Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zamowienia w tramach postepowania pn. , Ustuga cateringu dla uczniéw Szkoty
Podstawowej nr 1 w Proszowicach” jest przygotowanie i sukcesywne dostarczanie positkdw w postaci
dann obiadowych- | i Il danie wraz z napojem dla srednio 52 uczniéw w kazdym dniu roboczym z
wytgczeniem dni wolnych od nauki, w okresie od dnia podpisania umowy (wtgcznie) przez okres do 10
miesiecy nie dtuzej jednak niz do dnia zakonczenia roku szkolnego 2023/2024.

Wykonawca w ramach przygotowania positkdw winien uwzgledni¢ ponizsze wskazania Zamawiajacego:

1.

Wykonawca, ktéry w formularzu oferty oswiadczy, ze bedzie przygotowywat positki z udziatem
produktéw sezonowych jest obowigzany dokumentowaé przez jadtospis ze wskazaniem
uzytych produktéw sezonowych, potwierdzenie zakupu uzytych produktow (w postaci faktur,
rachunkow, potwierdzen nabycia bezposrednio z gospodarstwa rolnego paragonem lub innym
dokumentem, certyfikatem) udziat produktéw sezonowych w kazdej tygodniowej partii
positkow i przektada¢ dokumenty na zgdanie Zamawiajgcego.

Pierwsze danie powinno skfadac sie z sezonowych warzyw, przygotowywane na wywarze
miesno- warzywnym lub warzywny z dodatkiem weglowodanowym (np. ziemniaki, makaron
durum, kasza, ryz) bez dodatkow konserwujacych.

Drugie danie powinno sktadaé sie z produktu dostarczajgcego petnowartosciowego biatka
(chude mieso, ryby, ser twarogowy, jaja, mieso drobiowe bez skéry), produktu dostarczajgcego
weglowodany ztozone (ziemniaki, kasze, ryz, makaron) oraz warzyw surowych i gotowanych.
Napoje powinny by¢ pozbawione cukréw, stodzikéw, barwnikéw i substancji konserwujgcych.

W jadtospisach nalezy uwzgledni¢ urozmaicenie produktéow spozywczych. Positki szkolne
powinny zawierac produkty z kazdej grupy produktow:

e Warzywa i owoce

e Produkty zbozowe

e Produkty takie jak: mieso, ryby, jaja, orzechy, nasiona roslin strgczkowych i

inne nasiona, mleko i produkty mleczne

e Tiuszcze
Obiad powinien byé przygotowywany w oparciu o naturalne sktadniki, bez uzycia koncentratéw
spozywczych z wytaczeniem koncentratéw z naturalnych sktadnikow.
Obiad szkolny zawsze powinien zawieraé¢ warzywa. Warzywa i owoce rdznig sie miedzy sobg
sktadem, dlatego nalezy uwzgledni¢ réznobarwne warzywa i owoce. Zgodnie z zasadami
zywieniowymi powinno sie uwzgledni¢ wiecej warzyw niz owocow.
Mieso nie zawsze musi by¢ sktadnikiem obiadu. Zrédtem biatka oprécz miesa moga by¢
rowniez: jaja, nasiona roslin strgczkowych, ryby, orzechy. W przypadku miesa warto czesciej
wybieraé mieso biate, chude np. indyk, kurczak niz czerwone typu wieprzowina, wotowina.
Przynajmniej raz w tygodniu w menu obiadowym powinno sie uwzglednia¢ potrawy
zawierajace nasiona roslin strgczkowych typu fasola, groch, soczewica, ciecierzyca.
Co najmniej raz w tygodniu powinny by¢é podawane ryby, najlepiej ttuste morskie ze wzgledu
na zawartos¢ korzystnych dla zdrowia kwaséw ttuszczowych Omega-3.
Produkty zbozowe powinny znalez¢ sie w kazdym gtdwnym positku, a wiec takze w obiedzie.
Jesli w drugim daniu zaplanowano dodatek ziemniakow, wowczas dodatkiem do zupy powinien
by¢ produkt zbozowy np. makaron, ryz, kasza lub pieczywo. Zgodnie z zasadami zywienia zaleca



sie zwiekszenie udziatu produktow zbozowych z tzw. Petnego przemiatu np.: kaszy gryczanej,
jeczmiennej, ryzu brgzowego, makaronu petnoziarnistego, pieczywa razowego, graham.
Potrawy smazone powinny byé podawane nie czesciej niz dwa razy w tygodniu. Olejami
wykorzystywanymi do smazenia powinien by¢ rafinowany olej rzepakowy i oliwa z oliwek.
Zgodnie z wymaganiami rozporzadzenia napoje przygotowane na miejscu (np. kompot,
herbata, lemoniada), nie mogg zawiera¢ wiecej niz 10g cukréw w 250ml. Nie zaleca sie napojow
stodzonych.

