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Zatacznik nr 1 do SWZ/ Umowy

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

ZAKRES ZAMOWIENIA.
Przedmiotem zamodwienia jest $wiadczenie ustug Zzywienia zbiorowego mtodziezy
na rzecz | Licecum Ogodlnoksztaticagcego im. Kazimierza Wielkiego z Oddziatami
Mistrzostwa Sportowego w Watczu.
Przedmiot zamdwienia polega na $wiadczeniu ustug zywienia zbiorowego poprzez
przygotowanie i wydanie positkéw w pomieszczeniach kuchennych w budynku Internatu
Szkoty Mistrzostwa Sportowego przy ul. Chtodnej 22 w Watczu.
Zamawiajgcy wyklucza realizacje zamoéwienia w formie cateringu (positki muszg by¢
przygotowywane na miejscu w kuchni Zamawiajgcego).
Przedmiot zamdwienia obejmuje przygotowanie, gotowanie i wydanie trzech lub czterech
positkéw dziennie w stotéwce/pomieszczeniach kuchennych Internatu.
« $niadanie,
« Il $niadanie (zgodnie z Harmonogram),
e obiad z deserem,
» kolacja,
Szacunkowa s$rednia liczba oséb korzystajgcych z catodziennego wyzywienia wynosi 30
os6b dziennie (w tym 30 ucznidw internatu oraz 5 uczniéw dochodzacych, przy
uwzglednieniu biezgcej absencji). Liczba ta ma charakter orientacyjny i bedzie ulegaé
regularnym wahaniom w przedziale od 3 do maksymalnie 40 oséb dziennie (zgodnie z ust.
9). Dolna granica zapotrzebowania wystepuje w weekendy, kiedy w placéwce przebywajg
$rednio 3 osoby, natomiast gérna granica do 40 osob wynika z okresowego pobytu gosci
lub organizacji wydarzen. Wykonawca jest zobowigzany do realizacji ustugi w petnym
wskazanym przedziale i nie moze odmowié¢ przygotowania oraz wydania positkow w
weekendy z powodu niskiej liczby oséb.
Przewidywana (szacunkowa maksymalna) liczba positkbw w catym okresie realizacji
umowy wWynosi:
e $niadania: 5 800 positkéw,
¢ |l $niadania: 5 800 positkéw,
e obiady z deserem: 5 900 positkdw,
e kolacje: 5 200 positkdw.
w tym:
1) liczba positkdw objeta zamodwieniem podstawowym:

e 3$niadania: 2 320 positkdw,

e |l $niadania: 2 320 positkdw,
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e obiady z deserem: 2 360 positkow,
e kolacje: 2 080 positkdw.
2) liczba positkdw objeta zamdwieniem w ramach prawa opcji:
e $niadania: 3 480 positkéw,
¢ |l $niadania: 3 480 positkow,
e obiady z deserem: 3 540 positkdw,
e kolacje: 3 120 positkdw.

Podane powyzej liczby positkéw sg wartosciami szacunkowymi, stuzgcymi do wyceny
oferty, a rzeczywista liczba zamawianych positkéw zaleze¢ bedzie od aktualnego
zapotrzebowania Zamawiajgcego.

Doktadng liczbe zamawianych positkdéw (zestawdw catodziennych lub poszczegdlnych
positkdw) na dany dzien przedstawiciel Zamawiajgcego bedzie przekazywat Wykonawcy
do godziny 12:00 dnia poprzedzajgcego Swiadczenie ustugi.

Dzienna liczba zamawianych zestawdw lub positkéw moze ulega¢ wahaniom w przedziale
od 3 do 40 zestawow, w zaleznosci od harmonogramu zaje¢, zawoddéw sportowych oraz
dni tygodnia i rodzaju positku. Dzienna ilos¢ positkow bedzie sie zmienia¢ w zaleznosci od
frekwencji zywionych osob.

