Opis przedmiotu zamówienia
1. Wymagania ogólne odnośnie jakości posiłków:
1) Wykonawca zobowiązuje się do planowania i przygotowywania posiłków w ścisłej zgodności z przepisami ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia oraz 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 dzieci i młodzieży w tych jednostkach (dalej: r.ś.s.p.s.).
2) Wszystkie produkty i półprodukty wykorzystywane do przygotowania posiłków (w szczególności obiadowych/całodziennych) muszą bezwzględnie spełniać normy, limity oraz wymagania jakościowe określone w załącznikach do wyżej wymienionego rozporządzenia z dnia 16 lutego 2026 r.
3) Jadłospisy muszą być komponowane w sposób zapewniający urozmaicenie, z uwzględnieniem norm żywienia dla populacji polskiej, a także specyficznych wymagań nowej regulacji prawnej w zakresie dopuszczalnej zawartości cukru, sodu/soli oraz tłuszczów w posiłkach, jak również minimalnej ilości warzyw, owoców oraz produktów pełnoziarnistych.
4) środki spożywcze muszą być dobierane w taki sposób aby na całodzienne żywienie składały się środki spożywcze pochodzące z różnych grup spożywczych;
5) posiłki powinny być przygotowywane z surowców najwyższej jakości (gatunek l), naturalnych, zawsze świeżych posiadających aktualne terminy ważności, nabytych w źródłach działających zgodnie z obowiązującymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi, z ograniczoną ilością substancji dodatkowych (konserwujących, zagęszczających, barwiących, sztucznie aromatyzowanych);
6) zupy, sosy oraz potrawy winny być sporządzane z naturalnych składników, bez użycia koncentratów spożywczych, z wyłączeniem koncentratów z naturalnych składników;
7) wymaga się, by przygotowywane były nie więcej niż dwie porcje potrawy smażonej w każdym tygodniu, przy czym do smażenia należy używać olej roślinny rafinowany o zawartości kwasów jednonienasyconych powyżej 50 % i zawartości wielonienasyconych poniżej 40 %. Niedopuszczalne jest smażenie na innych tłuszczach roślinnych oraz wszelkich zwierzęcych;
8) napoje mogą zawierać nie więcej niż 10 g cukru w 250 ml produktu gotowego do spożycia, z zastrzeżeniem, że soki owocowe, warzywne oraz owocowo-warzywne nie mogą być dosładzane cukrem ani substancjami słodzącymi;
9) wymaga się, by każdego dnia były podawane:
a) co najmniej dwie porcje mleka lub produktów mlecznych;
b) co najmniej jedna porcja z grupy mięso, jaja, orzechy, nasiana roślin strączkowych;
c) warzywa lub owoce w każdym posiłku;
d) co najmniej jedna porcja produktów zbożowych w śniadaniu, obiedzie oraz kolacji;
e) co najmniej raz w tygodniu była podawana porcja ryby;
10) wymaga się aby w każdym tygodniu podawane były co najmniej dwa śniadania i dwie kolacje na ciepło;
11) dozwolone do przygotowania dań tłuszcze spożywcze, w tym np. do kanapek i sałatek, to oleje, masło, margaryny miękkie kubkowe niearomatyzowane lub ich mieszanki;
12) zamiast mleka i napojów mlecznych, dopuszczalne są napoje zastępujące mleko (napój: sojowy, ryżowy, owsiany, kukurydziany, gryczany, orzechowy lub migdałowy), z zawartością cukrów nie większą niż 10 g na 100 ml i o niskiej zawartości sodu lub soli (nie więcej niż 0,12 g na 100 g lub na 100 ml);
13) jadłospis powinien być urozmaicony. Nie dopuszcza się, aby w ciągu pięciu dni wystąpiła powtarzalność tej samej potrawy;
14) obiad powinien być tak skomponowany, aby dostarczał 30 % całodziennego zapotrzebowania energetycznego;
15) produkty zbożowe podawane w formie przetworzonej, muszą mieć niską zawartość sodu lub soli (0,12 g sodu lub równoważnej ilości soli na 100 g lub na 100 ml) oraz tłuszczu (10 g tłuszczu w 100 g produktu);
16) warzywa mogą być podawane surowe lub przetworzone, bez dodatku cukrów i substancji słodzących i tłuszczu;
17) mogą być użyte tylko takie warzywa przetworzone, które mają niską zawartość soli lub sodu (0,12 g sodu lub równoważnej ilości soli na 100 g lub na 100 ml).
