Załącznik nr 1 – Opis Przedmiotu Zamówienia


Opis przedmiotu zamówienia
Zapewnienie gorącego posiłku dla uczniów ze Szkoły Podstawowej im. Jana Pawła II w Adamówce;
Klasy - 0 – III – 30 uczniów

Klasy – IV – VIII – 39 uczniów

Oddziały przedszkolne – 19 uczniów

Zapewnienie gorącego posiłku dla uczniów ze Szkoły Podstawowej im. Bł. Ks. J. Popiełuszki w Majdanie Sieniawskim ;
Klasy – 0 – III – 24 uczniów

Klasy – IV – VIII – 25 uczniów

Oddział przedszkolny – 9 uczniów
WYMAGANIA DOTYCZĄCE POSIŁKÓW 

1. Wymagania ogólne i podstawa prawna

1. Wykonawca zobowiązuje się do przygotowywania i dostarczania posiłków (obiadów jednodaniowych) w pełnej zgodności z przepisami Rozporządzenia 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 tych dzieci i młodzieży (Dz.U. 2026 poz. 197).

2. Posiłki muszą być planowane i bilansowane w oparciu o aktualne Normy żywienia dla populacji Polski opracowane przez Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego PZH – Państwowy Instytut Badawczy.
3. Środki spożywcze stosowane w ramach żywienia zbiorowego takie jak pieczywo półcukiernicze i cukiernicze, w tym bezglutenowe oraz produkty zbożowe, w tym zbożowe produkty śniadaniowe oraz zbożowe produkty bezglutenowe; muszą spełniać wymagania określone dla tych środków spożywczych oraz tj.: nie zawierają więcej niż: 
· 13,5 g cukrów w 100 g produktu gotowego do spożycia oraz bez dodatku substancji słodzących zdefiniowanych w rozporządzeniu (WE) nr 1333/2008 (dotyczy pieczywo półcukiernicze i cukiernicze, w tym bezglutenowe); 
· 10 g tłuszczu w 100 g/ml produktu gotowego do spożycia; 

· 1 g soli w 100 g/ml produktu gotowego do spożycia, a w przypadku pieczywa półcukierniczego i cukierniczego – nie więcej niż 1,2 g soli w 100 g produktu gotowego do spożycia., a środki spożywcze, o których mowa w § 1 ust. 1 pkt 6 i 7, wymagania określone dla tych środków w § 1 ust. 2 pkt 1.
4. Środki spożywcze stosowane w ramach żywienia zbiorowego takie jak produkty mleczne, w szczególności: jogurt, napój jogurtowy, kefir, maślanka, mleko, mleko zsiadłe, mleko acidofilne, mleko smakowe, serwatka, ser twarogowy, serek homogenizowany, w tym bezlaktozowe oraz napoje roślinne i roślinne alternatywy produktów mlecznych wzbogacone co najmniej w wapń i witaminę B12, w tym na bazie zbóż, soi, ryżu, orzechów, migdałów lub nasion roślin strączkowych muszą spełniać wymagania określone dla tych środków spożywczych oraz tj.: nie zawierają więcej niż: 
· 10 g cukrów w 100 g/ml produktu gotowego do spożycia
2. Normy energetyczne i makroskładniki (dla pojedynczego obiadu jednodaniowego)

Wartości odżywcze dostarczanych posiłków w rozliczeniu średniej z 10 dni żywieniowych (tzw. bilans dekadowy) muszą spełniać następujące parametry:

· Wartość energetyczna: Każdy pojedynczy obiad jednodaniowy typu drugie danie musi pokrywać   20% całodziennego zapotrzebowania energetycznego w ujęciu dekadowym dziecka, dostosowanego do grupy wiekowej uczniów w danej placówce.

· Białko: Musi stanowić 10% – 20% wartości energetycznej posiłku. Wykonawca zapewni odpowiednią podaż pełnowartościowego białka pochodzenia zwierzęcego lub roślinnego (w dniach bezmięsnych).

· Tłuszcze: Muszą stanowić 20% – 35% wartości energetycznej posiłku. Wykonawca ma obowiązek maksymalnego ograniczenia kwasów tłuszczowych nasyconych oraz całkowitego eliminowania tłuszczów typu trans.

· Węglowodany: Muszą stanowić 45% – 65% wartości energetycznej posiłku, z wyraźną przewagą węglowodanów złożonych.

