Znak sprawy: 2/2026/ZP/P						Załącznik nr 1 do SWZ


OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA (OPZ) 

Nazwa zamówienia: 
Świadczenie usług polegających na przygotowaniu i dostarczaniu posiłków
na potrzeby Zespołu Szkół Ogólnokształcących nr 7 w Gdańsku 
w okresie wrzesień - grudzień 2026  r.

1. Przedmiotem zamówienia jest Świadczenie usług polegających na przygotowaniu i dostarczaniu na potrzeby Zespołu Szkół Ogólnokształcących nr 7 w Gdańsku w okresie wrzesień - grudzień 2026  r. posiłków składających się z: jednego dania obiadowego tj., drugiego dania i owocu lub zamiennika oraz wody).
2. Okres realizacji zamówienia obejmuje dni nauki szkolnej od dnia podpisania umowy, ale nie wcześniej niż od 7 września 2026 r. do 22 grudnia 2026 r. (łącznie 75 dni cateringowych) od poniedziałku do piątku, z wyłączeniem przerw świątecznych, dni ustawowo wolnych od pracy oraz dni, w których szkoła nie prowadzi zajęć dydaktyczno-wychowawczych. 
3. Ilość posiłków
a) Szacunkowa liczba posiłków w rozbiciu na miesiące
      Szacowane dzienne zapotrzebowanie to ok. 241 posiłków. Zbiorcze zestawienie porcji    w poszczególnych miesiącach:
	Miesiąc
	Szacowana liczba dni 
żywieniowych
	Liczba porcji