2. Przygotowane poszczególne posiłki Wykonawca dowiezie własnym transportem
 w następujących godzinach: 
I śniadanie: godz. 6:00-6:15, 
II śniadanie: godz. 6:00-6:15, 
obiad z podwieczorkiem i kolacją: godz. 11.30, 
odbiór kolacji niedzielnej w niedzielę godz.17.00-17:30.
3. Wykonawca przygotowywać będzie posiłki we własnej, spełniającej wymogi norm sanitarnych kuchni, a następnie umieszczać je będzie w zapewnionych i dostarczonych przez Wykonawcę termosach.
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4) ograniczenie soli nie dotyczy tzw. kiszonek poddanych naturalnej fermentacji mlekowej (kwaszona kapusta lub ogórki);
5) posiłki nie mogą być przygotowywane z półproduktów;
6) wyklucza się serwowanie posiłków przygotowanych na bazie fastfood;
7) wyklucza się sporządzanie jakichkolwiek potraw z proszku;
8) warzywa suszone nie mogą być doprawiane cukrem, solą ani tłuszczem;
9) posiłki (I śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek i kolacja) winny zawierać produkty z następujących grup środków spożywczych: produkty zbożowe lub ziemniaki, warzywa lub owoce, mleko lub produkty mleczne, mięso, ryby, jaja, orzechy, nasiona roślin strączkowych i inne nasiona oraz tłuszcze;
10) obiad musi składać się z dwóch dań:
a) zupy przygotowanej z pełni dostępnych sezonowych warzyw i owoców, na wywarach jarskich (warzywnych) lub mięsnych z dodatkiem głównego składnika, który nadaje zupie charakterystyczny specyficzny smak. Nie należy przygotowywać zup na wywarach z kości. Należy je podprawiać niskotłuszczową śmietaną lub mlekiem albo masłem czy mąką – rzadko zasmażką. Zaleca się podprawianie mlekiem bądź jogurtem lub kefirem wzbogacając zupę w pełnowartościowe białko oraz wapń ograniczając udział tłuszczu;
b) drugiego dania: którego podstawą powinna być potrawa z produktów białkowych np. z mięsa, podrobów, ryb, jaj, sera, lub tzw. potrawa półmięsna złożona z mięsa i warzyw lub z mięsa i kaszy czy mąki, powinien zawierać dwie potrawy z warzyw, przy czym jedną w postaci surówki, jeżeli w skład obiadu wchodzi zupa z dużą ilością warzyw, to wtedy w skład drugiego dania oprócz ziemniaków wchodzi już tylko jedna jarzyna. Nie należy podawać ziemniaków dwa razy np. do zupy i do drugiego dania, tak samo nie należy również podawać dwa razy kaszy czy makaronu i to nie tylko w daniu obiadowym, ale również w ciągu dnia, jeżeli nie pokrywa zalecanego zapotrzebowania kalorycznego;
11) Pozostałe wymagania:
a) zawartość farszu w wyrobach typu gołąbki, krokiety, pierogi min. 30%;
b) wyroby mączne typu krokiety, pierogi, uszka, kopytka, kluski, makarony mają być niezlepione, nienasiąknięte tłuszczem, ciasto jędrne, jasnej barwy;
c) minimalna wartość kaloryczna jednego posiłku dwudaniowego nie może być niższa niż 1000 kcal;
12) Wymagania dotyczące temperatury wydawanych posiłków: zupa — minimalna temperatura winna wynosić 75OC, drugie danie — minimalna temperatura winna wynosić 65OC, produkty zimne (sałatki, surówki) — maksymalna temperatura 4OC.

