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§ 1. PRZEDMIOT I ZAKRES ZAMÓWIENIA

1. Przedmiotem zamówienia jest sukcesywne przygotowywanie i dostarczanie gotowych posiłków cateringowych dla dzieci uczęszczających do oddziału przedszkolnego oraz uczniów Szkoły Podstawowej im. Polskiego Czerwonego Krzyża w Opolnie-Zdroju, zlokalizowanej przy ul. Prezydenta Gabriela Narutowicza 7A, 59-922 Opolno-Zdrój.
2. Zamówienie obejmuje dwie grupy odbiorców:
· Oddział Przedszkolny (dzieci w wieku 3–6 lat): świadczenie usługi w zakresie całodziennego żywienia, obejmującego Śniadanie, II Śniadanie oraz Obiad dwudaniowy z napojem;
· Szkoła Podstawowa (uczniowie w wieku 7–18 lat): świadczenie usługi w zakresie przygotowania i dostarczenia Obiadów dwudaniowych z napojem.
3. Usługa realizowana będzie wyłącznie w dni zajęć dydaktyczno-wychowawczych (od poniedziałku do piątku), z wyłączeniem dni wolnych od zajęć, przerw świątecznych, ferii, dni ustawowo wolnych od pracy oraz innych dni ustalonych przez Dyrektora szkoły jako wolne od zajęć.
§ 2. HARMONOGRAM, GODZINY DOSTAW I KALKULACJA WOLUMENOWA

1. Zestawienie ilościowe i harmonogram dostaw:
	Grupa docelowa
	Typ
posiłku
	Godz. dostawy
	Okres realizacji
	Liczba dni
	Dzienna
liczba dzieci
	Łączna liczba posiłków

	Oddział Przedszkolny (3–6 lat)
	Śniadanie
	08:15
	01.09.2026 –
31.08.2027
(z wył. 1 m-ca wakacji)
	231
	ok.
	25
	5 775 szt.

	Oddział Przedszkolny (3–6 lat)
	II Śniadanie
	10:15
	01.09.2026 –
31.08.2027
(z wył. 1 m-ca wakacji)
	231
	ok.
	25
	5 775 szt.

	Oddział Przedszkolny (3–6 lat)
	Obiad
(2 dania + napój)
	12:15
	01.09.2026 –
31.08.2027
(z wył. 1 m-ca wakacji)
	231
	ok.
	25
	5 775 szt.

	Szkoła
Podstawowa
(7–18 lat)
	Obiad
(2 dania + napój)
	12:15
	07.09.2026
25.06.2027
	–
	175
	ok.
	35
	6 125 szt.



§ 3. STANDARDY JAKOŚCIOWE, NORMY PRAWNE I WYMOGI DIETETYCZNE

1. Podstawy prawne i standardy jakościowe:
· Posiłki muszą być przygotowywane zgodnie z zasadami racjonalnego i zdrowego żywienia dzieci i młodzieży oraz wymogami ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia.
· Posiłki muszą w pełni spełniać wymogi Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grupy 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 (Dz.U. z 2026 r. poz. 197).
· Posiłki muszą być przygotowywane z produktów świeżych i naturalnych, zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz systemu HACCP.
2. Standard surowcowy (Zakazy i nakazy):

3. Struktura menu w cyklu tygodniowym (5 dni roboczych):
· Jadłospis musi być urozmaicony, ułożony z uwzględnieniem sezonowości. Ta sama potrawa nie może powtórzyć się w tym samym tygodniu.
· Minimum 1 raz w tygodniu – porcja ryby (pieczonej, duszonej lub w panierce);
· Minimum 1 raz w tygodniu – potrawa z nasion roślin strączkowych (bez dodatku produktów pochodzenia zwierzęcego);
· Minimum 2 razy w tygodniu – potrawa na bazie świeżego mięsa;
· Maksymalnie 2 potrawy smażone w tygodniu;
· Co najmniej 2 zupy w tygodniu przygotowane wyłącznie na wywarach warzywnych.
4. Wartość energetyczna i gramatura:
· Oddział Przedszkolny (całodzienne żywienie – ok. 1000–1100 kcal): Śniadanie (~25% zapotrzebowania), II Śniadanie (~15% zapotrzebowania), Obiad (~30% zapotrzebowania).
· Szkoła Podstawowa (obiad – ok. 30% dziennego zapotrzebowania): Zupa o objętości 300–350 ml; Drugie danie z dostosowaną do wieku uczniów gramaturą i wartością odżywczą; Napój (kompot bezcukrowy, woda, herbata owocowa, sok 100%) – 200 ml.
5. Diety specjalne i eliminacyjne:
Wykonawca jest zobowiązany do przygotowywania i dostarczania posiłków w ramach diet eliminacyjnych (np. bezglutenowa, bezlaktozowa, bezcukrowa, wegetariańska, eliminacja konkretnych alergenów) na podstawie zgłoszeń Zamawiającego (dla dzieci z zaleceniami lekarskimi). Cena jednostkowa posiłku dietetycznego musi być taka sama jak cena posiłku standardowego.
§ 4. ZASADY UKŁADANIA I AKCEPTACJI JADŁOSPISÓW

