Opis predmetu zakazky

1. Zabezpecenie poskytovania stravovacich sluZieb v tejto zakazke zahfria vyrobu,
pripravu
a rozvoz teplej stravy (obedov) vratane vydaja stravy v priestoroch verejného
obstaravatela v sulade s Vyhlaskou Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
€. 533/2007 Z. z. o podrobnostiach o poZiadavkach na zariadenia spolo¢ného
stravovania v zneni neskorsich predpisov (dalej len ,vyhlaska ¢. 533/2007 Z. z.“);

2. Stravovacie sluzby budu poskytované v termine 1. janudra 2023 - 31. decembra 2023
s predpokladanym poétom 110 — 160 obedov / pracovny den s asistenciou vydaja
stravy v ¢ase 11.30 hod. —13.15 hod., pripadne v inom ¢ase vydaja po dohode
objedndvatela s poskytovatelom stravovacich sluzieb ( dalej len poskytovatel).

3. Poskytovatel zabezpedi prepravu jedal v gastronadobdach umiestnenych
v termoportoch slGziacich vyhradne na tento Ucel na uréené miesto: MsU Nitra —
kuchyria / jedélen, Stefanikova 60, 950 06 Nitra v ¢ase 10.30 hod. — 11.00 hod.
Obstaravatel viastni priestory na vydaj stravy, v ktorych méze poskytovatel vyuzit
zariadenia na ohrev stravy, umyvacie zariadenia a jedalensky servis (riad)
obstaravatela. Jedlo ma byt podavané na umyvatefnom riade. V pripade prijatia
protiepidemiologickych opatreni zabezpedit vydaj stravy do jednorazovych obalov.
Poskytovatel po vydani objednanej stravy zabezpeci umytie pouzitého riadu
a hygienu a upratanie priestoru uréeného na vydaj stravy. Budovu MsU Nitra opusti
max. o 14.00 hod.

4. Obstardvatel pouzival pre potreby objedndvania stravy stravné listky, ktoré si
zabezpecoval vo vlastnej réZii. Obstardvatel je nakloneny vyuZivat aj iné moznosti
objednavania stravy podla ponuky poskytovatela, ktorych reZijné naklady znasa
poskytovatel. Obstardvatel si vyhradzuje pravo zmenit systém objednavania stravy
pocas platnosti zmluvy.

5. Rozsah poskytovanych sluZieb stravovania:

Poskytovatel je povinny kaZdy pracovny deri zabezpedit stravovacie
sluzby v nasledovnom sortimente:

Menu €. | — polievka, masité hlavné jedlo s prilohou

Menu €. Il — polievka, masité hlavné jedlo s prilohou

Menu C. lll — polievka, bezmasité hlavné jedlo (zeleninové, resp. mucne) s prilohou
Menu €. IV — polievka, hlavné jedlo ako nedrazdivé, lahko stravitelné s prilohou, resp.
polievka, hlavné jedlo racionalne s prilohou

K polievke v sulade s gastronomickou vhodnost'ou sa vyzaduji minimalne dva krajce chleba,
resp. pecivo (100 gramov).

K hlavnému jedlu sa vyZzaduje prilohovy zeleninovy $alat z Cerstvej alebo sterilizovane;j
zeleniny alebo ovocny kompdt v sulade s gastronomickou vhodnostou.

K hlavnému jedlu sa vyzaduje poskytnutie vhodnych ochucovadiel (sol’, korenie, ocot, tekuté
polievkové korenie, pripadne ind alternativa po vzajomnej dohode s obstaravatel'om).

K zeleninovému Salatu sa vyZzaduje vhodny dresing/zélievka tvoreny zo surovin podla
gastronomickej vhodnosti (napr. jogurt, majonéza, zélievka s vhodnymi prichut’ami

a bylinkami a pod.).

K zeleninovému tanieru sa vyzaduje vhodné pecivo (napr. rozok, uzol, kaiserka, croissant,
celozrnné pecivo a pod.), alebo chlieb s vhodnou natierkou, syrom, maslom a pod.



K ovocnému tanieru zlozenému aspon z piatich druhov ovocia prisliicha dezert (napr. puding,
jogurt, krémovy dezert, ovocna pena, prip. sladké pe¢ivo s dzemom a maslom a pod).

V ramci pitného rezimu sa vyzaduje ku kazdému jedlu 2 dl primerané¢ho népoja (napr.
sirupova voda, ¢aj, mlieko, kakao, biela kava a pod.) podl'a sezonnosti a druhu stravy

v sulade s gastronomickou vhodnost’ou.