Zaleca sie nieograniczony dostep do wody pitnej podczas positkdw obiadowych.

W zwigzku z tym, ze przedmiot zamowienia bedzie obejmowat zréznicowang pod wzgledem
wieku i pfci grupe ucznidéw, Wykonawca przystepujac do planowania realizacji zamdéwienia
moze positkowaé sie obliczeniami tzw. Sredniowazonej normy zywienia. W tym celu nalezy
okresli¢ procentowy udziat poszczegdlnych grup oséb w catej grupie odbiorcéw, a takze
zapotrzebowanie na energie i sktadniki odzywcze dla kazdej z grup podlegajgcych zywieniu wg.
Ponizszego wzoru:

Z - éredniowazona norma na energie lub wybra-
ny sktadnik odZzyweczy w przeliczeniu na jedna
WZOR NA NORME SREDNIOWAZONA, osobe w grupie

Z=(Silh) + (S2Uz) + .. (SxUx) S1, S2..8x — norma na energie lub wybrany sktad-
nik odzywczy

Ui, Uz.Ux - udzial poszczegdlnych podgrup
os6b zywionych, dla ktérych norma na energie
lub wybrany skladnik odzywczy jest taka sama

Zgodnie z zaleceniami Instytutu Zywnosci i Zywienia zaleca sie model 4-5 positkowy. Na
potrzeby niniejszego postepowania przyjeto, ze uczniowie majg zapewnione wszystkie positki
w domu, poza obiadem, ktéry jedzg w szkole, zatem udziat energii pochodzacej z obiadu winien
wynosié¢ 30% wartosci odzywczej (energie i sktadniki odzywcze) catodziennej diety.



Wartosé¢ odzywcza obiadu szkolnego

(na poziomie norm zalecanego spozycia — RDA stosowanego przy planowaniu positkéw)

Zalecana wartos¢ odzywcza
obiadu szkolnego

energia | biatko tluszcz zelazo | wit A | wit. C | foliany
% realizacji wiek
kcal g g9 mg Hg mg Hg
min. min. min. min. min.
7-9 540 9 18 3 150 15 90
30% z catodziennej
diety
10-12 667 12 22 4 180 15 90
13-15 817 17 27 4 240 21 120

* przy umiarkowanej aktywnosci fizycznej
* * 30% energii z tluszczu

= W prawidtowo skomponowanym positku obiadowym udziat energii z biatka powinien wynosié
10-20%.

= Udziat energii z weglowodandéw powinien wynosi¢ 45-65% w tym z cukrow dodanych nie wiecej
niz 10%.

= Udziat energii z ttuszczow powinien wynosi¢ okoto 30% w tym z ttuszczoéw nasyconych powinien
by¢ tak niski jak tylko mozliwe.

= Zawartos¢ btonnika pokarmowego w obiedzie szkolnym powinna wynosi¢ nie mniej niz 5-6g.

= Wystarczajgce spozycie sodu w obiedzie 1,5-2g/

= Zapotrzebowanie na energie oraz Biatko, Ttuszcze i Weglowodany powinny by¢ zgodne z
normami w skali dnia. W przypadku sktadnikdw mineralnych i witamin zapotrzebowanie
powinno sie bilansowac¢ w skali dekady.

5. Po utozeniu jadtospisu Wykonawca winien odniesé sie do normy zywienia dla odpowiedniej
grupy lub obliczonej sSredniej wazonej, biorgc pod uwage straty sktadnikéw odzywczych
podczas sporzgdzania potraw.

= Nalezy przyja¢ nastepujace straty sktadnikéw odzywczych odpowiednio dla:
o Energii 10 % biatek, ttuszczy, weglowodanow

10% sktadnikéw mineralnych

10% witaminy A

55% witaminy C

40% kwasu foliowego

O O O O



Normy na energie i wybrane sktadniki pokarmowe dla chtopcéw i dziewczat w wieku 7-12 lat, norma
Sredniowazona, uwzgledniajgca strukture wg wieku i ptci oraz zalecana wartos¢ odzywcza obiadéw
uczniow szkét podstawowych