Zgodnos¢ z przepisami prawa, normami i higiena:

1) Wszystkie positki muszg spetnia¢ wymogi aktualnego Rozporzadzenia Ministra

Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup srodkow spozywczych przeznaczonych

do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan,

jakie musza spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach Zywienia zbiorowego

dzieci i mtodziezy w tych jednostkach.

2) Wykonawca odpowiada za zachowanie petnych wymogdéw sanitarno-
epidemiologicznych w zakresie personelu, sprzetu i warunkéw produkcji. Positki musza
by¢ przygotowywane zgodnie z zasadami systemu HACCP oraz procedurami GHP/GMP
i BHP na kazdym etapie.

3) Wykonawca ma obowigzek stosowania sie do ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia wraz z przepisami wykonawczymi.

4) Na Wykonawcy cigzy prawny obowigzek pobierania i przechowywania prébek
pokarmowych z kazdego wydanego positku, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
Paristwowej Inspekcji Sanitarnej (SANEPID).

POMIESZCZENIA DO PRZYGOTOWANIA POSILKOW.

Zamawiajgcy udostepni Wykonawcy pomieszczenia kuchenne wraz ze stacjonarnym
wyposazeniem i sprzetem gastronomicznym na podstawie odrebnej umowy uzyczenia.
Wykonawca ponosi koszty zuzycia mediéw (wedtug licznikdw: energia elektryczna, $cieki,
gaz, ryczatt - woda) zwigzane z eksploatacjg kuchni. Wykonawca nie ponosi kosztéw najmu
pomieszczen.
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IV.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia wtasnym kosztem i staraniem drobnego
sprzetu kuchennego (np. garnki, patelnie, przybory kuchenne) oraz estetycznej i
nieuszkodzonej zastawy stotowej dla uczniow (m.in. talerze, kubki, szklanki, sztuéce), jak
rowniez do jej biezgcego mycia i wyparzania zgodnie z wymogami sanitarnymi.
Zamawiajacy informuje, ze dysponuje pomieszczeniami kuchennymi w sktad ktérych
wchodza: kuchnia, zmywalnia naczyn stotowych, spizarnia, magazyn warzyw, toaleta.
Kuchnia gazowa zasilana jest gazem Propan Butan. Gaz jest opfacany przez Wykonawce
wedtug licznika.

FORMY SERWOWANIA POSILKOW

Sniadania oraz Kolacje wydawane sg w formie bufetu szwedzkiego (stét szwedzki),
zapewniajgcego mtodziezy swobodny wybdér produktdw oraz biezgce uzupetnianie potraw
i napojow przez personel Wykonawcy.

Obiady wydawane sg w formie porcjowanej (serwowanej) bezposrednio uczniom.

WYMAGANIA JAKOSCIOWE | ZYWIENIOWE DLA GRUPY SPORTOWCOW.

Przy uktadaniu jadtospiséw dla ucznidw-sportowcéow Wykonawca zobowigzany jest do
Scistego przestrzegania zasad prawidtowego zywienia mtodziezy o zwiekszonym wydatku
energetycznym, uwzgledniajgc ponizsze wytyczne:

Sniadania i Kolacje (Bufet Szwedzki)

1) Pieczywo: Przede wszystkim z maki razowej, chleb z ziarnami (stonecznik, soja, sezam).
Jasne butki sg dopuszczalne w matych ilosciach wytgcznie do $niadania. Nalezy
podawac przynajmniej dwa gatunki pieczywa do wyboru;

2) Masto: Masto Smietankowe (min. 82% ttuszczu) — w ilosci po 20 g / osobe na $niadanie
i kolacje;

3) Pfatki kukurydziane i musli.

Do $niadania mozna podawaé 2-3 rodzaje ptatkdw kukurydzianych i 2 rodzaje ptatkdéw
musli z suszonymi owocami lub orzechami, z dodatkiem pfatkéw owsianych. Do
ptatkéw zwtaszcza kukurydzianych dodad rodzynki i ziarna stonecznika;

4) Midd naturalny oraz dzemy nalezy planowac zawsze do $niadania i kolacji. Oprécz
dzemdéw mozna planowac takze powidfa i konfitury - dostepne do kazdego $niadania i
kolacji;

5) Sery biate twarogowe nalezy planowac przede wszystkim do $niadan. Bardzo wazne
jest, aby byty to sery chude lub pétttuste byty podawane w formie twarozkdw lub w
postaci sera krojonego w plastry;

6) Sery 26tte i pleSniowe. Dopuszczalne do kolacji w niewielkich ilosciach (maksymalnie
30 g/osobe).