Zaroven sa vyzaduje denné striedanie technologickych tiprav mésa a teplych priloh (napr.
varenie, varenie na pare, smazenie, grilovanie, dusenie, gratinovanie, fritovanie, posirovanie
a pod.).

Pri priprave pokrmov uprednostnit suroviny z lokalnych zdrojov a lokdlneho pévodu.

Verejny obstaravatel’ poZzaduje nasledovné gramaze stravy:

e gramdZ masa v surovom stave
e gramaz priloh v stave uvarenom

Menu €. | a Menu . Il — polievka, masité hlavné jedlo s prilohou

polievka 0,33 litra, chlieb, resp. pecivo 100 gramov

zeleninovy 3alat alebo ovocny kompét (Salat z Cerstvej zeleniny / sterilizovany, ovocny
kompét s podielom pevnej zlozky minimalne 80 gramov) 130 gramov

vhodny napoj 2 dI

Masité hlavné jedlo - maso:

- bravcéové, hovadzie, kuracie, telacie, jahnacie, kréli¢ie, morcacie, iny druh hydiny
alebo divina - 130 gramov
- ryby- 150 gramov
- maso pecené v celku (s kostou) - 250 gramov
Prilohy:

- zemiaky varené, pecené, smazené, Stuchané, krokety, ina Uprava - 250 gramov
- zelenina grilovand, dusenad, parenad, ina Uprava - 200 gramov

- zemiakova kasa, halusky, zemiakovy $alat - 250 gramov

- ryzZa, cestoviny, tarhona, slov. ryza, bulgur, kus-kus, muéne prilohy - 200 gramov
- knedla parena - 160 gramov

- plnené cestoviny, ravioli a pod. - 220 gramov

- privarky-200 g

- zemiakové placky — 350 gramov

Menu ¢. Il — polievka, bezmasité hlavné jedlo (zeleninové, resp. mucne) s prilohou
polievka 0,33 litra, chlieb, resp. pecivo 100 gramov

zeleninovy 3alat alebo ovocny kompét (Salat z Cerstvej zeleniny / sterilizovany, ovocny
kompét s podielom pevnej zlozky minimalne 80 gramov) 130 gramov

vhodny napoj 2 dI

Bezmasité hlavné jedlo:



- 450 gramov (napr. lasagne, Spagety, ravioly, rizoto, zapekané cestoviny,
gratinované alebo skladané zemiaky, halusky s omackou, granatiersky pochod,
kapustové fliacky, pirohy, lokse, strapacky a pod.)

- vyprazany syr - 120 gramov

- syrové nugetky, zeleninové karbonatky, tofu na ré6zne spdsoby - 120 gramov

- vyprazany karfiol, brokolica, Sampifidny, cibulové kruzky, plnena cuketa a pod. -
250 gramov

Prilohy:

- zemiaky varené, pecené, smazené, Stuchané, inak upravené - 250 gramov

- zelenina grilovand, dusena, parena, ind Uprava) - 200 gramov

- zemiakova kasa, halusky, zemiakovy $aldt - 250 gramov

- ryZa, cestoviny, tarhona, slov. ryzZa, bulgur, kus-kus, muacne prilohy - 200 gramov
- knedla parend - 160 gramov

- zemiakové placky — 350 gramov

Mucne hlavné jedlo:

- 450 gramov (vratane posypky, polevy alebo omacky) — ryzZovy a krupicovy nakyp,
Zzemlovka, knedle s lekvarom, kolace, zaviny, dukatové buchticky, palacinky, osie
hniezda, Sisky, parené a pecené buchty, posuchy, sulance a rezance s posypkou

Menu C. IV — polievka, hlavné jedlo ako nedrazdivé, l'ahko stravitelné s prilohou, resp.
polievka, hlavné jedlo racionalne s prilohou

polievka 0,33 litra, chlieb, resp. pecivo 100 gramov

zeleninovy Salat alebo ovocny kompot (Salat z Cerstvej zeleniny / sterilizovany, ovocny
kompot s podielom pevnej zlozky minimalne 80 gramov) 130 gramov

vhodny napoj 2 dl

Hlavné jedlo nedrazdivé, l'ahko stravitel'né s prilohou:
- pripravené podl'a zasad nedrazdivej, mechanicky a chemicky Setriacej stravy
- ide o pokrmy l'ahko straviteI'né, energeticky i biologicky plnohodnotné

- vhodna tepelna uprava pokrmov je varenie, parenie, pecenie a varenie vo vodnom
kupeli (vyluc¢ené je vyprazanie, opekanie, pecenie na tuku a grilovanie)

- solit’ a sladit’ iba mierne, nepouZivat’ ostré a pikantné koreniny, vhodné st jemnejSie
koreniny a bylinky ako majoran, bazalka, petrzlenova, zelerova viat’, pazitka, kopor,
bobkovy list a pod.