	Wrzesień 2026
	18
	4338

	Październik 2026
	21
	5061

	Listopad 2026
	20
	4820

	Grudzień 2026
	16
	3856

	RAZEM
	75 dni
	18075 porcji


b) Wielkość dostaw ma charakter szacunkowy, w zależności od frekwencji uczniów lub zmiany deklaracji rodziców zgłaszających chęć żywienia dzieci i może ulec zmianie.
c) Zastrzega się możliwość zwiększenia lub zmniejszenia ilości dostarczanych posiłków danego dnia według zapotrzebowania. Ewentualne zmiany ilości zamawianych posiłków Zamawiający zgłaszać będzie Wykonawcy najpóźniej do godz. 8.00 w dniu dostawy. Rozliczenie finansowe na koniec miesiąca będzie następowało wyłącznie na podstawie faktycznie dostarczonych posiłków.
4. Warunki ilościowe, rodzajowe i gramatura posiłków
Dostarczane drugie danie musi spełniać kryteria ilościowe o łącznej gramaturze nie mniejszej niż 450–500 gramów, w tym:
· Dodatek skrobiowy: (ziemniaki, kasza, ryż, makaron itp.) – 250 g
· Białko (mięso/ryba):
· Mięso w sosie: 150 g
· Mięso bez sosu: 180 g
· Ryba: 180 g
· Surówka: nie mniej niż 80 g (w dniach bez surówki należy zapewnić dodatkowo świeże warzywo).
· Napój: nie mniej niż 200 ml
· Dodatek zdrowej żywności: Do każdej porcji drugiego dania należy dołączyć w sposób zróżnicowany dodatek w postaci świeżego owocu lub zamiennika (np. mus owocowy lub owocowo-warzywny, sok 100%, orzechy, mieszanka studencka itp.).
5. Warunki jakościowe i zasady układania jadłospisu
Wykonawca jest zobowiązany do bezwzględnego przestrzegania norm i przepisów HACCP oraz poniższych zasad kompozycji menu:
a) Kaloryczność: Obiad musi zawierać 400–500 kcal i być dostosowany do wieku żywionych (uczniowie w wieku 7-15 lat)
b) Urozmaicenie: Jadłospis powinien być urozmaicony, rodzaj potraw nie może powtarzać się w tej samej dekadzie (10 dni).
c) Struktura tygodniowa menu:
· 2 razy w tygodniu: drugie danie mięsne (indyk, wołowina, kurczak, wieprzowina – całkowity wykluczenie mięsa mieszanego), a w przypadku osób niespożywających produktów odzwierzęcych - alternatywna potrawa roślinna, w szczególności na bazie nasion roślin strączkowych.
· 1 raz w tygodniu: danie rybne wraz z surówką (z wyłączeniem ryb: panga, tilapia, sola, dorsz czerniak), a w przypadku osób niespożywających produktów odzwierzęcych - alternatywna potrawa roślinna, w szczególności na bazie nasion roślin strączkowych.
· 1 raz w tygodniu: danie mączne (np. naleśniki, kluski leniwe, pierogi z owocami/mięsem/serem, knedle ze śliwkami).
· 1 raz w tygodniu danie przygotowane na bazie nasion roślin strączkowych bez dodatku produktów odzwierzęcych
· Warzywa i owoce w każdym posiłku, przy większym udziale warzyw.
· Stosowanie różnego rodzaju kasz, ryżu, makaronów pełnoziarnistych.
d) Technologia przygotowania: Potrawy o najwyższym standardzie, lekkostrawne, oparte na produktach wysokiej jakości, świeżych, naturalnych i mało przetworzonych. Przewaga potraw gotowanych, pieczonych i duszonych. Smażenie dopuszczalne maksymalnie 1 raz w tygodniu.
e) Ograniczenia: Zakaz stosowania sztucznych konserwantów, zagęszczaczy, barwników i aromatów. Sosy należy sporządzać z naturalnych składników bez użycia koncentratów spożywczych. Ograniczenie tłuszczów zwierzęcych na rzecz roślinnych (całkowity zakaz używania oleju palmowego). Umiarkowane stosowanie soli i cukru. Posiłki nie mogą być przygotowywane z półproduktów.
f) Posiłki muszą posiadać wartość odżywczą i energetyczną zgodną z wymogami i normami żywienia dzieci i młodzieży ( Dz. U z 2026 r., poz. 197 Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 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), być sporządzane zgodnie z zasadami sztuki kulinarnej oraz przepisami dotyczącymi żywienia zbiorowego, zgodnie z ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. z późniejszymi zmianami oraz przepisami wykonawczymi do tej ustawy. (Dz. U. z 2020 r. poz. 2021, z 2022 r. poz. 24, 138 z póz. zm.).
g) Należy przestrzegać norm składników pokarmowych i produktów spożywczych określonych przez Instytut Żywienia i Żywności.
h) Wykonawca będzie przygotowywał i dostarczał posiłki zachowując wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie personelu i warunków produkcji oraz weźmie odpowiedzialność za ich przestrzeganie.
6. Wymogi logistyczne i organizacyjne
a) Termin dostarczania jadłospisu: Wykonawca zobowiązany jest dostarczać tygodniowy jadłospis z 7-dniowym wyprzedzeniem do zatwierdzenia przez Zamawiającego. Zmiany sugerowane przez Zamawiającego będą brane pod uwagę przez Wykonawcę.
b) Zawartość jadłospisu: Musi zawierać podanie składników wagowych (gramatury), kaloryczność posiłku oraz wykaz słowny i numeryczny alergenów.
c) Sposób pakowania: Obiad musi być poporcjowany, pakowany w jednostkowe, jednorazowe pojemniki plastikowe. Do każdego posiłku należy dołączyć jednorazowe sztućce oraz kubki.
d) Transport poporcjowanych posiłków powinien odbywać się w pojemnikach termoizolacyjnych zapewniających właściwą ochronę i temperaturę min. 60 - 70 oraz jakość przewożonych potraw; pojemniki powinny być dublowane – przy dostawie obiadu środkami transportu przystosowanymi do przewozu żywności z zachowaniem czystości.
e) W przypadku diet pojemniki jednorazowe oraz pojemniki termoizolacyjne powinny zostać właściwie oznakowane, tj. na pojemnikach musi być umieszczona informacja, dla jakiego rodzaju diety dana potrawa jest przewidziana z opisem zawartości i ilości porcji.
f) Dodatki higieniczne: W przypadku serwowania ciast lub owoców porcjowanych (np. arbuz, melon), Wykonawca musi dołączyć serwetki.
g) Obowiązkiem Wykonawcy jest przechowywanie próbek pokarmowych ze wszystkich przygotowanych i dostarczonych posiłków, każdego dnia przez okres 72 godzin z oznaczeniem daty, godziny, zawartości próbki pokarmowej z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie tych próbek.
h) Wykonawca zobowiązany jest zapewnić worki na odpady.