7) Sery Feta i mozarelle mozna planowa¢ w wiekszych ilosciach do réznego rodzaju
satatek z dodatkiem warzyw lub warzyw i miesa;

8) Mieko i napoje mleczne. Mleko stodkie od 0,5% do maksymalnie 2% ttuszczu (zimne i
ciepte) do $niadan.



9) Jogurty naturalne i owocowe planowac do Sniadan i kolacji, podawac takie, w ktérych
zawartosé ttuszczu nie przekracza 2% (nie podawac jogurtow kremowych). Zamiennie
z jogurtami mozna podawac kefiry;

10) Jaja. Polecane sg do $niadan. Gotowane na miekko lub twardo oraz w postaci jajecznicy
najlepiej smazonej na parze lub z niewielka iloscig masta. Mozna takze planowac jajo
sadzone smazone na teflonie z bardzo matg iloscig ttuszczu lub zupetnie bez ttuszczu;

11) Wedliny do $niadan i kolacji. Polecane sg przede wszystkim wedliny drobiowe (z
indyka, kurczaka) cho¢ mogg by¢ takze cielece i wotowe np. szynka, a takze wieprzowe
np. poledwica i szynka. Wyklucza sie ttuste wedliny i mielonki (np. mielone kietbasy)
(dozwolone sporadycznie w znikomych ilosciach).

12) Dania na ciepto do kolacji: bardzo polecane sg przygotowywane na bazie makaronéw
np. spaghetti, tagliatelle, lasagne z dodatkiem miesa i jarzyn; pierozki np. tortellini,
ravioli z farszem miesnym lub serem. Mogg by¢ takze makarony na stodko z owocami
np. z truskawkami, czy jagodami. Mogg by¢ takie dania na bazie ryzu np. risotto z
miesem, i jarzynami, ryz jako dodatek do miesa grillowanego np. ryba grillowana z
ryzem lub miesem duszonym w sosie np. cielecina duszona w jarzynach z ryzem, oraz
ryz przygotowany na stodko np. zapiekany z jabtkami.

Obiady i Przystawki.

1) Zupy chude, czyste lub zaprawiane Smietang o niskiej zawartosci ttuszczu, z ryzem,
makaronem, czy z ziemniakami. Mogg by¢ planowane takze zupy przecierane z
grzankami. Zupy powinny by¢ codziennie inne.

2) Dania miesne i rybne: Wytgcznie chude gatunki mies (kurczak, indyk, cielecina,
wotowina) oraz ryby chude i srednio ttuste. Positki przygotowywane poprzez
gotowanie, duszenie, pieczenie lub grillowanie (bez wstepnego gtebokiego
obsmazania). Najbardziej polecane s3 miesa gotowane w jarzynach, pieczone najlepiej
bez wstepnego obsmazania. Zabrania sie podawania dan smazonych na gtebokim
ttuszczu, w ciezkich panierkach (butka + jajko) oraz ttustych mies mielonych.

3) Sosy miesne mogg by¢ tylko bardzo lekko zageszczane, ale powinny by¢ chude
(odttuszczone).

4) Dodatki weglowodanowe do dan miesnych obiadowych i kolacyjnych. Bardzo
polecane sg zarédwno makarony (takze z maki razowej), ryz (takze brazowy), réoznego
rodzaju kasze jak i ziemniaki oraz kluski.

5) Przystawki i Satatki: Mozna planowa¢ réznego rodzaju satatki warzywne, miesno -
warzywne, serowo-warzywne lub miesno-serowo-warzywne, satatki mogg miec
dodatek ryzu lub makaronu. Jako przystawka moze by¢ podana takze chuda wedlina
lub chuda ryba wedzona z dodaniem warzyw i owocéw (np. szynka z melonem).