Vhodné potraviny su:

- Miiso - Cerstvé, chudé z mladych zvierat, dobre odlezané, bez §liach, blan a koze z
kurcat'a. Vhodny je tiez kralik, morka, nie mastné kacka, mladé hovédzie a telacie
maso, Cerstvé ryby a chuda Sunka.

- Prilohy - uprednostnit’ ryzu, varené alebo dusené zemiaky, cestoviny, rozkovu
knedI'u, halusky a pod.

- Bezmisité jedla - vhodné st zeml'ovky, rezance, pirohy, nakypy a pod. Z muaénikov
st vhodné piskotove cestd, odpalované cesta.


https://www.zdravie.sk/clanok/56060/ako-si-vybrat-tie-najzdravsie-cestoviny

- Zelenina podl'a moznosti mlada a Cerstva, vhodna je i mrazena a suSena (mrkva,
petrzlen, zeler, tekvica, mlady kalerab, cvikla, hlavkovy $alat a Spenat). Menej
vhodna je konzervovana zelenina.

- Nevhodné st vSetky druhy zeleniny, ktoré nafukuju, ako su strukoviny, kapusta,
kel, cibul’a, cesnak, paradajka, red’kovka, uhorka ¢i paprika

Obed s hlavnym jedlom racionalnym (zeleninovy / ovocny salat, jedlo zo sezénnych, resp.
lokdlnych surovin):

polievka 0,33 |, chlieb, resp. pecivo 100 gramov, vhodny ndpoj 2 dI

Hlavné jedlo - 450 gramov,

Salat s bielkovinovym podielom (méso, syry, ryby, vajcia, orechy, sterilizované
strukoviny a pod.), $alat so strukovin s dresingom / zalievkou.

Pri Salate je vyZzadované zloZenie tvorené kombindciou minimalne 5 druhov
ovocia / zeleniny.

Pri ovocnych 3aldtoch je taktieZ vyZzadovany dresing / zalievka (napr. puding,
jogurt, topping a pod.).

Pri zeleninovych tanieroch je vyZadované vhodné pecivo s natierkou alebo
maslom.

Pri ovocnych tanieroch je vyZzadovany vhodny dezert (napr. puding, jogurt,
krémovy dezert, ovocna pena a pod.), sladké pecivo (napr. croissant, brioska,
makovka, lupacka a pod.) s maslom a dZzemom.

Maso: bravcové, hovadzie, kuracie, morcacie, ryby, hydina a pod. - 120 gramov,
masovy vyrobok (napr. Sunka, proscciuto, kuracie nugetky a pod.) - 80 gramov
syry a mlie¢ne vyrobky - 100 gramov

orechy - 80 gramov

vhodny dresing / zalievka - 50 gramov

6. Verejny obstardvatel poZaduje nasledovné dodrziavanie skladby jeddlneho listka:

- polievky/ 0,33 I: pestrost polievok volit podla druhu a sytosti hlavného jedla.
Pri zahustovani polievok, omacok, privarkov a krémov obmedzit spotrebu
bielej muky, ktord bude nahradena strdhanymi zemiakmi, Skrobom, alebo
zamenou za iné druhy muk (Spaldova, pohankova, rézne druhy strukovin,

a pod.),

- hlavné jedlo: pri priprave masitych pokrmov pouZzit v rdmci mesiaca rézne
druhy masa pripravované odlisSnymi technologickymi postupmi, zabezpecit
réznorodost bezmasitych jedal, mucnych jedal, teplych a studenych priloh,
odlisné tepelné Upravy su vyzadované aj pri tvorbe teplych priloh. Na
pripravu pokrmov pouZit maso — hydinové, bravéové, hovadzie, jahnacie,
telacie, kralicie, ryby, divinu, morcacie, kacacie, a inu hydinu, minimalizovat
pouZitie polotovarov, instantnych pripravkov a ochucovadiel.

7. Vyroba stravy:

vsetky pripravované pokrmy a ndpoje musia vyhovovat ustanoveniam
Potravinového kédexu SR,


https://www.zdravie.sk/clanok/53557/spenat-vas-zasyti-i-bez-kalorii

8.

10.

