Zalacznik nr 1 do SWZ
Opis przedmiotu zamowienia

(Numer referencyjny: ZP.271.10.2026)

1. Przedmiotem zamowienia jest Swiadczenie ustugi cateringowej w roku szkolnym
2026/2027 dla nastepujacych szkoét podstawowych z Gminy Chetm:

a) Szkota Podstawowa im. $w. Jana Pawta II w Okszowie, ul. Chetmska 14, 22-105
Okszow,

b) Szkota Podstawowa im. Marszatka J6zefa Pitsudskiego w Stawie, Staw 72, 22-151
Staw,

c) Szkota Podstawowa w Stotpiu im. Marii Sktodowskiej-Curie, Stotpie 11, 22-151
Stotpie,

d) Szkota Podstawowa im. Wiadystawa Broniewskiego w Strupinie Duzym, Strupin
Duzy 122, 22-100 Strupin Duzy,

e) Szkota Podstawowa w Uhrze im. Romualda Traugutta, Uher 32, 22-100 Uher,

f) Szkota Podstawowa im. Ks. J6zefa Dagbrowskiego w Zé6tancach, ul. Metalowa 89,
22-100 Zoéttance-Kolonia.

2. Ustuga cateringu $wiadczona bedzie w okresie od 7 wrzesnia 2026 r. do 18 czerwca
2027 r., z wylaczeniem przerw swigtecznych, ferii i innych dni wolnych od nauki
szkolnej i przedszkolne;.

3. Posilki w ramach Zamoéwienia musza posiadac¢ alternatywng wersje roslinng dla
os0b niespozywajacych produktow odzwierzecych, w szczeg6lnosci na bazie
nasion roslin straczkowych, dotyczy to zar6wno zupy jak i drugiego dania.

4. Maksymalna ilo§¢ zamawianych positkow w okresie od 7 wrzesnia 2026 r. do
18 czerwca 2027 r. bedzie wynosi¢ 118.800 sztuk. Zaktadana liczba uczniow
i przedszkolakow korzystajacych z obiadow w jednym miesigcu wyniesie maksymalnie
660, w tym:

a) SP Okszow - maksymalnie 100 os6b, maksymalna liczba positkéw 18.000 szt.,
b) SP Staw - maksymalnie 80 os6b, maksymalna liczba positkéw 14.400 szt.,

c) SP Stotpie - maksymalnie 100 os6b, maksymalna liczba positkéw 18.000 szt.,

d) SP Strupin Duzy - maksymalnie 60 os6b, maksymalna liczba positkow 10.800 szt.,
e) SP Uher - maksymalnie 120 os6b, maksymalna liczba positkow 21.600 szt.,

f) SP Zéttanice - maksymalnie 200 oséb, maksymalna liczba positkéw 36.000 szt.

5. Wskazane w ust. 4 maksymalne ilo$ci positkéw zaktadaja 100% frekwencji uczniow
przez caty okres obowigzywania umowy, nie uwzgledniajg typowych absencji
chorobowych i rotacji uczniow zapisujgcych i wypisujacych sie z obiadoéw w trakcie
trwania umowy, a ktére wystepuja corocznie, dlatego nalezy uwzgledni¢ je przy
kalkulacji oferty.

6. Historyczna ilo$¢ zaméwionych positkow w okresie 04.2025-03.2026 z uwagi na
frekwencje uczniéw byta nizsza (82.609 szt.) od umownej maksymalnej ilo$ci positkdw
na analogiczny okres (110.500 szt.) o okoto 25% i ksztattowata sie w nastepujacy
sposéb:
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Okszéw | 1390 | 1190 698 1391 | 1718 | 1430 | 1123 | 1409 733 1818 12900

Staw 963 869 513 1061 | 1458 | 1212 976 1083 637 1278 10050

Stotpie 1069 927 537 1067 | 1515 | 1317 | 1115 | 1233 734 1634 11148

Strupin 666 548 321 716 1049 872 705 798 472 958 7105

Uher 1633 | 1432 589 1686 | 2273 | 1852 | 1466 | 1726 940 2004 15601

Zottance | 2572 | 2167 | 1174 | 2745 | 3844 | 3066 | 2400 | 2841 | 1406 | 3590 25805

RAZEM | 8293 | 7133 | 3832 | 8666 | 11857 | 9749 | 7785 | 9090 | 4922 | 11282 | 82609

[lo§¢ zamawianych positkéw uzalezniona bedzie od frekwencji uczniéow
i przedszkolakéw zgodnie z rzeczywistg potrzeba.