5. Wymagania szczegółowe dotyczące posiłków w ramach zadania A - „Posiłki dla wychowanków internatu” (przedstawione niżej dane dotyczą 1 porcji posiłku):
4) I śniadanie: pieczywo – chleb/bułka (białe, razowe) – 100 g/os, do chleba/bułki: masło około – 10 g, nabiał ser żółty/twaróg – 25-30 g, wędlina różna (szynka: wieprzowa, drobiowa, wędzona, kiełbasa) – 30 -35 g, warzywa (sałata zielona, ogórek, pomidor, papryka, itp.) – 50 g/os., lub jajecznica (na maśle, jaja 2 szt. na osobę) lub parówki gotowane (min. udział mięsa 90 %, 2 szt. na osobę) lub inne danie na ciepło o podobnej gramaturze, do picia herbata lub kakao o pojemności co najmniej 220 ml plus cukier 20 g na jedną osobę;
5) II śniadanie: 2 szt. kanapek w tym 1 sztuka z masłem i wędliną + dodatek oraz 1 szt. z masłem i serem żółtym + dodatek (1 liść sałaty zielonej, ogórek, pomidor, papryka, itp.) lub 1 duża bułka z masłem i wędliną + dodatek (1 liść sałaty zielonej, ogórek, pomidor, papryka, itp.) lub 1 duża bułka z masłem i serem żółtym + dodatek, (1 liść sałaty zielonej, ogórek, pomidor, papryka,

itp.). II śniadanie należy zapakować w torebkę śniadaniową lub papier śniadaniowy przeznaczony do kontaktu z żywnością;
Kalkulacja ceny kanapek powinna obejmować poniższe wartości wagowe: Pieczywo: 2 kromki chleba o wadze min. 100 g lub 1 bułka o wadze min. 60 g. Dodatki do pieczywa: masło około – 10 g, ser żółty – 25-30 g, wędlina (szynka: wieprzowa, drobiowa, wędzona, kiełbasa) – 30-35 g.
6) Obiad: zupa (co najmniej 300 ml), drugie danie (mięso np. porcja kurczaka, ryby itp. Co najmniej 130 g, ziemniaki/frytki/makaron/ryż/kasza co najmniej 150 g, surówka co najmniej 150 g), kompot lub sok owocowy (co najmniej 250 ml);
7) Podwieczorek: kawałek ciasta (o wadze co najmniej 80 g), batonik zbożowy (o wadze co najmniej 30 g), lub owoc (o wadze co najmniej 150 g) lub jogurt owocowy (o pojemności co najmniej 150 g);
8) Kolacja: pieczywo – chleb/bułka (białe, razowe) – 100 g/os, masło około – 10 g, ser żółty/twaróg/dżem – 25-30 g, wędlina różna (szynka: wieprzowa, drobiowa, wędzona, kiełbasa) – 30-35 g, warzywa (sałata zielona, ogórek, pomidor, papryka, itp.) – 50 g/os., do picia herbata lub kakao o pojemności co najmniej 220 ml plus cukier 20 g na jedną osobę.
6. Wymagania szczegółowe dotyczące posiłków w ramach zadania B – „Posiłki dla uczniów” (przedstawione niżej dane dotyczą 1 porcji posiłku):
4) Obiad: zupa (co najmniej 300 ml), drugie danie (mięso np. porcja kurczaka, ryby itp. Co najmniej 130 g, ziemniaki/frytki/makaron/ryż/kasza co najmniej 150 g, surówka co najmniej 150 g), kompot lub sok owocowy (co najmniej 250 ml);
5) Podwieczorek: kawałek ciasta (o wadze co najmniej 80 g), batonik zbożowy (o wadze co najmniej 30 g), lub owoc (o wadze co najmniej 150 g) lub jogurt owocowy (o pojemności co najmniej 150 g).
7. Wymagania szczegółowe dotyczące posiłków w ramach zadania C – „Posiłki dla dzieci uczęszczających do przedszkola” (przedstawione niżej dane dotyczą 1 porcji posiłku):
4) Obiad: zupa (co najmniej 250 ml), drugie danie (mięso np. porcja kurczaka, ryby itp. Co najmniej 100 g, ziemniaki/frytki/makaron/ryż/kasza co najmniej 120 g, surówka co najmniej 120 g), kompot lub sok owocowy (co najmniej 200 ml);
5) Podwieczorek: kawałek ciasta (o wadze co najmniej 80 g), batonik zbożowy (o wadze co najmniej 30 g), lub owoc (o wadze co najmniej 150 g) lub jogurt owocowy o pojemności co najmniej 150 g.
