Zatacznik nr 8 do SWZ

Numer postepowania: ZP/74/055/U/23

WYTYCZNE DO JADLOSPISOW
DEFINICJE
1. Wedliny:
1.1. Parowki
e miegso wieprzowe co najmniej 70%
o zawartos¢ biatka co najmniej 13 g/100 g
1.2.  Frankfuterki

e mieso wieprzowe co najmniej 90% lub 100 g otrzymano z powyzej 100 g miesa

wieprzowego (srednio 100 g otrzymano z ponad 105 g miesa)
e zawartosc¢ biatka ponad 17 g na 100 g produktu
1.3. Kietbasa krakowska
e 100 g wyrobu otrzymano z ponad 145 g miesa
e zawartos¢ biatka co najmniej 27 g/100 g
1.4. Wedlina dojrzewajagca
o zawartos¢ biatka co najmniej 27 g/100 g
1.5. Poledwica drobiowa (np. wedzona z indyka)
e miegso drobiowe co najmniej 70 %
e zawartos¢ biatka co najmniej 17 g/100 g
1.6. Salami
¢ 100 g wyprodukowano ze co najmniej 150 g miesa
e zawartos¢ biatka co najmniej 25 g/100 g
1.7.  Schab pieczony
e 100 g wyprodukowano ze co najmniej 125 g schabu wieprzowego
o zawartos¢ biatka co najmniej 21 g/100 g
1.8. Wedlina dla dzieci
e miegso drobiowe co najmniej 90%

o zawartos¢ biatka co najmniej 22 g/100 g



1.9. Kietbasa Slgska
e minimum 95% migsa wieprzowego
1.10. Kietbasa drobiowa:
e minimum 95% miesa drobiowego
1.11. Schab pieczony
¢ 100 g wyprodukowano ze co najmniej 125 g schabu wieprzowego

o zawartos¢ biatka co najmniej 21 g/100 g

2. Sery i nabiat
2.1. Ser zolty

o sktad: mleko, sél, chlorek wapnia, kultury bakterii

e podpuszczka, barwnik: karoten lub annato

o zawartos¢ tluszczu 27g, 100 g, zawartos¢ biatka 26g/100 g
2.2. Twardg

o sktad: mleko pasteryzowane, kultury bakterii

o zawartos¢ tluszczu 4 g/100 g, zawarto$¢ biatka 16 g/100 g
2.3. Serek do smarowania (typu almette)

o sktad: ser twarogowy, biatka mleka, ewentualnie ziota, ewentualnie dodatki:
czosnek, rzodkiewka, szczypior itp. Sél, z dodatkami moze zawiera¢ naturalne

aromaty
o zawartos¢ tluszczu 249, 100 g, co najmniej zawartos¢ biatka 6,5 g/100 g
2.4. Ser salatkowy solankowy (typu feta)

o sktad: mleko, sél, kultury bakterii mlekowych, podpuszczka moze zawierac
Glukonolakton (E575)

o feta grecka: mleko owcze, pasteryzowane mleko kozie, sdl, kultury bakterii

mlekowych, podpuszczka.
o typu feta: zawartos¢ ttuszczu 18 g/100 g, co najmniej zawartos¢ biatka 10 g/100 g
o feta; zawartos¢ ttuszczu 22 g/100 g, co najmniej zawartos¢ biatka 16 g/100 g
2.5. Ser dojrzewajacy (typu parmezan)

o skfad mleko, sdl, kultury bakterii mlekowych, podpuszczka, ewentualnie barwniki

karoten lub annato,
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e zawartos¢ tluszczu co najmniej 30 g/100 g, co najmniej zawartos¢ biatka co
najmniej 30/100 g

o ser dojrzewajgcy twardy co najmniej 12 mc
Camembert

o skiad: mleko, sél, kultury bakterii, podpuszczka, plesh gatunku Penicillium
candidum i Geotrichum candidum

e zawartos¢ tluszczu 30 g/100 g, co najmniej zawartosc¢ biatka 18g/100 g
Mozarella

o skfadniki: mleko, sél, bakterie fermentacji mlekowej, podpuszczka

mikrobiologiczna, zalewa: woda i sél

Inne

Pieczywo mieszane, {j. chleb sktadajacy sie z maki pszennej i zytniej (typ co najmniej
720) w proporcji 1:1. Butka grahamka wypieczona z maki pszennej graham, bez dodatku

barwnikéw (karmel).

Porcja swiezych warzyw sktada sie z 3 warzyw: pomidora, ogorka, papryki, rzodkiewki,
sataty (np. mastowej, lodowej, rukoli, roszponki), szczypiorku. Codziennie porcje warzyw

muszg by¢ rézne. Wszystkie warzywa muszg pojawic sie przynajmniej 2 razy w tygodniu.

Porcja swiezych owocow sktada sie z owocow sezonowych: truskawek, czeresni, malin,
sliwek, jabtek odmiany wczesnej, owocéw jagodowych. Mozliwe jest tgczenie réznych

owocoéw. Dodatkowo, jesli na obiad jest woda to porcja ta zawiera plastry cytryny.
Paluszki rybne co najmniej 60% ryby, bez osci.

Dania smazone na rafinowanym oleju rzepakowym lub specjalnej fryturze. W daniach na
zimno stosowanie olejéw roslinnych nierafinowanych, np. oliwy, Inianego, rzepakowego,

z czarnuszki.

Jaja serwowane w postaci jajecznicy oraz jaj na twardo (w tym w satatkach i zupach) co

najmniej 1 klasy jakosci.

Konfitura (np. truskawkowa) lub powidta, 1 stoik oryginalnie zapakowany o gramaturze co
najmniej 180 g w menu tradycyjnym, wegetarianskim i dzieciecym. Konfitura dostarczona

w oryginalnym, nieotwartym wczesniej opakowaniu.

Porcja masta na turnus w menu tradycyjnym i wegetarianskim 200 g tj. 1 kostka masta
ekstra, tj. zawierajgcego 82% ttuszczu mlecznego, w menu dzieciecym 100 g, tj. V2 kostki.

Masto dostarczone w oryginalnym, nieotwartym wczesniej opakowaniu.

Herbata czarna co najmniej 1,5 g x 20 szt. w menu tradycyjnym, wegetarianiskim

i dzieciecym.
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Ptatki $niadaniowe 100% kukurydziane, bez dodatku cukru, opakowanie oryginalne min.
180 g w menu dzieciecym. Ptatki dostarczone w oryginalnym, nieotwartym opakowaniu.

Woda mineralna 3 L tj. 2 butelki, oryginalne, nieotwarte opakowanie.

Sok pomaranczowy 100% 1L w oryginalnym, nieotwartym opakowaniu. Dopuszczalnie

inne smaki soku 100%.

Porcja mleka na turnus w menu tradycyjnym i wegetarianskim 3L mleka
pasteryzowanego 3,2% tluszczu, a w menu dzieciecym 2L 3,2% tluszczu. Mleko
dostarczane minimum 2 razy w czasie trwania turnusu w opakowaniu oryginalnym,

nieotwartym.

W turnusie | i turnusie VI w menu tradycyjnym oraz menu wegetarianskim- na sniadanie

zmiana szakszuki na jajecznice na masle 100 g.

Pozycje od 3.7 do 3.13 sg dostarczane do domku wczasowicza w pierwszym dniu turnusu.

Sniadanie w pierwszym dniu i kolacja w ostatnim dniu wydawane sg w formie ,suchego

prowiantu”.