Uwaga: w przypadku podawania w jednostce systemu oświaty wyłącznie obiadu musi uwzględniać  on
· alternatywną potrawę roślinną dla osób niespożywających produktów odzwierzęcych, w szczególności na bazie nasion roślin strączkowych, 

· wymagania przy podawaniu posiłku jednodaniowego typu drugie danie:
· środki spożywcze winny pochodzić z różnych grup środków spożywczych,
· warzywa lub owoce w każdym posiłku, przy czym udział warzyw musi być większy niż udział owoców,

· co najmniej jedna porcja produktów zbożowych, w tym pełnoziarnistych,  z tym założeniem w przypadku obiadu jedna porcja produktów zbożowych może być zastąpiona porcją ziemniaków, 

· co najmniej raz w tygodniu w ramach obiadu była podawana porcja ryby, a w przypadku osób niespożywających produktów odzwierzęcych – alternatywna potrawa roślinna, w szczególności na bazie nasion roślin strączkowych, 

· co najmniej raz w tygodniu w ramach obiadu była podawana potrawa przygotowana na bazie nasion roślin strączkowych bez dodatku produktów odzwierzęcych, 

· dwa razy w tygodniu w ramach obiadu była podawana porcja mięsa, przygotowana z mięsa świeżego, a w przypadku osób niespożywających produktów odzwierzęcych – alternatywna potrawa roślinna, w szczególności na bazie nasion roślin strączkowych;
3. Restrykcyjne limity zawartości cukru, tłuszczu i soli

Wykonawca gwarantuje, że stosowane do przygotowania obiadów produkty oraz dostarczane napoje spełniają kryteria:

· Cukier (w produktach): Zawartość cukrów w komponentach posiłku nie może przekraczać 10 g na 100 g produktu gotowego (lub 13,5 g dla wyrobów piekarniczych określonych w rozporządzeniu).

· Cukier (w napojach): Dostarczane do obiadu napoje przygotowywane przez Wykonawcę (np. kompot, napary owocowe) mogą zawierać maksymalnie 5 g cukrów dodanych na 250 ml produktu. Niedopuszczalne jest podawanie napojów gazowanych oraz dosładzanych syropem glukozowo-fruktozym.

· Tłuszcz: Zawartość tłuszczu w stosowanych półproduktach i bazach dań nie może przekraczać 10 g na 100 g lub 100 ml produktu gotowego.

· Sól: Do przygotowania posiłków dopuszcza się wyłącznie sól sodową jodowaną lub sól potasową. Wykonawca zobowiązany jest do drastycznego ograniczenia ilości sodu. Zabrania się stosowania gotowych mieszanek przypraw zawierających glutaminian sodu oraz sztucznych koncentratów i polepszaczy smaku.

4. Struktura tygodniowa menu i technika kulinarna

Wykonawca zobowiązany jest do zachowania następującej struktury jadłospisu w każdym tygodniu szkolnym:

· Minimum 1 dzień w tygodniu: Pełnowartościowy obiad roślinny (gdzie głównym źródłem białka są np. nasiona roślin strączkowych).

· Minimum 1 dzień w tygodniu: Obiad na bazie ryby (rekomendowane ryby tłuste morskie, przygotowane bez głębokiego tłuszczu).

· Maksymalnie 2 dni w tygodniu: Obiad na bazie mięsa (z jednoczesnym zapewnieniem alternatywy wegetariańskiej dla zadeklarowanych uczniów).

· 1 dzień w tygodniu: Dzień elastyczny (spełniający ogólne normy rozporządzenia).

· Ograniczenie smażenia: W ciągu jednego tygodnia (5 dni szkolnych) Wykonawca może podać maksymalnie 2 porcje potraw przygotowanych metodą smażenia. W pozostałe dni wymagane jest gotowanie, gotowanie na parze, duszenie lub pieczenie.

5. Obowiązki dokumentacyjne i kontrola 

1. Wykonawca ma obowiązek przedstawić jadłospis z wyprzedzeniem przed rozpoczęciem danej dekady żywieniowej.

2. Do każdego jadłospisu Wykonawca jest zobowiązany dołączyć analizę wartości odżywczej (raport z programu dietetycznego) potwierdzający średnią zawartość: energii (kcal), białka (g), tłuszczów (g), węglowodanów (g), cukrów (g) oraz soli (g) w ujęciu dekadowym.

3. Wykonawca ma obowiązek prowadzenia i udostępniania na każde żądanie Zamawiającego lub organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej kart technologicznych wszystkich serwowanych dań wraz ze specyfikacją składnikową i gramaturą surowców.
Zamawiający zastrzega sobie mechanizm kontroli i weryfikacji posiłków

1. Prawo do kontroli wagi (gramatury): Zamawiający zastrzega sobie prawo do losowego ważenia poszczególnych komponentów obiadu (np. losowo wybranej porcji mięsa/ryby, dodatku skrobiowego oraz warzyw) bezpośrednio przed wydaniem posiłku uczniom, w celu zweryfikowania ich zgodności z deklarowaną kartą technologiczną.

2. Niezależne badanie laboratoryjne: Zamawiający zastrzega sobie prawo do pobrania w dowolnym momencie trwania umowy próbki losowego obiadu i przekazania jej do niezależnego, akredytowanego laboratorium (lub Państwowej Inspekcji Sanitarnej) w celu zbadania rzeczywistej zawartości białka, tłuszczu, cukru oraz soli.

3. Koszty badania: W przypadku, gdy badanie laboratoryjne wykaże odchylenia od norm opisanych w OPZ o więcej niż 10%, koszty przeprowadzenia badania laboratoryjnego w całości pokrywa Wykonawca, a Zamawiający naliczy karę umowną przewidzianą w umowie.