6) Ryby mozna podawac na ciepto pieczone grillowane lub gotowane, a takze w postaci
satatek miesno- warzywnych, lub samga rybe wedzong np. plaster tososia z warzywami
jako przystawka do obiadu.



7) Warzywa powinny by¢ planowane do kazdego positku. Nalezy je podawaé zarowno w
formie gotowanej (np. brokuty) oraz suréwek lub satatek z dodatkiem miesa lub sera.
Warzywa gotowane powinny by¢ podawane soute (bez polewania jakimkolwiek sosem
lub mastem), zas suréwki z oliwg lub sosami Vinegrette. Polecane sg wszystkie gatunki

warzyw, przy czym do $niadania i obiadu nie nalezy podawac¢ papryki, cebuli, pora,

Swiezych ogérkow, gdyz sg to warzywa ciezkostrawne. Warzywa te natomiast mozna

planowac wieczorem do kolacji, kiedy sportowcy sg po treningach.

8) Soki swieze lub w kartonach: polecane sg zaréwno soki owocowe (rézne) jak réwniez
owocowo-warzywne lub warzywne.

9) Owoce sSwieze wskazane wszystkie. Nalezy planowaé trzy razy dziennie, do kazdego
positku.

10) Owoce suszone sg bardzo wskazane np. rodzynki, morele, figi, daktyle, sliwki, banany.
Stanowig bardzo dobre uzupetnienie weglowodandw w diecie sportowca.

11) Ciasta z mniejsza ilo$cig ttuszcza typu drozdzowe, drozdzéwki z dzemem, lub owocami,
biszkopt z owocami i galaretka, sernik, szarlotka, piernik (ciasta z przyprawami
korzennymi) biszkopciki bez czekolady. Zabrania sie podawania ttustych ciast np.:

tortowych z kremem, na bazie ciast kruchych i francuskich oraz ciast smazonych na

ttuszczu.

12) Desery do obiadu: budynie, kisiele, galaretki z owocami, owoce z puszki. Do deseréw
oproécz Swiezych owocéw mozna dodawac rodzynki np. do galaretki czy kisieli oraz soki
lub syropy owocowe np. do budyniu. Jako deser mozna podac takze satatke owocowa
z jogurtem. Zabrania sie dodawania do deseréw bitej Smietany oraz nie planowaé

lodow.

Zasada urozmaicenia. W celu zapewnienia petnowartos$ciowego zywienia mtodziezy o
zwiekszonym wydatku energetycznym, Wykonawca zobowigzany jest do bezwzglednego
urozmaicania jadfospisu. Im wiecej réznych produktéw znajdzie sie na talerzu sportowca
tym mniejsze ryzyko niedoborédw pokarmowych. Tak wiec kazdego dnia podstawowe
dania przewidziane na dany positek powinny by¢ inne. Nalezy urozmaicac¢ zaréwno zupy,
dania miesne obiadowe, jak i warzywa, owoce, desery oraz satatki. Ponadto wskazane jest,
aby urozmaica¢ asortyment oferowanych wedlin. Jesli np. do kolacji przewiduje sie 70 g
wedliny to wskazane jest aby zaplanowaé 3 gatunki réznych wedlin po 15-20 g, nie za$
jedng w wiekszej ilosci. Tak samo nalezy postepowac z serami do kolacji, (powinny by¢
planowane 2 rodzaje po 15 >g) oraz z pieczywem (przynajmniej 2 gatunki) czy ptatkami
Sniadaniowymi (planowac 2-3 rodzaje réznych).

. NORMY WARTOSCI ODZYWCZEJ | RAMOWY JADLOSPIS.
Wykonawca zobowigzany jest do komponowania jadiospisow w oparciu o

zapotrzebowanie energetyczne sportowcéw wynoszgce ok. 4800 kcal / dobe (wartosé bez
uwzglednienia odzywek) oraz zapewniajgce 190-200 g biatka dziennie.



