Załącznik nr 9 do SWZ

1. Przedmiotem zamówienia jest codzienna dostawa gorących , pełnowartościowych posiłków w postaci drugiego dania dla uczniów Szkoły Podstawowej Nr 5 im. W Braniewie, w roku szkolnym 2026/2027 w formie cateringu. 
2. Dzienna szacunkowa liczba dzieci objętych wyżywieniem to 90 uczniów w roku 2026 przez 70 dni i 90 uczniów w roku 2027 przez 98 dni, ilości te należy traktować jako szacunki.
1. Dostawy posiłków /godziny dostaw/dni
Dostawy posiłków będą dostarczane do Szkoły Podstawowej Nr 5 im. Ziemi Braniewskiej w Braniewie, ul. Moniuszki 22a, 14-500 Braniewo w dniach  realizacji zajęć dydaktycznych  tj. od poniedziałku do piątku w  godzinach  12:00 -  12:30  z wyłączeniem dni ustawowo wolnych od pracy oraz innych dni wolnych zgodnie z  harmonogramem roku szkolnego 2026/2027 ustalonym z Zamawiającym.  
Posiłki będą przygotowywane w siedzibie  Wykonawcy i dostarczane w formie cateringu do siedziby Zamawiającego.
Posiłki będą dowożone w specjalistycznych termosach lub pojemnikach gastronomicznych  zapewniających odpowiednią temperaturę i jakość posiłku . 
Wykonawca dostarczy posiłki w gotowej do podania formie.
 Posiłki będą wydawane dla uczniów przez Panie z obsługi w salach , które odpowiadają normom sanitarno-higienicznym w godzinach 12:30-12:45
 Wykonawca zapewni naczynia jednorazowe oraz sztućce.
W przypadku nieobecności uczniów lub innych zdarzeń losowych Wykonawca zobowiązuje się do elastycznego reagowania na zmiany liczby posiłków po wcześniejszym ustaleniu z Zamawiającym.
Zamawiający zastrzega możliwość zmniejszenia lub zwiększenia ilości posiłków w zależności od bieżących potrzeb na zasadach określonych w projektowanych postanowieniach umowy.
Wykonawca zapewni odbiór i zagospodarowanie odpadów powstałych po dostarczonych posiłkach.
4. Wskazania wymagań co do jakości posiłków:
1) Wartość odżywcza i zgodność z normami : posiłki muszą być pełnowartościowe, zbilansowane  i dostosowane do potrzeb żywieniowych dzieci w wieku szkolnym, zgodnie z aktualnymi normami żywienia dzieci i młodzieży określonymi przez Instytut Żywności i Żywienia oraz Rozporządzenie  Ministra Zdrowia.
2) Kaloryczność jednego obiadu powinna wynosić nie mniej niż 30-35% dziennego zapotrzebowania energetycznego dziecka w danym wieku.
3)Jakość składników:  do przygotowania posiłków muszą być użyte produkty świeże , pełnowartościowe, posiadające aktualne terminy przydatności do spożycia, przechowywane i przygotowywane zgodnie z obowiązującymi normami sanitarnymi i HACCP.
4)Niedopuszczalne jest stosowanie produktów typu instant, konserw, wysoko przetworzonych  produktów oraz produktów zawierających sztuczne barwniki, konserwanty i wzmacniacze  smaku (np. glutaminian sodu).
5) Urozmaicone menu: jadłospis musi być zróżnicowany, dostosowany do sezonowości warzyw i owoców oraz ułożony z zachowaniem zasad prawidłowego żywienia dzieci. 
6)Wykonawca zobowiązany jest do przedstawiania tygodniowych jadłospisów , w tym wariantów posiłków dla dzieci z alergiami lub nietolerancjami pokarmowymi (na podstawie informacji przekazywanych przez Zamawiającego).
7)Estetyka i jakość kulinarna: posiłki powinny być estetyczne, apetyczne, atrakcyjne wizualnie i smakowo, a także dostosowane pod względem konsystencji do wieku dzieci. Posiłki powinny być odpowiednio doprawione, ale bez nadmiernej ilości soli, cukru  czy przypraw ostrych.
8)Temperatura i świeżość dostarczanych posiłków: Posiłki muszą być dostarczane w stanie gorącym, gotowe do natychmiastowego spożycia, w odpowiedniej temperaturze (co najmniej 65 stopni w momencie dostarczenia).
9) Niedopuszczalne jest dostarczanie posiłków przygotowywanych dnia poprzedniego lub mrożonych.
10) Kontrola jakości: Wykonawca zobowiązany jest do systematycznej kontroli jakości oferowanych posiłków, a na żądanie zamawiającego – do udostepnienia dokumentacji potwierdzającej skład posiłków, jakość użytych produktów  oraz warunków przechowywania w trakcie  transportu.

5. Wskazania wymagań do jadłospisu:
1)-Zgodność z normami żywienia:  jadłospis musi być opracowany zgodnie z aktualnymi normami żywienia dzieci i młodzieży w wieku szkolnym, zaleceniami Instytutu Żywności I Żywienia oraz Rozporządzeniem Ministra Zdrowia dotyczącym żywienia zbiorowego dzieci. Posiłki powinny zawierać odpowiednią wartość kaloryczną, zawartość białka, tłuszczów, węglowodanów, witamin i składników mineralnych.
2) Zróżnicowanie i urozmaicanie :  jadłospis powinien być zróżnicowany i powtarzać się nie częściej niż co 4 tygodnie(cykl miesięczny) . W jadłospisie należy uwzględniać sezonowość warzyw i owoców.
3)Komponenty posiłku.  Każdy gorący posiłek powinien składać się z : dania głównego(np. ziemniaki, kasza , ryż, makaron + mięso/ryba/jarskie), surówki lub gotowanych warzyw.
4)Uwzględnianie diet specjalnych :  jadłospis musi przewidywać możliwość przygotowania wersji posiłku dla dzieci z alergiami, nietolerancjami pokarmowymi lub innymi wskazaniami dietetycznymi(na podstawie zgłoszeń od Zamawiającego). Posiłki dietetyczne musza być odpowiednio oznakowane i dostarczone oddzielnie.
5)Planowanie i zatwierdzanie jadłospisu: jadłospis tygodniowy musi być dostarczany zamawiającemu z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem w formie elektronicznej lub papierowej.










