznacza, że 

produkty najwcześniej dostarczone powinny być najwcześniej zużyte. FIFO zapewnia, że starsze 

produkty są zużywane przed nowszymi, minimalizując ryzyko przeterminowania. 

5. Wykonawca na swój koszt i własnymi siłami przeprowadzi badanie wody, uzyska opinię 

kominiarską oraz protokół z badania skuteczności i głośności wentylacji mechanicznej, a także 

inne działania wymagane do zatwierdzenia kuchni celem produkcji i wydawania posiłków w 

placówce o której mowa  w rozdziale 1 ust. 1 oraz wywozu posiłków do placówek oświatowych, 

o których mowa w rozdziale 1 ust. 2-3 i uzyska zaświadczenie o wpisie  do rejestru zakładów 

podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej. 

6. W Zespole Szklono–Przedszkolnym nr 3, w skład którego wchodzi Szkoła Podstawowa nr 1 i 

Przedszkole nr 3, Wykonawca własnymi siłami i na swój koszt uzyska zaświadczenie o wpisie 

do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji 

Sanitarnej w zakresie wydawania posiłków. 

7. Wykonawca umożliwi przeprowadzenie wewnętrznej kontroli w zakresie bezpieczeństwa i 

jakości przygotowanych i wydawanych posiłków oraz ich transportu przez Zamawiającego lub 

osoby uprawnione wskazane przez Zamawiającego na podstawie upoważnienia. Kontrola 

przeprowadzana będzie bez wcześniejszej zapowiedzi, a o jej wyniku poinformowany zostanie 

zarówno Zamawiający jak i Wykonawca usługi w terminie 14 dni od jej przeprowadzenia. 

8. W przypadku stwierdzenia nieprawidłowości w zakresie przestrzegania wymaganych 

przepisów, o których mowa w ust. 1, Zamawiający zgłosi wniosek o kontrolę  Państwowego 

Inspektora Sanitarnego. 

9. Wykonawca zobowiązany jest do prowadzenia codziennych rejestrów kontroli temperatury 

przechowywania żywności oraz czystości pomieszczeń produkcyjnych celem zapewnienia 

odpowiednich warunków higienicznych i sanitarnych podczas produkcji i przechowywania 

żywności. 

10. Wykonawca zobowiązany jest do przechowywania etykiet wykorzystanych do produkcji 

surowców i produktów przez okres 14 dni i udostępniania ich na żądanie Zamawiającemu lub 

osobie wskazanej przez Zamawiającego na podstawie upoważnienia. 

11. Na każde żądanie Zamawiającego, Wykonawca zobowiązany jest umożliwić Zamawiającemu 

pobranie próbek posiłków wydawanych do spożycia w danym dniu, w celu zbadania 

kaloryczności posiłku, zawartości białka, węglowodanów oraz innych składników odżywczych. 

12. Zamawiający ma prawo do rozwiązania umowy ze skutkiem natychmiastowym w przypadku: 

1) stwierdzenia przez Państwowego Inspektora Sanitarnego lub inną jednostkę kontrolną, 

lub osobę uprawnioną upoważnioną przez Zamawiającego poważnych uchybień w 

zakresie higieny i bezpieczeństwa żywności lub naruszeń jakościowych, kalorycznych 

i gramaturowych serwowanych posiłków; 

2) co najmniej trzech udokumentowanych przypadków rażącego niewywiązywania się  

z zapisów SWZ w ciągu jednego miesiąca; 

3) uporczywego nieprzestrzegania warunków umowy i zapisów SWZ mimo uprzedniego 

pisemnego wezwania do poprawy; 

4) rażącego naruszenia zasad współpracy z Zamawiającym oraz bezwzględnego 

naruszenia obowiązujących przepisów. 

13. Wykonawca będzie codziennie usuwał resztki pokonsumpcyjne oraz zapewni przygotowanie do 

odbioru oraz odbiór i utylizację odpadów pokonsumpcyjnych, także zlewek, w tym zawarcie 

umowy na odbiór odpadów pokonsumpcyjnych i ponoszenie jej kosztów. Zamawiający ma 

prawo zażądać okazania w terminie 14 dni aktualnych umów łączących Wykonawcę  

z przedsiębiorstwami zajmującymi się profesjonalną utylizacją odpadów. 
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14. Wykonawca jest zobowiązany do pomieszczeń produkcyjnych przed dostępem gryzoni, 

insektów i innych szkodników. 

15. Wykonawca zapewni czystość w pomieszczeniu przeznaczonym wyłącznie do magazynowania 

odpadów przechowywanych w szczelnie zamykanych pojemnikach uniemożliwiających dostęp 

gryzoni, insektów i innych szkodników. 