2. Ramowy Sktad Positkdw (Gramatura na 1 ucznia):
Zatgczony ramowy jadtospis, zawiera ilosciowy wykaz produktéw i potraw, ktére powinny

byé podawane kajakarzom, aby zrealizowac ich zapotrzebowanie na energie, biatko i inne

sktadniki pokarmowe. Przyktadowe menu dla 1 (jednej) osoby:

Jadtospis ramowy na okoto 4800 kcal (bez odzywek).

Dieta spozyta w catosci dostarcza 190-200 g biatka - dziennie

Rodzaj positku Sktadnik/Produkt llosé (g)
Ptatki musli lub kukurydziane 20
SNIADANIE Rodzynki, ziarenka np. stonecznika do ptatkéw 10-15
Chleb petnoziarnisty lub razowy (co najmniej 2 rézne gatunki) 100-150
Butka jasna 50
Masto smietankowe 20
Twarozki potttuste lub biate sery twarogowe 100
. . . . (gatunki po 20 g)
Wedlina chuda drobiowa, cieleca lub wieprzowa .
tacznie 60
Jaja gotowane lub jajecznica 50-100
Warzywa (co najmniej 2 rézne jednoczesnie) 150-200
Dzem lub midd naturalny 20
Mleko do 2% potttuste lub jogurt (do wyboru) 150-300
Owoce 200
Kawa 200
Cytryna do herbaty 10
Satatka miesno warzywna lub serowo - warzywna 100-150
OBIAD Zupa 400-500
Mieso gotowane, duszone, pieczone lub z grilla 150
Ryz, makaron, kasza lub ziemniaki (zamiennie) 200-250
Warzywa gotowane 100
Suréwka 100
Sok owocowy 250
, , 1500 ml (1,51/
Woda mineralna (niegazowana, butelkowana)
osobe)
1-2 owoce 150-300
Desery np. pudding; satatka owocowa lub owoce suszone np. figi 150-200, 50-100
Chleb petnoziarnisty lub razowy (co najmniej 2 rézne gatunki) 200
KOLACJA Dania miesno-maczne na ciepto np. spaghetti z miesem i sosem 450
Danie miesne np. ryba z grilla-150 g z ryzem-200 g 350
Suréwka 100-150




Wedlina chuda (2-3 gatunki) 70
Ser z6tty lub plesniowy 30
Warzywa (pomidory, papryka, satata, ogérek) 100-150
Ciasto (drozdzowa biszkoptowe lub inne) 100
Jogurt, kefir lub maslanka 150-200
Masto $mietankowe 20
Herbata 200
Owoc (1-2 sztuki) 150-200
Dzem lub miéd 15
Cytryna do herbaty 10

3. Harmonogram wydawania positkéw.
Czas wydawania poszczegolnych positkéw powinien by¢ dostosowany do aktualnego planu
zaje¢ i w zasadzie nie moze odbiega¢ od podanych ponizej propozycji:

Dzien ty.godnia/ Sniadanie | Sniadanie I Obiad Kolacja
positek

Poniedziatek 7.00-7.50 9.45-10.20 14.20-15.30 18.15-19.00
Wtorek 6.50-7.20 - 14.20-15.30 18.15-19.00
Sroda 7.00-7.50 9.45-10.20 14.20-15.30 18.15-19.00
Czwartek 6.50-7.20 - 14.20-15.30 18.15-19.00
Pigtek 7.00 -7.50 9.45-10.20 14.20-15.30 18.15-19.00
Sobota 8.00-8.30 - 12.45-13.15 18.15-19.00
Niedziela 8.00-8.30 - 12.45-13.15 18.15-19.00

VI. DODATKOWE WYMAGANIA JAKOSCIOWE, TECHNOLOGICZNE | ORGANIZACYJNE.

1. Zasady planowania i zatwierdzania jadtospisow oraz nadzér dietetyczny.

1) Jadtospisy muszg by¢ uktadane przez osobe posiadajgcg wyksztatcenie i kwalifikacje
zawodowe zgodnie z wymaganiami okreslonymi w tres$ci SWZ i skierowang przez
Wykonawce na stanowisko Dietetyka, z uwzglednieniem zalecen dotyczacych
zdrowego zywienia wydanych przez Ministerstwo Zdrowia, Narodowe Centrum
Edukacji Zywieniowej oraz Pafistwowy Zaktad Higieny — Narodowy Instytut Zdrowia
Publicznego, a takzie specyfiki zywienia mitodziezy uprawiajgcej sport wyczynowy
(kajakarstwo).