Wykonawca wskaze w ofercie maksymalng cene za wykonanie przedmiotu
zamoOwienia (za 118.800 positkow) i cene jednostkowa za 1 positek brutto oraz
wyszczegOlni:

a) koszt zakupu surowcow zuzytych do przygotowania 1 positku (tzw. ,wsadu do
kotta”) przy uwzglednieniu wymaganej proporcji minimalnej wartosci wsadu do
kotla na poziomie 70% ceny jednostkowej 1 positku,

b) koszt przygotowania i dostarczenia 1 positku przy uwzglednieniu wymaganej
proporcji maksymalnej wartosci przygotowania i dostarczenia positku na
poziomie 30% ceny jednostkowej 1 positku.

Cena jednostkowa na 1 positek jest jednakowa dla positkow standardowych oraz
alternatywnych dla oséb niespozywajacych produktow odzwierzecych.
10.Ilo$¢ positkow, w tym tych =z alternatywng potrawa roslinng dla o0séb
niespozywajacych produktow odzwierzecych, Zamawiajacy poda Wykonawcy
najpozniej do godziny 15:00 dnia poprzedzajagcego dostarczenie obiadow.
Zamawiajacy moze dokona¢ zamowienia telefonicznie lub mailowo.
11.Nie przewiduje sie mozliwosci zakupu positkow jednorazowo zaméwionych
i optaconych przez rodzicéw ucznidéw, nauczycieli i pracownikéw szkoty.
12. Positki powinny by¢ kazdorazowo dostarczane w nastepujacym schemacie: zupa,
drugie danie i napdj.
13. Positki powinny spetnia¢ nastepujace warunki ilosciowe:
a) zupana wywarze miesno-warzywnym lub warzywnym o poj. 300 ml, jako dodatek
pieczywo,
b) drugie danie zwierajace:
mieso lub rybe lub alternatywe z roslin stragczkowych - min. 100 g po obrébce,
ziemniaki lub ryz lub makaron lub kasze itp. lub alternatywe z ro$lin straczkowych -
min. 200 g,
suréwke lub gotowane jarzyny - min. 100 g,
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opcjonalnie nales$niki, placki, pyzy, pierogi, dania na bazie nasion strgczkowych
itp. — od 250 g. do 300g,
napo6j (woda, kompot, herbata itp.) - min. 200 ml.

14. Positki powinny by¢ dostosowane do wieku rozwojowego i uwzglednia¢ potrzeby
zywieniowe dzieci i mtodziezy w wieku 3-15 lat. Positki powinny mie¢ zachowane
normy Kkalorii, sktadnikow pokarmowych, wartosci odzywczych i mineralno-
witaminowych obowiazujgcych przy zywieniu dzieci i mtodziezy.

15. Wykonawca przy przygotowywaniu positkéw zobowigzany jest przestrzegac
wytycznych zawartych w Rozporzgdzeniu Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r.
w sprawie grup Srodkéw spoZywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom
i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszq spetnia¢ srodki
spozywcze stosowane w ramach Zzywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych
jednostkach (Dz. U. z 2026 r. poz. 197) oraz Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r.
o0 bezpieczenstwie zZywnosci i zywienia (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448,z 2025 poz. 1424).

16. Srodki spozywcze uzywane do przygotowania positkéw dobiera sie w taki sposéb, aby:

a)

b)

g)

h)

j)

co najmniej dwa razy w tygodniu zupy byty przygotowywane na wywarach
warzywnych,

dwa razy w tygodniu w ramach obiadu byta podawana porcja miesa,
przygotowana z miesa $wiezego, a w przypadku oséb niespozywajacych
produktéw odzwierzecych - alternatywna potrawa roslinna, w szczeg6lnosci na
bazie nasion roslin stragczkowych,

co najmniej raz w tygodniu w ramach obiadu byta podawana porcja ryby,
a w przypadku os6b niespozywajacych produktéow odzwierzecych - alternatywna
potrawa roslinna, w szczegélnos$ci na bazie nasion roslin straczkowych,

co najmniej raz w tygodniu w ramach obiadu byla podawana potrawa
przygotowana na bazie nasion roslin straczkowych bez dodatku produktéow
odzwierzecych,

posilki maczne typu nales$niki, placki, pierogi, kopytka, kluski, pyzy, makarony itp.
wystepujace jako danie gtbwne byty podawane nie cze$ciej niz raz w tygodniu,
uwzgledni¢ alternatywna potrawe roslinna dla oséb niespozywajacych
produktow odzwierzecych, w szczegdlno$ci na bazie nasion roslin
straczkowych,

podawane byty nie wiecej niz dwie porcje potrawy smazonej, przy czym do
smazenia byly uzywane rafinowany olej rzepakowy lub oliwa z oliwek, powinny
przewazac potrawy gotowane, pieczone i duszone,

napo6j do positku byt podawany codziennie i nie moze go zastgpic ciastko, jogurt,

owoc itp., przy czym preferowane jest podawanie wody,
jadtospis byt urozmaicony, rodzaj potrawy nie moze powtarzac sie w okresie 14

dniowym (dotyczy to réwniez zup i suréwek),

uwzgledni¢ ich sezonowos$¢ oraz wykorzystywac, jezeli to mozliwe, produkty

pochodzenia lokalnego lub ekologiczne,
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23.