1. Jadłospis układa Wykonawca na okres 10 dni roboczych (2 tygodnie) przy udziale wykwalifikowanego dietetyka lub technologa żywienia.
2. Jadłospis musi być dostarczony Zamawiającemu drogą elektroniczną lub pisemną na co najmniej 5 dni roboczych przed rozpoczęciem okresu jego obowiązywania.
3. Zamawiający weryfikuje jadłospis i wnosi ewentualne uwagi w terminie 2 dni roboczych od jego otrzymania. Brak uwag we wskazanym terminie uznaje się za akceptację jadłospisu.
4. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność (w tym finansową) za uchybienia w zakresie norm żywieniowych oraz ewentualne kary nałożone przez organ kontrolny (np. SANEPID) wynikające z niezgodności jadłospisu z przepisami prawa.
§ 5. WYMOGI LOGISTYCZNE, TRANSPORT, SPRZĘT I WYMOGI TEMPERATUR

1. Warunki i czas transportu: Czas transportu gorących posiłków od momentu zakończenia obróbki i spakowania w kuchni Wykonawcy do dostarczenia do placówki nie może przekraczać zadeklarowanego w ofercie czasu (maksymalnie 40 minut). Transport musi odbywać się pojazdem spełniającym wymogi sanitarne, zatwierdzonym przez Państwową Inspekcję Sanitarną do przewozu żywności.
2. Wymagane temperatury posiłków w momencie dostawy:
· Zupy oraz gorące napoje: minimum +75°C (±3°C);
· Drugie dania (dania gorące): minimum +65°C (±3°C);
· Surówki i potrawy na zimno: od +4°C do +8°C.
3. Pojemniki transportowe i organizacja wydawania:
· Posiłki
muszą
być
dostarczane
w
szczelnych,
specjalistycznych
pojemnikach/termosach gastronomicznych posiadających atesty PZH do kontaktu z żywnością.
· Wykonawca zobowiązany jest do codziennego odbioru, mycia, dezynfekcji i wyparzania pojemników transportowych/termosów w swojej siedzibie.
· Zamawiający zapewnia ceramikę, sztućce wielorazowe oraz osobę do rozdzielania i wydawania posiłków na miejscu.
4. Gospodarka odpadami pokonsumpcyjnymi: Wykonawca ma obowiązek zapewnienia odbioru odpadów pokonsumpcyjnych z siedziby Zamawiającego z częstotliwością minimum raz w tygodniu (lub częściej, jeżeli wymagają tego względy sanitarno-higieniczne). Wykonawca może realizować ten obowiązek osobiście lub powierzyć go uprawnionemu podmiotowi zewnętrznemu zgodnie z ustawą z dnia 14 grudnia 2012 r. o odpadach.
5. Próbki żywności: Wykonawca ma obowiązek pobierania, zabezpieczania i przechowywania próbek pokarmowych ze wszystkich przygotowanych potraw przez okres 72 godzin, zgodnie z ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia.
§ 6. STRUKTURA KALKULACJI I FAKTUROWANIE

1. Wykonawca zobowiązany jest skalkulować cenę jednostkową każdego posiłku z rozbiciem na dwa składniki:
· Koszt surowców spożywczych („wsad do kotła”);
· Koszt przygotowania i dostarczenia posiłku (obejmujący robociznę, logistykę, układanie diet, transport, koszty mycia/utylizacji odpadów oraz narzuty).
2. Rozliczenia finansowe będą dokonywane miesięcznie. Wykonawca co miesiąc będzie wystawiał 2 osobne faktury VAT (osobno na „wsad do kotła” i osobno na usługę przygotowania/dostarczenia). Obie faktury kwalifikowane są jako usługa cateringowa.
ZAŁĄCZNIK NR 2 DO SWZ


SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA (SOPZ)


Standardy żywieniowe, wymogi logistyczne oraz kalkulacja 





Nazwa	Świadczenie usługi cateringowej polegającej na przygotowaniu i dostarczeniu 


zamówienia:	posiłków dla dzieci uczęszczających do oddziału przedszkolnego oraz uczniów Szkoły Podstawowej im. Polskiego Czerwonego Krzyża w Opolnie-Zdroju


Nr referencyjny:	SPO.260.01.2026


Zamawiający:	Szkoła Podstawowa im. Polskiego Czerwonego Krzyża w Opolnie-Zdroju ul. Prezydenta Gabriela Narutowicza 7A, 59-922 Opolno-Zdrój





Klauzula wolumenowa i gwarancja realizacji:


Wskazane w tabeli ilości posiłków są wartościami szacunkowymi, przyjętymi do porównania ofert. Rzeczywista liczba zamawianych posiłków zależeć będzie od frekwencji dzieci/uczniów.


Zamawiający gwarantuje realizację zamówienia na poziomie minimum 60% łącznej szacunkowej wartości zamówienia. Wykonawcy nie przysługują roszczenia odszkodowawcze z tytułu niewykorzystania pełnego szacowanego wolumenu.





Bezwzględny zakaz: stosowania produktów wysoko przetworzonych, półproduktów mrożonych, dań z


puszek, proszków gastronomicznych, sztucznych koncentratów oraz chemicznych wzmacniaczy smaku. Do smażenia wolno używać wyłącznie oleju rzepakowego lub oliwy z oliwek. Należy maksymalnie


ograniczać dodatek soli i cukru na rzecz naturalnych ziół oraz przypraw.