2)

3)

4)

5)

6)

7)

Wykonawca zobowigzany jest do sporzadzania i dostarczania Zamawiajgcemu

jadtospisu (minimum na 7 dni) na co najmniej 3 dni przed rozpoczeciem danego

tygodnia, w celu jego weryfikacji i akceptacji przez Dyrektora Szkoty lub osobe

upowazniong. Wszelkie uwagi, korekty lub zmiany w menu wskazane przez

Zamawiajgcego sg dla Wykonawcy wigzgce.

Kazdy przedktadany tygodniowy jadtospis musi zosta¢ opatrzony czytelnym podpisem

dietetyka sporzadzajgcego menu oraz zawieraé:

e wyliczong kalorycznos$é catodzienng (zgodnie z wymogiem ok. 4800 kcal/dobe),

e rozbicie na makrosktadniki: biatka (190-200 g/dobe), ttuszcze i weglowodany,

e gramature poszczegdlnych dan i produktow,

e wykaz substancji powodujgcych alergie lub reakcje nietolerancji (alergeny zgodnie
z Rozporzadzeniem UE nr 1169/2011).

Wykonawca zapewnia réznorodno$é i niepowtarzalnos¢ positkdw. Zamawiajacy nie

dopuszcza, aby w ciggu 14 dni wystgpita powtarzalnosé tego samego rodzaju zupy lub

dania gtéwnego.

W jadtospisach nalezy uwzglednia¢ polska tradycje kulinarng, dodatek sezonowych

warzyw i owocow, a w okresach przedswigtecznych — okazyjne potrawy Swigteczne.

Wykonawca dostosuje rodzaje podawanych potraw do rangi positku w ciggu dnia.

Wykonawca zapewnia biezagcy nadzér dietetyka nad prawidlowg realizacjg

zatwierdzonego menu oraz jego dyspozycyjnosé do konsultacji zZamawiajgcym (w tym

z pionem szkolenia sportowego / trenerami) w sprawach modyfikacji positkdw i

dostosowania ich do okreséw startowych, zgrupowan lub zalecen lekarskich.

W przypadku wystgpienia u ucznidow udokumentowanych wskazan medycznych (np.

alergie pokarmowe, celiakia, nietolerancja laktozy), dietetyk Wykonawcy jest

zobowigzany do opracowania bezpiecznego, petnowartosciowego wariantu

zamiennego danego positku.

Wymogi dotyczace surowcow i ich magazynowania:

1)

2)

3)

Do przygotowywania positkdw nalezy uzywaé produktéw wysokiej jakosci, zawsze
Swiezych, posiadajgcych aktualne (co najmniej 7-dniowe dla produktéw trwatych)
terminy waznosci, nabytych w zrédtach dziatajgcych zgodnie z przepisami sanitarno-
higienicznymi.

Owoce i warzywa: Muszg by¢ swieze. W okresie zimowo-wczesnowiosennym
dozwolone jest stosowanie mrozonek warzywnych i owocowych. Owoce Swieze
(sezonowe) muszg by¢ serwowane codziennie.

Warunki przechowywania i magazynowania: Poétprodukty zakupywane i
przechowywane w magazynie wyrobdw suchych nie moga byé przesypywane do
workéw lub pojemnikéw bez podania i nadzorowania termindw waznosci. Ptynne
produkty zywnos$ciowe nie mogg byé przelewane do innych pojemnikéw bez
oznaczenia daty waznosci oraz daty i godziny otwarcia opakowania oryginalnego.