16. Wykonawca utrzyma we właściwym stanie technicznym oraz zapewni profesjonalną obsługę 

konserwacyjną separatora tłuszczu. 

17. Wykonawca na własny koszt i własnymi siłami doposaży kuchnie w Zespole Szkolno-

Przedszkolnym nr 2 w sprzęt niezbędny do prowadzenia produkcji  i wydawania posiłków oraz 

sprzęt niezbędny do wydawania posiłków w Zespole Szkolno-Przedszkolnym nr 3 i Szkole 

Podstawowej w Izdebnie Kościelnym. 

18. Wykonawca będzie zbierał, mył i wyparzał zastawę stołową, na której będą wydawane posiłki 

w placówkach oświatowych o których mowa w rozdziale I ust. 1 pkt 1-3. 

19. Koszt odpowiednich (posiadających odpowiednie parametry) środków czyszczących  

i higienicznych ponosi Wykonawca. Użyte środki muszą posiadać odpowiednie atesty  

i świadectwa dopuszczenia do obrotu wydane przez Państwowy Zakład Higieny. 

20. Wykonawca zobowiązany jest realizować przedmiot zamówienia w sposób nieuciążliwy  

i niezakłócający działalności Zamawiającego. 

21. Wykonawca realizuje przedmiot zamówienia wyłącznie dla placówek wskazanych w rozdziale 

I ust. 1 pkt 1-3 tj. Zespół Szkolno-Przedszkolny nr 2,  Zespół Szkolno-Przedszkolny nr 3, Szkoła 

Podstawowa w Izdebnie Kościelnym. Oznacza to, że zakres obowiązków wykonawcy jest ściśle 

określony i ograniczony do zdefiniowanych w umowie placówek, a świadczenie usług lub 

dostaw w wynajmowanych pomieszczeniach kuchni i stołówki Zespołu Szkolno-

Przedszkolnego nr 2 w Grodzisku Mazowieckim.  poza tym zakresem jest niedopuszczalne. 

Zamówienie precyzuje, dla jakich konkretnych jednostek wykonawca ma realizować dostawy i 

usługi. Wykonawca nie może samowolnie rozszerzać zakresu zamówienia na inne placówki 

oświatowe i inne podmioty, nawet jeśli uzna to za korzystne lub uzasadnione. Zmiany w zakresie 

zamówienia wymagają aneksu do umowy i zgody zamawiającego. 

22. Wykonawca realizuje przedmiot zamówienia w pomieszczeniach placówek wskazanych w 

rozdziale I ust. 1 pkt 1-3 na podstawie odrębnej umowy najmu. Wykaz pomieszczeń, 

wyposażenia oraz koszt ich najmu określa Zarządzenie Burmistrza Grodziska Mazowieckiego 

w sprawie wprowadzenia stawek wynajmu pomieszczeń na potrzeby świadczenia usług 

żywienia zbiorowego w placówkach oświatowych, dla których Gmina Grodzisk Mazowiecki 

jest organem prowadzącym stanowiące załącznik do SWZ (Specyfikacji Warunków 

Zamówienia). 

23. Wykonawca nie ma prawa oddawać, użyczać ani podnajmować wynajmowanych pomieszczeń 

bez pisemnej zgody zamawiającego. Oznacza to, że bez względu na to, czy jest to całe 

pomieszczenie, czy tylko jego część, wykonawca musi uzyskać zgodę na udostępnienie go 

osobie trzeciej. 

24. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność cywilną, administracyjną i karną za jakość 

dostarczanych posiłków oraz skutki wynikające z zaniedbań przy ich przygotowaniu 

i transporcie, mogące mieć negatywny wpływ na zdrowie żywionych osób. 

25. W przypadku wystąpienia rozstroju zdrowia spowodowanego złą jakością lub brakiem 

świeżości dostarczonych posiłków, Wykonawca zobowiązany jest pokryć wszelkie koszty 

leczenia osób poszkodowanych oraz koszty przeprowadzenia koniecznych zabiegów 

sanitarnych, a także ponosi wszelką odpowiedzialność odszkodowawczą wobec ewentualnych 

poszkodowanych. 
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26. Osoby przygotowujące oraz wydające posiłki będą legitymować się aktualnym zaświadczeniem 

lekarskim do celów sanitarno-epidemiologicznych oraz posiadać czystą, odpowiednią  

(tj. zgodną z przepisami prawa) odzież ochronną, a także będą przeszkolone z zakresu BHP, 

GMP, GHP oraz HACCP. 

 


