Zatacznik 1

Opis przedmiotu zapytania:

Przedmiotem zapytania jest wynajem pomieszczen kuchni wraz zapleczem kuchennym 0 pow.
69,15 m? znajdujacym sic w budynku Szkoly Podstawowej nr 1 w celu przygotowywania
1 wydawania positkoéw dla uczniow szkoty, z mozliwoscig §wiadczenia ustug gastronomicznych
dla pracownikéw szkoty i 0sob trzecich, oraz przygotowywanie i wydawanie positkow dla
uczniéw objetych dofinansowaniem z CUS. Najem obejmuje pomieszczenia kuchenne wraz
Z wyposazeniem.

Wymagania szczegolne:

1.

Zamawiajacy zaptaci Wykonawcy wytacznie za positki rzeczywiscie wydane uczniom,
rozliczone i dofinansowane przez CUS w Goleniowie.

Przyjmowanie optat za wydawane positki uczniom nie objetym dofinansowaniem CUS
Wykonawca wezmie na siebie.

Wydawanie positkow odbywa¢ sie begdzie od poniedziatku do pigtku w wytaczeniem
okresu przerw $wiatecznych , ferii zimowych wakacji 1 dni ustawowo i dodatkowo
wolnych od zaje¢ dydaktyczno- wychowawczych w godzinach 12.00-15.00.
Wykonawca bedzie dostarczat do sekretariatu szkoty jadtospis przygotowany na 5 dni
z podaniem sktadnikow wagowy ( gramatury) potraw. Wykonawca zobowigzany jest
do zachowania jakos$ci obiadéw zgodnie z przedstawionym jadlospisem.

Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania i dostarczania positkoOw o najwyzszym
standardzie, na bazie produktow najwyzszej jakoSci 1 bezpieczenstwa zgodnie
z normami HACCP oraz ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnoS$ci
1 zywienia (Dz. U. z 2023 poz. 1448) ze szczegdlnym uwzglednieniem art. 52c ust. 1
ustawy.

Positki muszg spetnia¢ wymogi zywienia zawarte w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia
z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup srodkow spozywczych przeznaczonych do
sprzedazy  dzieciom 1 milodziezy w jednostkach  systemu o$wiaty
(Dz. U. 2026 poz. 197), ktore wchodzi w zycie 1 wrze$nia 2026 r. oraz wymagan, jakie
muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach Zywienia zbiorowego dzieci
i mtodziezy w tych jednostkach; oraz zawarte w zaleceniach o normach zalecanych
przez Instytut Zywnosci i Zywienia.

Przy planowaniu positkow nalezy uwzgledniaé zalecana warto$¢ energetyczna,
wielko$¢ positkéw oraz normy produktéw dla uczniow w wieku szkolnym. Wyklucza
si¢ sporzadzanie positkow na bazie potproduktow, positkow gotowych, na bazie fast
food lub potraw mrozonych.

Positek musi spetnia¢ nastgpujace warunki ilosciowe:

W tygodniu Wykonawca bedzie przygotowywal 5 razy zupg i 5 razy drugie danie
0 minimalnej gramaturze

Porcja mata Porcja duza
Zupa 300 ml 300 ml
Pieczywo 50¢g 50¢g
Porcja produktu migsnego lub | 809 100 g
rybnego




9.

Ziemniaki, kasza, ryz, makarony, | 150 g 200 g
Kluski itp.

Suréwka warzywa gotowane itp. | 100 g 150 g
Pierogi, nalesniki, krokiety itp. 200 g 3009
Napoj 250 ml 250 ml

Positki musza speinia¢ nastepujgce wartosci jakosciowe:

a) jadlospis powinien by¢ urozmaicony, a potrawy nie mogg powtorzy¢ si¢

b)

f)
9)

h)

)

K)

10.

11.

12.

13.

