Załącznik nr 1 
Specyfikacja Wymagań Zamówienia

 I. Warunki dotyczące jakości i ilości przygotowywanych posiłków:

1 Posiłki muszą spełniać następujące warunki ilościowe:
 a) zupa: gramatura nie mniej niż 300 ml i kaloryczność nie mniej niż 400 kcal,

 b) drugie danie: gramatura nie mniej niż 500 gram i kaloryczność nie mniej
niż 700 kcal,
 c) kompot lub sok owocowy: gramatura nie mniej niż 200-250 ml na jedno dziecko
2 Posiłki muszą spełniać następujące warunki jakościowe:
 a) jadłospis powinien być urozmaicony; rodzaj potrawy nie może powtarzać                       się w dekadzie,

 b) w tygodniu powinien być dostarczany co najmniej 4 razy obiad z drugim daniem mięsnym lub rybnym wraz z surówką;

 c) potrawy powinny być lekkostrawne, przygotowywane z surowców wysokiej jakości, świeżych, naturalnych, mało przetworzonych, z ograniczoną ilością substancji dodatkowych – konserwujących, zagęszczających, barwiących lub sztucznie aromatyzowanych;

 d) w jadłospisie powinny przeważać potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie smażone 1 raz w tygodniu, max. 2 razy,

 e) do przygotowywania posiłków zalecane jest: stosowanie tłuszczów roślinnych, dużej ilości warzyw i owoców, w tym także nasion roślin strączkowych, różnego rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli,

 f) zupy powinny być sporządzane na wywarze warzywno – mięsnym,
 g)  zupy - temperatura 75 °C (+/-3°C) - II danie – tem. 65°C (+/-3°C).
 II. Warunki dotyczące transportu posiłków:
1 Wykonawca dostarcza posiłki własnym transportem (samochód spełniający wymogi sanitarno-techniczne do przewozu żywności). Transport posiłków powinien odbywać się w opakowaniach termoizolacyjnych zapewniających właściwą ochronę i temperaturę oraz jakość przewożonych potraw środkami transportu przystosowanymi do przewozu żywności. Wszystkie posiłki muszą być zapakowane w  jednorazowe, termoizolowane opakowania, których cena powinna być skalkulowana w ofercie.
 III. Warunki dodatkowe

 Wykonawca jest zobowiązany do:
1 świadczenia usług cateringowych wyłącznie przy użyciu produktów spełniających normy jakości produktów spożywczych, przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykułów spożywczych (Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 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  oraz ustawa z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia Dz. U. nr 171 poz. 1125 ze zm.) a ponadto:

2 przestrzegania norm na składniki pokarmowe i produkty spożywcze określone przez Instytut Żywienia i Żywności,

3 świadczenia usługi zgodnie z normami HACCP i zaleceniami SANEPID-u,

4 przy planowaniu posiłków należy uwzględniać zalecaną wartość  energetyczną          oraz uwzględniać normy produktów każdej z grup.
