KONKURRANSEGRUNNLAG

Apen tilbudskonkurranse
etter forskriftens del | og del Il

for anskaffelse av

Rammeavtale for produksjon og
levering av middag og lunsj til Nam-
dal Rehabilitering IKS

Namdal Rehabilitering IKS

Ansvarlig anskaffer: Lene Rgttesmo (lene.helene@namdalrehab.no)



Anskaffelsesoversikt

Anskaffelsesdel: Del ll-anskaffelse - Over nasjonal, under E@S-terskelverdi
Hovedtype: Tjenester
Estimert verdi: 6 000 000 NOK

CPV-koder:

» 55520000 - Cateringvirksomhet (Hoved)
15894200 - Ferdiglagede maltider

» 15894220 - Ferdiglagede maltider til sykehus
* 15880000 - Spesielle naeringsmidler

* 15894000 - Bearbeidede erngeringsmidler

* 39222000 - Produkter til cateringvirksomhet
» 15800000 - Diverse ernaeringsmidler

* 55521200 - Matleveransetjenester

« 55322000 - Tilberedning av maltider

» 15882000 - Diettprodukter

Bakgrunn

Namdal Rehabilitering IKS har behov for & etablere en ny rammeavtale for produksjon og levering av middag og lunsj
til institusjonens innlagte brukere. Eksisterende avtale utlgper, og virksomheten har ikke produksjonskjgkken i egen
drift.

Anskaffelsen skal sikre en stabil, forutsigbar og fleksibel matforsyning for inntil 30 dggnplasser, tilpasset rehabilitering-
sopphold og varierende beleggsituasjon gjennom aret. Institusjonen er i ordinaer drift 7 dager i uken, med perioder med
redusert aktivitet eller helt/delvis stengt drift (jul, paske og deler av sommeren). Dette medfarer varierende bestillings
behov.

Beskrivelse av oppdraget

Oppdraget omfatter produksjon og levering av middag og lunsj til innlagte brukere ved Namdal Rehabilitering IKS.
Leveransen skal dekke institusjonens Igpende behov gjennom aret i trad med oppdragsgivers bestillinger, herunder
mulighet for & justere volum ved endringer i belegg og i perioder med redusert drift.

Arlig estimert omfang er ca. 7 500 middags porsjoner og ca. 5 500 lunsj porsjoner. Oppgitte volum er estimater og er
ikke bindende for oppdragsgiver.

Namdal Rehabilitering IKS disponerer mottaks- og anretnings kjgkken med utstyr for oppvarming. Leveransen kan
baseres pa kjalt mat for oppvarming og/eller varm levering til maltidstid. Oppdraget omfatter ogsa ngdvendige stat-
tefunksjoner for en trygg og effektiv bestillings- og leveranseprosess, herunder handtering av spesialkost, ngdvendig
produktinformasjon og bestillingslgsning, i samsvar med kravspesifikasjonen.

Det forventes endringer i leveransen av spesialiserte rehabiliteringstjenester de kommende arene. Dette kan medfgre
okt leveranse omfang pa ukedager og redusert leveranse omfang i helger.

Mattilbudet er en viktig del av brukernes rehabiliteringsprosess, og har betydning for bade helse, motivasjon og
mestring under oppholdet.

Prosedyre



Apen tilbudskonkurranse

Oppdragsgiver forbeholder seg retten til & gjennomfare dialog gjennom forhandlinger med en eller flere av
leverandgrene som inngir tilbud i konkurransen. Forhandlingene vil kunne gjelde alle sider av tilbudene. Utvel-
gelsen av hvem det vil forhandles med vil bli foretatt etter en vurdering av tildelingskriteriene.

Forhandlinger blir ikke gjennomfart dersom oppdragsgiver, etter at tilbudene er mottatt, vurderer at forhandlinger
ikke er hensiktsmessig. Dialog i form av rettinger/avklaringer gjennomfares ved behov.

Leverandgren oppfordres pa det sterkeste til & felge de anvisninger som gis i dette konkurransegrunnlaget med
vedlegg og eventuelt stille spersmal ved uklarheter i kommunikasjonsmodulen i Hyyr.

Offentleglova og taushetsplikt

For allmennhetens innsyn i dokumenter knyttet til en offentlig anskaffelse gjelder offentleglova. Oppdragsgiver og
dennes ansatte plikter & hindre at andre far adgang eller kjennskap til opplysninger om tekniske innretninger og
fremgangsmater eller drifts- og forretningsforhold det vil veere av konkurransemessig betydning & hemmeligholde, jf.
forvaltningsloven § 13.

Lgnns- og arbeidsvilkar

Leverandgren skal overholde gjeldende lovverk om lgnn og arbeidsvilkar. Oppdragsgiver kan kreve dokumentasjon pa
at dette er oppfylt.

Leerlinger

Der det er relevant for anskaffelsen, skal leverandgren overholde bestemmelsene om leerlinger i arbeidsmiljgloven og
tariffavtaler.