Normy na | Struktura Energia Biatko | Tluszcz | Waon | Zelazo | Witamina Witamina | Kwas

energie i| % (kcal) (g) (g) 30- | (mg) (mg) A (ug) C foliowy

sktadniki 35% (mg) (ug)

pokarmowe energii

na osobe/

dzien
Chtopcy

7-9 lat 24,1 1800 30 Do 60- | 800 10 500 50 300
70

10-12 lat 27,1 2400 42 Do 80- | 1300 | 10 600 50 300
93
Dziewczeta

7-9 lat 22,9 1800 30 Do 60- | 800 10 500 50 300
70

10-12 lat 25,9 2100 41 Do 70- | 1300 | 10 600 50 300
82

Norma 2040 36 Do 68- | 1065 | 10 553 50 300

sredniowazona 79

Obiad szkolny 30% | 612 Min. | Max Max. | Min. | Min.166 | Min.15 Min.60

wartosci  odzywczej 12 20-24 | 319 3

diety




Normy na energie i wybrane sktadniki pokarmowe dla chtopcdéw i dziewczat w wieku 13-15 lat, norma
Sredniowazona, uwzgledniajgca strukture wg wieku i ptci oraz zalecana wartos¢ odzywcza obiadéw

uczniow szkét podstawowych
Normy na | Struktura Energia Biatko | Ttuszcz | Waon | Zelazo | Witamina Witamina | Kwas
energie i| % (kcal) (g) (g) 30- | (mg) (mg) A (ug) C foliowy
sktadniki 35% (mg) (ug)
pokarmowe energii
na osobe/
dzien
Chtopcy

13-15 lat 51,2 3000 58 Do 1300 | 12 700 75 400

100-

117

Dziewczeta

13-15 lat 48,8 2450 56 Do82-| 1300 | 15 600 75 400

96
Norma 2731 57 Do91- | 1300 | 13,5 | 802 75 400
sredniowazona 107
Obiad szkolny 30% | 819 Min. | Max Max. | Min. | Min.241 | Min.23 Min.120
wartosci  odzywczej 17 27-32 (390 |4
diety

6. Wykonawca zobowigzuje sie zaznacza¢ w kazdym jadtospisie, przy kazdym positku wykaz
alergendw, zgodnie z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1169/2011 z dnia
25.10.2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat Zzywnosci
(...) naktada na przedsiebiorce obowigzek miedzy innymi informowania konsumentéw o
substancjach lub produktach powodujacych alergie lub reakcje nietolerancji, czyli potocznie
zwanych ,alergenami”.

7. Na biezaco nalezy uwzglednia¢ indywidualne zalecenia lekarskie i dietetyczne zwigzane z
niepetnosprawnosciami, alergiami, nietolerancjg pokarmowa, przekonaniami religijnymi, w
odniesieniu do positkdw, co do ktdrych takie zalecenia zostang zgtoszone Wykonawcy.
Zamawiajgcy zastrzega, ze takie zalecenia zgtasza¢ moze z wyprzedzeniem nie mniejszym niz
24h.

8. Planujac jadtospis uwzgledni¢ urozmaicenie i réznorodnosé produktéw z wszystkich grup
podstawowych: produkty zbozowe (petnoziarniste/ nisko przetworzone), warzywa i owoce,
mleko i produkty mleczne, mieso, dréb, ryby, wedliny, jaja, nasiona roslin strgczkowych,
orzechy, ttuszcze (w ograniczonej ilosci) praz produkty naturalne i o matym stopniu
przetworzenia, niezawierajgce dodatku soli lub zawierajgce niewielkie ilosci, z ograniczong
iloscig substancji dodatkowych: konserwujgcych, zageszczajacych, barwigcych lub sztucznie
aromatyzowanych.

9. 1x w tygodniowym positku nalezy uwzgledni¢ produkty zbozowe tj. kasze, makarony, ryz.

10. Do przygotowywania potraw macznych nalezy uzywac maki petnoziarniste;j.

11. Wykonawca winien do stosowania w jadtospisie uzywac:

a. Produktéw zawierajgcych wytgcznie niewielkg ilos¢ cukrow, zas wysoka
weglowodandw ztozonych i btonnika



12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

b. Mleka ijego przetwordw o obnizonej zawartosci ttuszczu
Masta i olejow roslinnych lub oliwy z oliwek. Ttuszcze pochodzenia zwierzecego
powinny by¢ stosowane sporadycznie.

d. Nie uzywania produktéw typu instant oraz gotowych produktéw lub pétproduktdow.
Dostarczane positki kazdego dnia o temperaturze na poziomie: 70-75*C, suréwki 8-10*C.
Zamawiajgcy zastrzega sobie wyrywkowe badanie przez wskazanego pracownika temperatury
dostarczanych positkéw. Z badania sporzadzony zostanie protokdt, ktérego podpisanie
wymagane bedzie réwniez przez obecnego w czasie badania pracownika Wykonawcy. Jesli
temperatura positku bedzie ponizej minimalnej wskazanej przez Zamawiajgcego, cata partia
zamoOwienia zostanie cofnieta do Wykonawcy. Z tej procedury zostanie spisany protokét w
obecnosci uprawnionego pracownika Wykonawcy na wtasny koszt odbierze cofniete positki ii
w tym samym dniu, w czasie nieprzekraczajagcym 1 godziny dostarczy Zamawiajgcemu nowa
partie positkéw zgodnych z oferta.