3. Wykluczone surowce i positki.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Zakaz Fast Food i potraw przetworzonych: Wykonawca zobowigzuje sie do zupetnego

wyeliminowania produktéw wysoko przetworzonych na rzecz naturalnych i

wartosciowych surowcéw. Bezwzglednie wyklucza sie serwowanie positkéw typu fast

food.

Zakaz dan z proszku i pétproduktow: Wyklucza sie sporzgdzanie potraw z proszku,

koncentratéw, produktow instant oraz gotowych mrozonych pétproduktéw (np.

mrozone pierogi, klopsy, gotgbki). Jedyny wyjatek stanowia budynie, kisiele i galaretki.

Wykluczone produkty i substancje: Zamawiajgcy nie zezwala na stosowanie w

procesie zywienia:

» Konserw jakiegokolwiek typu;

e Glutaminianu sodu i innych sztucznych wzmacniaczy smaku, sztucznych
barwnikéw, substancji konserwujgcych, zageszczajgcych i aromatyzujgcych;

» Miesa oddzielonego mechanicznie (MOM);

e Produktéw mastopodobnych i seropodobnych, seréw topionych oraz margaryny
(z wyjatkiem diet bezmlecznych — po wczesniejszym uzgodnieniu z Zamawiajgcym);

o Sokdéw zageszczonych.

Ryby: Wyklucza sie serwowanie ryb gatunkéw: panga, tilapia, ryba maslana oraz

paluszkéw rybnych z mielonej ryby. Ryby muszg by¢ serwowane wytgcznie w postaci

petnego filetu.

Zupy: Muszg by¢ gotowane wytacznie na wywarze miesno-warzywnym lub

warzywnym (z dodatkiem $wiezego miesa drobiowego lub wieprzowego).

Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci serwowania zup przygotowanych na bazie

proszku lub wywaru z kosci (w tym z korpuséw drobiowych).

Miesa i wedliny: Nalezy serwowac cate sztuki miesa. Mieso mielone/przerobione

moze pojawiac sie jedynie sporadycznie, zgodnie z zatwierdzonym jadfospisem.

Wedliny nie mogg zawiera¢ dodatku preparatéw biatkowych (soja i inne) ani skrobi

modyfikowanej. Dopuszcza sie wytgcznie kietbasy o zawartosci co najmniej 80% miesa

oraz paréwki o zawartosci co najmniej 85% miesa.

Wyroby maczne: Pierogi, kluski $laskie, kopytka, nalesniki itp. musza stanowié

wytgcznie wyrdb wilasny Wykonawcy, przygotowany przy zastosowaniu maki o

minimalnym typie 700.

Wykluczenia obiadowe (ranga positku): Zamawiajgcy wyklucza podawanie jako dan

obiadowych: bigosu, parowek lub kietbasy na gorgco, makaronu z dzemem, samych

gotowanych jajek lub jajek sadzonych.

Jaja: Jaja stosowane w catym jadfospisie muszg by¢ swieze i pochodzi¢ z chowu

Sciotkowego (typ 1) lub z wolnego wybiegu (typ 0).

10) Grzyby: Nie dopuszcza sie stosowania grzybéw lesnych, z wyjatkiem pieczarek i

boczniakdw.

11) Przetwory i dodatek mleczny: Kwasne zupy i surowki z kapusty majg byc¢ sporzadzane

z kapusty kiszonej naturalnie (bez dodatku octu w procesie produkgji).

12) Jogurt stosowany w zywieniu nie moze zawiera¢ mleka zageszczonego w proszku,

skrobi modyfikowanej ani zelatyny wieprzowej.



4. Technologia przygotowywania i uzywane ttuszcze:

1)

2)

3)

4)

5)

Obrébka termiczna: Podstawowymi metodami przygotowywania positkdw sa:
gotowanie, gotowanie na parze, duszenie, pieczenie lub grillowanie bez wstepnego
obsmazania. Bezwzglednie wyklucza sie tradycyjne smazenie mies i dan obiadowych
na gtebokim ttuszczu. Dopuszcza sie wyfagcznie krotkg obrobke na patelni teflonowej
lub patelni z uzyciem minimalnej ilosci ttuszczu do przygotowania potraw takich jak
jajecznica, omlety czy nalesniki.