14.

w okresie 1 dekady (10 dni);

w tygodniu powinien by¢ dostarczony co najmniej 4 razy obiad z drugim daniem
migsnym (w tym raz danie rybne) wraz z surowka i napojem;

kazdy positek powinien zawiera¢ produkty bedace zrédtem biatka

zwierzecego(migso wieprzowe, migso woltowe, dréb, ryby i nabial) uzupetnione
o produkty zawierajace bialko roslinne (jarzyny, suréwki, satatki, owoce) oraz
zamiennie ziemniaki, kasze, ryz 1 makarony;

potrawy musza by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcoOw najwyzszej jakosci,
Swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong ilo$cig substancji
dodatkowych;

w jadlospisie powinny przewazac potrawy gotowane, pieczone i duszone i okazjonalnie
smazone; do przygotowania positkow zaleca si¢ stosowanie thuszczy roslinnych, duze;j
ilosci warzyw 1 owocodw w tym roslin stragczkowych;

zaleca si¢ umiarkowane stosowanie soli oraz cukru;

zupy powinny by¢ wykonane na wywarze warzywno — migsnym lub wywarze
warzywnym:;

positki musza by¢ przygotowane bez uzycia ulepszaczy, dan gotowych w torebkach
oraz positki nie mogg by¢ przygotowane z potproduktow;

owoce surowe lub suszone muszg by¢ podawane w kazdym positku jezeli nie w formie
surowki to w formie $wiezo wyCisnigtego soku i ogdlnodostepne dla kazdego ucznia
korzystajacego z dozywiania. W tygodniu jadlospis musi zawiera¢ przynajmniej
3 rodzaje owocow

warto$¢ energetyczna catodziennego pozywienia powinna by¢ dostosowana do potrzeb
zywieniowych danej grupy osob w zalezno$ci od wieku, plci, aktywnosci fizyczne;.
Zywienie w szkole powinno dostarczaé 30% - 35% calodziennego zapotrzebowania
energetycznego zgodnie z aktualnymi normami zywienia;

nie nalezy powtarza¢ w jednym positku podobnych produktow (np. krupnik + kasza
W drugim daniu ) i faczy¢ dan o zblizonej konsystencji, smaku 1 kolorze.

Wykonawca bedzie przygotowywal positki z zachowaniem wszelkich wymogow
sanitarno — epidemiologicznych w zakresie personelu i warunkéw produkcji oraz
wezmie odpowiedzialnos$¢ za ich przestrzeganie.

Wykonawca musi spetnia¢é wszelkie uregulowane przepisami prawa powszechnie
obowigzujacego wymogi bezpieczenstwa zywnosci i znajdowacé si¢ pod nadzorem
inspekcji sanitarnej.

Obowigzkiem wykonawcy jest przechowywanie probek ze  wszystkich
przygotowywanych i1 dostarczanych positkow kazdego dnia przez okres 72 godzin w
ilosci 15 g z oznaczeniem daty, godziny, zawartosci probki oraz podpisem osoby
odpowiedzialnej za jej pobranie.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo biezacej kontroli w zakresie przestrzegania przez
Wykonawce jadlospisu czy gramatury positku.

Wykonawca przyjmuje na siebie wszelkie sprawy organizacyjne zwigzane
z bezposrednim wydawaniem positkow w tym zapewnienie osoby wydajacej positki.



15.

16.

Positki, ktore sa przedmiotem zamodwienia, przygotowywane beda w siedzibie
Zamawiajacego w pomieszczeniach dzierzawionych przez Wykonawce i podawane
w naczyniach wielorazowego uzytku

Koszty miesi¢czne zwigzane z najmem pomieszczen to:

a) czynsz w kwocie minimum 2.850,00 zI netto plus 23 % VAT, kwota czynszu nie
zawiera miesigczne] oplaty za zuzyte media, oplaty za wywoz odpadow
komunalnych

b) kwota za zuzyte media bedzie wyliczana na podstawie zuzycia wskazanego
w podlicznikach: (zimna i ciepta woda, $cieki) oraz ( energia) jako iloczyn zuzycia
i ceny jednostkowej obowiazujacej w danym okresie,

C) najemca bedzie rozliczal si¢ za wywodz odpadéw komunalnych we wiasnym
zakresie.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ podwyzszenia czynszu z dniem 1 - go kwietnia
kazdego roku kalendarzowego o wskaznik wzrostu cen i uslug konsumpcyjnych za rok
poprzedni ogloszony przez Prezesa Urze¢du Statystycznego w Monitorze Polskim.
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21.
22.