Positki winny by¢ przygotowane codziennie na biezgco, ze $wiezych produktéw, wysokiej jakosci
(smaczne, nierozgotowane, nieprzypalone), w uwzglednieniem wymagan okreslonych
odpowiednio w przepisach ustawy z dnia 25.08.2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
(tj. Dz.l. 2 2020r., poz. 2021 z pézn. Zm.),rozporzadzen wykonawczych i innych obowigzujacych
w tym zakresie przepisach, z zachowaniem zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych
punktéw kontroli- HACCP, zasad zywienia i dietetyki stosowanej, opracowanej przez 17Z.
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia naczyn w ktérych bedg transportowane positki
spetniajgcych nastepujgce wymogi: muszg by¢ czyste, bez uszkodzen, bez znaczacych zmian
fizycznych mogacych przyczyni¢ sie do zagrozenia epidemiologicznego, a pojemniki (termosy)
zamykane tak szczelnie, aby w trakcie transportu positki w formie ptynnej nie ulegty rozlaniu.
Transport positkéw i produktéw musi sie odbywac z wykorzystaniem bedgcego w dyspozycji
Wykonawcy srodka transportu spetniajgcego wymagania sanitarne, co musi by¢ potwierdzone
decyzjg wtasciwego inspektora sanitarnego o dopuszczeniu do przewozu positkdéw na potrzeby
zywienia, osoby posiadajacej aktualne badania lekarskie oraz zapewnienia odziezy roboczej dla
tej osoby.

Dostarczone positki muszg zostac roztadowane i wniesione do siedziby Zamawiajgcego przy ul.
Mikotaja Kopernika 7, 32-100 Proszowice do pomieszczern wskazanych przez pracownika
Zamawiajgcego.

Przechowywanie S$rodkdw spozywczych, utrzymanie temperatury i innych warunkéw
przechowywania, stanu opakowan itd. Stanu higieny produkcji, sposobu transportu positkdw i
produktéw winny by¢ zapewnione z uwzglednieniem obowigzujacych norm i przepiséw w tym
zakresie.

Uzyskanie i przechowywanie, a takze okazanie na zgdanie Zamawiajacego dokumentéw
potwierdzajgcych dopuszczenie do obrotu przez Inspektora Weterynarii wyrobdw i artykutow
miesnych uzytych do produkcji dostarczonych positkdw.

Pobieranie i przechowywanie prébek dostarczanych potraw w miejscu ich wytworzenia. Prébki
te majg by¢ udostepnione przedstawicielom Panstwowe] Inspekcji Sanitarnej na zgdanie tych
organdw, szczegdlnie w przypadkach zwigzanych z realizacjg przedmiotowego zamdwienia.
Odbieranie odpaddw pokonsumpcyjnych po kazdej dostarczonej partii positkdw, nie pdzniej niz
2 godziny po zakonczeniu positku. Odbiér i unieszkodliwienie powstatych odpadéw w catosci
obcigzajg Wykonawce i powinny by¢ wliczone w cene oferty.

Zamawiajgcy zapewnia wtasng zastawe i sztuéce, dostawca zapewnia termosy zabezpieczajgce
odpowiednig temperature positkow.

Dostarczenie positkdw na miejsce wskazane przez Zamawiajgcego najpdzniej 15 minut przed
ustalong w harmonogramie godzina.