7. Dostawa i odbiór
a) Dostawa będzie się odbywać w godzinach: 10.30–11.00 wg faktycznych potrzeb Zamawiającego, na podstawie zamówień przekazanych Wykonawcy mailem lub telefonicznie przez upoważnionego przedstawiciela Zamawiającego, do godziny 14.00 dnia roboczego poprzedzającego dzień dostarczenia posiłków. W zamówieniu podana zostanie ilość posiłków z ewentualnym wskazaniem ilości posiłków dietetycznych. Wykonawca niezwłocznie potwierdza fakt otrzymania zamówienia.
b) Najpóźniej do godz. 8.00 w dniu dostawy Zamawiający może skorygować ilość zamawianych posiłków. 
c) Dostarczenie posiłków z miejsca produkcji do pomieszczeń dystrybucji w szkole realizowane będzie przez Wykonawcę na jego koszt.
d) Wykonawca zobowiązany będzie do dostarczenia przedmiotu zamówienia specjalistycznym transportem spełniającym obowiązujące wymogi prawne; środek transportu musi spełniać obowiązujące wymogi sanitarne i HACCP do przewozu produktów spożywczych, w odpowiednich opakowaniach (zamknięte, nieuszkodzone), czyste, bez obcych zapachów, i posiadać atesty do kontaktu z żywnością, zabezpieczenia należycie przedmiotu zamówienia na czas przewozu i ponoszenia całkowitej odpowiedzialności za dostawę i jakość dostarczanych produktów;
e) Pracownik zatrudniony przy przewozie obowiązany jest zachować czystość i higienę osobistą oraz nosić odpowiednią odzież ochronną. Pracownik powinien posiadać aktualne orzeczenie lekarskie, z przeprowadzonych badań do celów sanitarno-epidemiologicznych.
f) Wydawanie, tj. dostarczanie i wniesienie produktów spożywczych będzie następować w punkcie odbioru Zamawiającego w Gdańsku, przy ul. Tytusa Chałubińskiego 13, tj. wskazanym przez Zamawiającego magazynie w siedzibie Zamawiającego, gdzie nastąpi wydanie i odbiór przedmiotu zamówienia.
g) W sytuacji związanej ze zmianą organizacji dnia pracy szkoły, dostawa posiłków odbędzie się o innej godzinie po wcześniejszym uzgodnieniu z Wykonawcą.
h) Wykonawca będzie gotowy do realizacji przedmiotu zamówienia w przypadku zakłócenia procesu technologicznego (z przyczyn niezależnych, np. braku prądu, braku wody) wytwarzania posiłków, czyli będzie musiał przedstawić alternatywną propozycję dostarczenia posiłków.
i) Posiłek podlega codziennej ocenie organoleptycznej (smak, zapach, wygląd, gramatura) oraz codzienny pomiar temperatury, która powinna się zawierać w granicach między 60-70 stopni, a także sprawdzeniu zamówionej ilości obiadów.
j) Zamawiający przyjmuje na siebie wszelkie sprawy organizacyjne związane z bezpośrednim wydawaniem posiłków dzieciom.
k) Przez odbiór poszczególnych dostaw należy rozumieć pisemne potwierdzenie zgodności dostarczonych artykułów żywnościowych z wymogami SWZ na dokumentach specyfikacji wykonanej dostawy. 
l) Zamawiający będzie miał prawo składania reklamacji ilościowych w dniu dostarczenia produktów przez Wykonawcę, a jakościowych w chwili ujawnienia wad produktów. 
m) W przypadku stwierdzenia niezgodności wykonanej bieżącej dostawy z zamówieniem: 
- jeżeli Wykonawca dostarczy mniejsze ilości posiłków niż w bieżącym zamówieniu to Zamawiający natychmiast wezwie Wykonawcę (w osobie jego przedstawiciela)  w formie pisemnej podpisanej przez obie strony do uzupełnienia tej dostawy – w terminie do 1 (jednej) godziny od wezwania, 