24,

k) potrawy byty lekkostrawne, przygotowywane z surowcow wysokiej jakosci,
Swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, bez dodatkéw konserwujgcych,
barwiacych, sztucznie aromatyzowanych.

Jadtospis standardowy oraz alternatywny dla oséb niespozywajacych produktow

odzwierzecych bedzie sporzadzany przez Wykonawce z wyprzedzeniem na okres

jednego tygodnia (5 dni liczonych od poniedziatku do pigtku) i dostarczany

Zamawiajacemu na wskazany adres mailowy szkoly najpdzniej do czwartku do

godziny 12:00 w tygodniu poprzedzajagcym okres serwowania nowego jadtospisu.

W jadlospisie wykazana bedzie gramatura positkéw i wystepujace alergeny oraz

zostanie on kazdorazowo podpisany przez dietetyka.

Pomieszczenia kuchenne, w ktérych Wykonawca bedzie przygotowywat positki winny

spetnia¢ wymogi PSSE, konieczne do prowadzenia zbiorowego zywienia. Produkcja,

przechowywanie i dostarczanie powinno odbywac sie w odpowiednich warunkach
higieniczno-sanitarnych.

Positki musza by¢ przygotowywane przez osoby posiadajgce zaswiadczenie lekarskie

z badan przeprowadzonych do celow sanitarno-epidemiologicznych w zaktadzie

spetniajacym wymagania higieniczno-sanitarne dla zaktadéw produkcyjnych lub

wprowadzajgcych do obrotu positki, sSrodki spozywcze.

Minimalna temperatura positkéw w chwili ich podania dzieciom winna wynosi¢ dla

zupy 75° C, dla drugiego dania 65°C, a czas przechowywania positku w termosie nie

moze przekraczac 2 godzin. Za czas przechowywania positku w termosie rozumie sie
czas, od momentu zatadowania positku do termosu w miejscu przygotowywania
gorgcego positku, do czasu wydawania gorgcego positku.

Dostawa obiadéw odbywac sie bedzie 5 dni w tygodniu do poszczeg6lnych szkot:

a) SP Okszow w godzinach 9.30 -10.00,
b) SP Staw w godzinach 9.30 - 10.00,
c) SP Stotpie w godzinach 10.00 - 10.30,
d) SP Strupin Duzy w godzinach 9.00 - 9.30,

e) SP Uher w godzinach 9.15 - 9.45,

f) SP Zéttance w godzinach 9.30 - 10.00,

z wylaczeniem dni ustawowo wolnych i $wiat oraz ferii i wakacji oraz w razie potrzeby
- po uzgodnieniu z Wykonawcag - innych dni.

Wykonawca bedzie dostarczat positki wlasnym transportem w termosach
gastronomicznych, cateringowych ze stali nierdzewnej, spetniajagcych wymogi HACCP
przeznaczonych do transportu zywnosci bedacych jego wtasnoscig, na ktére posiada
odpowiednie atesty i certyfikaty.

Transport positkow powinien odbywac sie samochodem dostosowanym do przewozu
zywnos$ci, na ktéry Wykonawca posiada odpowiednie dokumenty potwierdzajace
dostosowanie pojazdu.

Do obowigzku Wykonawcy naleze¢ bedzie codzienny odbiér pojemnikow
i odpadéw pokonsumpcyjnych niezaleznie od ich ilo$ci. Pojemniki zabierane beda
w nastepnym dniu dostawy positkdw. Wykonawca zapewnia mycie i dezynfekcje we
wtasnych pomieszczeniach termoséw i opakowan, w ktérych beda dostarczane positki,



zgodnie z zasadami i przepisami sanitarnymi i mikrobiologicznymi oraz normami
HACCP.

25. Wykonawca poniesie koszty zatadunku i roztadunku wszystkich dostaw positkow.

26. Przechowywanie probek zywieniowych i odbior resztek obiadowych jest obowigzkiem
Wykonawcy.

27.Wydawanie positkdw pozostaje w gestii Zamawiajgcego.

28.Zamawiajacy przyjmuje na siebie wszelkie sprawy organizacyjne zwigzane
z bezposrednim wydawaniem positkéw i zmywaniem naczyn.

29. Zamawiajacy ponosi koszty eksploatacji i utrzymania czysto$ci pomieszczen kuchni
i jadalni szkolnej. Zamawiajacy zobowigzany jest do utrzymania w czystoSci
pomieszczen przeznaczonych do wydawania i spozywania positkéw - w trakcie
wydawania jak i po wydaniu, wlasnym sprzetem i Srodkami do tego przeznaczonymi,
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.