Przyktad receptury bilansowanego obiadu:

Zupa

Krem
z marchewki
z pestkami dyni

Il danie

Makaron

z serem i truskawkami

Wartos¢ odzywcza obiadu

Sktadniki pokarmowe

Biatko

Tiuszcz

Kwasy ttuszczowe nasycone
Weglowodany

Blonnik

Wapn

Zelazo

Witamina A (ekw. retinolu)
Witamina C

Foliany

35¢g
25¢g
5649
114 g
13 g
338 mg
& mg
2580 pg
94 mg
196 ug

Napogj
Woda z mietg

Energia 800 kcal
Energia z:
Biatka 18 %
Tluszczu 28 %

w tym z kwasdw

ttuszczowych nasyconych 6%
Weglowodandw 51 9%
Btonnika 3%



Skladniki

Krem z marchewki
z pestkami dyni

por

marchew

pietruszka korzer

seler korzeniowy

ziemniaki

olej rzepakowy

pestki dyni

sol, pieprz, ziele angielskie,
lis¢ laurowy, imbir Swiezy

Makaron z serem
i truskawkami

makaron

ser twarogowy potttusty
jogurt naturalny 2%
truskawki

midd

Napdj

woda z mietg

400 g

159
150 g
159
159
759
1049
159

350 g

7049
80g
80g
100 g
159

200 mil
200 mi

Przygotowanie

Par, marchew, pietruszke, seler umyc i obrac.
Wrzucié do gorgcej wody | gotowaé z zielem
angielskim i lisciem laurowym

do uzyskania bulionu. Ziemniaki umyé,
obrac, optukac i pokroié. Dodac do bulionu,
gotowaé do migkkosci. Bulion z warzywami
zblendowac do uzyskania konsystencji kremu
2 dodatkiem soli, pieprzu i imbiru.

Pasypaé pestkami dyni.

Makaron ugotowac al dente, odcedzié.
Truskawki umyé, usungé szyputki | pokroié

w kostke. Wymieszaé delikatnie z twarogiem,
jogurtem i miodem. Dodac do makaronu.

Dodatek soli w potrawach nalezy ograniczyc
do niezbednego minimum.



Zupa

Brukselkowa
Z ryzem

Il danie

Pieczone nuggetsy
w ptatkach kukurydzianych,
ziemniaki z koperkiem,
surowka owocowo-marchewkowa

Wartos$¢ odzywcza obiadu

Skiadniki pokarmowe

Biatko

Tluszcz

Kwasy ttuszczowe nasycone
Weglowodany

Btonnik

Wapn

Zelazo

Witamina A (ekw. retinolu)
Witamina C

Foliany

23 g
18 g
19g
76 g
10g
109 mg
3 mg
1093 ug
75 mg
154 ug

Energia

Energia z:
Biatka
Tiuszczu
w tym z kwasow
tluszczowych nasyconych
Weglowodanow
Btonnika

Napdj

Woda

545 kcal

17 %
30 %

3 %
50 %
3%



Skladniki

Zupa brukselkowa z ryzem

marchew

por

seler

pietruszka korzer

ryz

brukselka

natka pietruszki

ziele angielskie, lis¢ laurowy

Pieczone nuggetsy
w ptatkach kukurydzianych

piers z kurczaka filet

jajko

ptatki kukurydziane

olej rzepakowy

stodka papryka, pieprz, sél

Ziemniaki z koperkiem

ziemniaki
koperek
sl

10g
10g
10g
10g
254g
40 g
1g

80 g
10g
10g
10g

120g
1g

Surowka owocowo-marchewkowa

marchewka
jabtko

ananas

olej rzepakowy
sok z cytryny

Napoj

woda

0 g
0 g
30 g
5g

200 ml

Przygotowanie

Warzywa umy¢, obraé. Ugotowac ryz.
Marchewke, pora, seler i pietruszke pokroié,
zalac wodg i gotowac z lisciem laurowym,
zielem angielskim. Pod koniec gotowania
dodaé brukselke | doprawic szczyptg soli,
zabieli¢ jogurtem. Przed podaniem dodac ryZ
i posypac posiekang natka pietruszki.

Mieso oplukad, osuszyé, pokroié na nieduze
kawatki. Doprawié przyprawami. Platki
kukurydziane rozdrobnié, jajko roztrzepac.
Kawatki kurczaka namoczone w jajku,
obtoczone w pfatkach kukurydzianych

i skropione olejem upiec w temperaturze
180 stopni.

Ziemniaki umyé¢, obraé i optukaé, zalaé
gorgcg wodg | gotowad do migkkosci.
Odcedzi¢. Koperek umyc i drobno posiekad,
posypac ugotowane ziemniaki.

Marchew i jabtko, umyé, osuszyé. Marchew

i owoce obra¢. Marchew, jabiko zetrzeé

na tarce jarzynowej, ananas pokroi¢ na mate
czastki (jesli jest z puszki - odsgezyd).
Wszystkie skiadniki wymieszac¢ doktadnie

z olejem i sokiem z cytryny.

Dodatek soli w potrawach nale2y ograniczyd
do niezbgdnego minimum.