- privyrobe pokrmov poskytovatel musi zabezpecit ich zdravotni neskodnost
a nutri¢ne vyvazeny sortiment pokrmov, ako aj predpisané hygienické
Standardy, a to vratane rozvozu stravy;

- poskytovatel musi dodrziavat zasady spravnej vyrobnej praxe v zariadeni
spolo¢ného stravovania podla systému HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points — Analyza nebezpecenstva a kritické kontrolné ochranné body),

- poskytovatel musi zabezpecit pripravu stravy vlastnymi zamestnancami, ktori su
odborne a zdravotne sposobili (vlastnia osvedcenie o odbornej spdsobilosti
alebo doklad o absolvovani prislusného odborného vzdelania a zdravotny
preukaz).

Verejny obstaravatel poZaduje, aby poskytovatel umoznil stravnikom vyber obeda na
objednavku podla vopred zostaveného jeddlneho listka zo Styroch druhov hlavnych
jeddl, zktorych aspon jedno jedlo bude pripravené podla zdsad nedrazdivej,
mechanicky a chemicky Setriacej stravy.
Objedndvanie stravy bude realizované samotnymi stravnikmi formou stravnych
listkov vydanych stravnikom objedndvateflom. Stravny listok pozostava z dvoch casti:
(i) Stravna poukdzka a (ii) Objednavka. Obe casti stravného listka obsahuju oznacenie
objednavatela (Mesto Nitra, Mestsky urad v Nitre), poradovym ¢islom (rovnaké pre
obe ¢asti), miestom pre uvedenie datumu a poradovym cislom stravy (druhu jedla)
podla jedalneho listka. Stravnici v mieste vydaja objedndvaju stravu na nasledujuci
pracovny den vhodenym Objednavky s vyznacenym ddtumom a volbou druhu jedla
do nadoby na to urcenej v ¢ase do 13:15 hod., t. j. do ukoncenia vydaja stravy.
Objednavatel mdZe doobjednat stravu v rozsahu maximalne 20% z objednaného
poctu jedal do 7:50 hod prislusného dna vydaja stravy. Poskytovatel je povinny po
ukoncdeni vydaja stravy Objedndavky z nadoby prevziat a zostavit objednavku stravy
na nasledujuci pracovny den. Poskytovatel je povinny vo vydajnom mieste vydat
stravu stravnikom, ktori sa preukdzu platnou Stravnou poukdzkou s oznadenim
objednavatela (Mesto Nitra, Mestsky urad v Nitre), poradovym cislom stravnej
poukdzky, ddtumom zhodujlucim sa s datumom vyddvania stravy a vyznacenym
poradovym cCislom stravy (jedla) podla jeddlneho listka. Stravné poukazky ako aj
Objednavky je poskytovatel povinny vidy po ukonceni vydaja a zostaveni
objednavky na nasledujuci pracovny dern odovzdat zamestnancovi objednavatela
ur¢enému na vybavovanie objednavok. Zmluvné strany si po ukonceni prislusného
mesiaca do troch pracovnych dni odsuhlasia mnoistvo objednanej stravy za
uplynuly mesiac.

Poskytovatel je povinny zostavit tyZzdenny jedalny listok vidy 14 kalendarnych dni
vopred (vratane oznacdenia obsahu alergénov a povodu masa) a zaslat elektronicky
verejnému obstaravatelovi (......... @msunitra.sk). Po uzatvoreni zmluvy verejného
obstaravatela s poskytovatelom, poskytovatel zasle prvy jeddalny listok najneskér do
23.12.2022. Prvu objednavku stravy realizuje obstardvatel posledny pracovny den
roku 2022 formou e-mailu.

Verejny obstaravatel si vyhradzuje pravo zostaveny jedalny listok pripomienkovat

a Ziadat ndpravu. Zaroven pozaduje nezaradovat do jedalneho listka rovnaké jedlo
CastejSie ako raz za dva tyZdne, ak o to sam nepozZiada.



mailto:.........@msunitra.sk

11. Poskytovatel sa zavazuje viest evidenciu odobratych jedal (pocet a druh jedla) za
prislusny kalendarny mesiac a uvedenu evidenciu zasielat elektronickou postou
verejnému obstaravatelovi (......... @msunitra.sk).

12. Objednavatel predpoklada pocet 110-160 hlavnych jedal na pracovny den (modze sa
zvysit alebo zniZit podla potrieb verejného obstaravatela).

13. Poskytovatel sa zavazuje zabezpecit likvidaciu biologicky rozloZitelného kuchynského
odpadu v sulade so zdkonom ¢. 79/2015 Z. z. o odpadoch a o zmene a doplneni
niektorych zakonov v zneni neskorsich predpisov.