Ttuszcze: Do smarowania pieczywa stosuje sie wytgcznie masto smietankowe (min.
82% ttuszczu). Do obrdébki na ciepto oraz omaszczania potraw gotowanych dopuszcza
sie wytgcznie masto klarowane (min. 82% ttuszczu) oraz rafinowany olej rzepakowy lub
stonecznikowy. Do potraw podawanych na zimno (suréwki, satatki) dopuszcza sie oleje
ttoczone na zimno (oliwa z oliwek, olej rzepakowy, Iniany). Bezwzglednie zabrania sie
stosowania oleju sojowego oraz margaryny (z wyjgtkiem diet bezmlecznych).
Przyprawy: Przygotowanie potraw powinno odbywac sie z uzyciem Swiezych i
suszonych ziét oraz przypraw naturalnych.

Napoje: Napoje przygotowywane na miejscu (kompoty, herbaty) mogg zawierac
maksymalnie od 5 g do 10 g cukru na 250 ml.

Woda mineralna: Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia kazdej osobie
korzystajagcemu z wyzywienia naturalnej wody mineralnej niegazowanej w oryginalnie
zamknietej butelce o pojemnosci 1,5 | wydawanej codziennie do obiadu lub $niadania
(z mozliwoscig zabrania na treningi/zajecia).

5. Standard serwowania positkow i wydawanie doktadek:

1)

2)

3)

4)

Wymagane temperatury positkéw w trakcie serwowania:

e Zupy: minimum 75°C,

» Drugie dania i ciepte positki: minimum 65°C,

« Napoje gorace (kawa, herbata): minimum 80°C,

o Positki i dodatki zimne (suréwki, satatki, nabiat): maksymalnie 5°C.

Prace przygotowawcze (stot szwedzki): Wykonawca zobowigzuje sie przygotowac
gotowe potprodukty do wykonania kanapek (chleb, masto min. 82%, pokrojona
wedlina i sery, umyte i pokrojone warzywa, pasty).

Serwowanie owocéw: Owoce majg by¢é umyte i podawane w catosci -
niedopuszczalne jest dzielenie jednego owocu pomiedzy kilkoro uczniéw, z wyjatkiem
duzych owocéw typu melon czy arbuz. Dopuszcza sie obranie i podzielenie na czgstki
owocow cytrusowych/tropikalnych w celu utatwienia spozycia.

Kwestia doktadek: Positki sg porcjowane na talerze, jednak na prosbe ucznia
Wykonawca zobowigzany jest do bezptatnego wydania dokfadki. Dotyczy to: napojéw,
pierwszych dan obiadowych (zup), suréwek/satatek oraz dodatkéw skrobiowych
(ziemniaki, makarony, kasze).
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5) Surowki: Muszg by¢ wykonane zgodnie ze sztuka kulinarng — wtasciwie doprawione

przyprawami, oliwg/sosami (przetworzone warzywa sauté bez odpowiedniego
dressingu nie beda uznawane za suréwke). W daniach warzywnych (np. leczo)
Wykonawca powinien zastgpi¢ porcje suréwki wiekszg iloscig warzyw w daniu
zasadniczym.

6. Zasady rozliczen i prawo do kontroli:

Kontrola Zamawiajgcego: Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do biezacej i
niespodziewanej kontroli w zakresie przestrzegania przez Wykonawce przepiséw
dotyczacych technologii przygotowywania, jakosci, gramatury dan oraz czystosci
zaplecza kuchennego.

Rozliczenie ustug: Wynagrodzenie Wykonawcy okreslane bedzie na podstawie
iloSciowego rozliczenia rzeczywiscie przygotowanych i wydanych positkow.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zmiany liczby uczniéw i positkéw zgodnie z
rzeczywistg potrzeba.
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