23.

24,

25.

26.

Wykonawca zobowigzany jest do ponoszenia kosztow za dezynsekcje¢ i deratyzacje

oraz utylizacj¢ odpadow gastronomicznych ( resztki positkéw) we wlasnym zakresie.

Wykonawca zobowigzuje si¢ do segregowania nieczystosci stalych do pojemnikow

wiasnych.

Koszty zwigzane z utrzymywaniem i funkcjonowaniem kuchni oraz z wydawaniem

positkdw, myciem naczyn, zakupem srodkéw czystosci ponosi¢ bedzie Wykonawca.

Wykonawca wezmie takze na siebie obowigzek utrzymania czysto$ci na terenie kuchni,

jadalni 1 pomieszczen przynaleznych.

Wykonawca stworzy mozliwo$¢ zakupu positkow przez pracownikow. Wykonawca

umozliwi zakup jednego dania dla ucznia i pracownika szkoty

Cena positkéw nie moze ulec zmianie w ciggu trwania umowy

Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ przygotowywania positkow na wynos dla oséb

trzecich.

Zamawiajacy dopuszcza wprowadzenie zmian w umowie dotyczacych wysokosci

czynszu w przypadkach nadzwyczajnych, np., klgski zywiotowe, strajki, epidemie itp.

na pisemny wniosek Wykonawcy poczawszy od pierwszego dnia nast¢pnego miesigca

po wplynigciu pisemnej prosby.

Wykonawca nie moze podnaja¢ lub odstgpi¢ innemu podmiotowi wynajmowanych

pomieszczen

Wszelkie zmiany modernizacyjne wynajmowanych pomieszczen i urzgdzen wymagaja

pisemnej zgody Zamawiajacego. Wykonawca dokonuje wszelkich ustalonych na pi§mie

z Zamawiajagcym zmian modernizacyjnych na wiasny koszt 1 nie moze zada¢ zwrotu

naktadow, ktore po zakonczeniu umowy przechodza na wlasno$§¢ Zamawiajacego,

Wykonawca zobowigzany bedzie do doprowadzenia pomieszczen lub sprzetow do

stanu pierwotnego i niepogorszonego, w terminie okres§lonym przez Zamawiajacego.

Wykonawca dodatkowo zobowigzuje si¢ do:

a) wykorzystania pomieszczen tylko do celow im przeznaczonych

b) utrzymania pomieszczen w nalezytym stanie technicznym i sanitarnym

C) przestrzeganie przepisow BHP i p.poz oraz SANEPID

d) dokonywania we wlasnym =zakresie i na wilasny koszt napraw, remontOw
1 konserwacji oraz usuwania uszkodzen i wymiany elementéw zuzytych w zwigzku
z prowadzong dziatalnoscig oraz w ramach przyjetych norm eksploatacyjnych

e) uzgadniania z Zamawiajacym wszelkich napraw, remontéw, konserwacji
i modernizacji wyposazenia przekazanego protokolem zdawczo — odbiorczym
1 pomieszczen dzierzawionych



f) zapewnienia Wynajmujgcemu korzystania z kuchni podczas organizacji szkolnych
imprez okolicznosciowych

g) zwrotu dzierzawionych pomieszczen 1 sprzetu w stanie niepogorszonym
z uwzglednieniem normalnego i prawidtowego uzytkowania, po wygasnieciu lub
rozwigzaniu umowy

h) posiadania wszelkich uprawnien, koncesji i zezwolen do prowadzenia dziatalno$ci

27. W przypadku wygasniecia lub rozwigzania umowy Wykonawca jest zobowigzany do

rozliczenia ilo$ciowo-wartosciowego z Zamawiajacym, a takze do opuszczenia

przedmiotu najmu w terminie 3 dni roboczych. Niedochowanie terminu

1 nieopuszczenie przez Wykonawce pomieszczen daje prawo Zamawiajacemu do

przejecia przedmiotow pozostawionych oraz zlecenie ich wywiezienia lub zniszczenia

na koszt Wykonawcy.