- jeżeli Wykonawca dostarczy większą ilość posiłków niż w bieżącym zamówieniu  to natychmiast wezwie Wykonawcę do niezwłocznego załadunku nadwyżki i wywiezienia jej od Zamawiającego - w terminie do 1 (jednej) godziny od wezwania.
n) Jeżeli w toku czynności odbioru zostaną stwierdzone wady fizyczne/jakościowe przedmiotu dostawy, to Zamawiającemu przysługuje prawo odmowy przyjęcia zakwestionowanej partii towaru i żądania wymiany na towar wolny od wad (wraz z adnotacją na dokumentach dotyczących tej dostawy), a Wykonawca zobowiązany będzie dostarczyć, na swój koszt i ryzyko produkty wolne od wad  w terminie 1 (jednej) godziny od stwierdzenia wady.
o) Jako cechy wadliwości uważa się w szczególności: nalot pleśni, objawy gnilne, uszkodzenia, zabrudzenia, przeterminowanie przetworów, cechy fizyczne i organoleptyczne świadczące o przechowywaniu lub transportowaniu produktów w niewłaściwych warunkach.
p) W ramach uprawnień Zamawiającego z tytułu rękojmi może on w szczególności żądać od Wykonawcy wymiany produktu wadliwego na wolny od wad w terminie 1 (jednej) godziny od otrzymania zawiadomienia o ujawnieniu wady oraz wywiezienie od Zamawiającego wadliwego towaru w terminie 1 godziny od otrzymania zawiadomienia o ujawnieniu wady, a Wykonawca jest zobowiązany żądanie to zrealizować. 
q) Zakres objęty szczegółowym opisem przedmiotu zamówienia z podaniem kategoryzacji rodzajowej i ilościowej przedstawionej w specyfikacji (formularz cenowy) oraz ofercie Wykonawcy stanowi orientacyjne ilości, które mogą ulec zmianie (zmniejszeniu lub zwiększeniu) w trakcie trwania umowy. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmiany ilości zamawianych porcji ze względu na aktualne potrzeby. Zamawiający oświadcza, że minimalna wartość zamówienia, jaka zostanie zrealizowana w okresie obowiązywania umowy (łączna wartość kolejnych dostaw), będzie nie mniejsza niż 30 % maksymalnego wynagrodzenia brutto Wykonawcy. Zamawiający nie gwarantuje wykonania ww. poziomu zamówienia w przypadku zaistnienia siły wyższej. Zamawiający zastrzega, że za siłę wyższą uzna zamknięcie placówki oświatowej Zamawiającego z przyczyn związanych z ewentualną pandemią. W takim przypadku Wykonawcy nie przysługuje za ten okres wynagrodzenie, jak i roszczenie o wykonanie umowy w zakresie gwarantowanym. 
r) Wykonawca w przypadku zmniejszenia ilości, nie będzie dochodził jakichkolwiek roszczeń od Zamawiającego. Wykonawcy nie przysługują wobec Zamawiającego roszczenia odszkodowawcze z tytułu zmniejszenia zamówienia. 
8. Zamawiający zastrzega sobie prawo bieżącej kontroli w zakresie przestrzegania przez Wykonawcę przepisów dotyczących technologii produkcji i jakości wykonywanych usług.
9. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia kserokopii decyzji PPIS o dopuszczeniu zakładu do usługi cateringowej (oryginał do wglądu) oraz kserokopii decyzji PPIS o dopuszczeniu środka transportu-samochodu do transportu posiłków (oryginał do wglądu).
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