Forbehold og avvik

Oppdragsgiver forbeholder seg retten til & gjgre mindre avvik fra konkurransegrunnlaget dersom dette er ngdvendig
under gjennomfaringen av anskaffelsen.

Oppdatering og tilleggsopplysninger

Eventuelle rettelser, suppleringer eller endringer av konkurransegrunnlaget, samt sparsmal til konkurransen med svar
i anonymisert form, vil bli formidlet til alle leverandgrer som har registrert sin interesse for anskaffelsen i KGV. Dersom
leverandgren finner at konkurransegrunnlaget ikke gir tilstrekkelig veiledning, eller er uklare, kan leverandgren be om



tilleggsopplysninger via oppdragsgivers KGV. Dersom det oppdages feil i konkurransegrunnlaget, bes det om at dette
formidles til oppdragsgiver via KGV.

Reglene for kommunikasjon

All kommunikasjon med oppdragsgiver skal skje gjennom oppdragsgivers KGV (Konkurransegrenseverktay). Dette
gjelder ogsa spersmal og svar.

Juridisk ramme

Anskaffelsen gjennomfares i henhold til anskaffelsesforskriften (FOA) del | og II.

Kjgper

Namdal Rehabilitering IKS

Org.nr: 986923845

Gartlandsvegen 10, 7877, Haylandet
E-post: post@namdalrehab.no
Telefon: 74322100

Kontaktperson

Lene Rgttesmo
E-post: lene.helene@namdalrehab.no

Telefon: 97579162



Konkurransedetaljer

Hovedtype:
Estimert verdi:

Maks verdi rammeav-

tale:

CPV-koder:

e 55520000 - Cateringvirksomhet (Hoved)
» 15894200 - Ferdiglagede maltider

6 000 000 NOK
6 000 000 NOK

Utfgrelsessted:

» 15894220 - Ferdiglagede maltider til sykehus

» 15880000 - Spesielle naeringsmidler
e 15894000 - Bearbeidede erngeringsmidler

e 39222000 - Produkter til cateringvirksomhet

e 15800000 - Diverse erneaeringsmidler
* 55521200 - Matleveransetjenester

= 55322000 - Tilberedning av maltider
e 15882000 - Diettprodukter

Varighet:
Oppstart:
Slutt:
Varighet:
Opsjoner:

Total mulig varighet:

Tidsfrister:

Frist for & stille spgrsmal:

Tilbudsfrist:
Tildeling:

Vedstaelsesfrist:

Rammeavtaleinnstillinger:

Maksimal verdi:

Maksimalt antall leverandgrer:

Kvalifikasjonskrav:

Nr. Krav

1. januar 2027
1. januar 2029
2ar

1+1ar

4 ar (2+1+1)

22.juni 2026, 14:00
3.juli 2026, 15:00
31. august 2026, 12:00

120 dager

6 000 000 NOK
1

Gartlandsvegen 10, Hgylandet,
NOR



1 Skatteattest

Leverandgren skal ikke ha forfalt og ubetalt skatte- og avgiftsgjeld. Verifiseres automatisk via Skatteetaten
(eBevis). Pakrevd for anskaffelser over 500 000 kr ekskl. MVA.

2 Registrert i Foretaksregisteret

Leverandgren skal veere registrert i Foretaksregisteret. Verifiseres automatisk mot Enhetsregisteret via eBevis.

3 Firmaattest

Firmaattest fra Foretaksregisteret som bekrefter registrering, signaturrett og prokura. Hentes automatisk via
eBevis.

4 @konomisk og finansiell kapasitet
Filopplasting tillatt

Leverandgren skal ha tilstrekkelig gkonomisk og finansiell kapasitet til & kunne oppfylle kontrakten. Kred-
ittverdighet uten krav til sikkerhetsstillelse vil veere tilstrekkelig til & oppfylle kravet. Arsregnskaper for de siste
3 ar skal vedlegges.

5 Godkjenning helsemyndigheter
Filopplasting tillatt

Leverandgren skal veere registrert hos Mattilsynet. Bekreftelse pa registrering og rapporter fra de to siste tilsyn
fra Mattilsynet skal vedlegges hvis det er utfgrt tilsyn. Dokumentasjon pé lukking av eventuelle vedtak skal ogsa
vedlegges.

6 Kapasitet og gjennomfagringsevne
Filopplasting tillatt

Redegjgrelse for kjgkkenkapasitet, maskiner, materiell og teknisk utstyr (herunder bil), samt en beskrivelse av
leverandgrens gjennomsnittlige arbeidsstyrke de siste 3 arene som leverander disponerer til gjennomfaring av
leveransen.

7 Kompetanse
Filopplasting tillatt

Oversikt over CV-er (samt evt. autorisasjoner der det er pakrevd) med beskrivelse av formell utdannelse,
arbeidserfaring og realkompetanse for hver person som skal jobbe pa produksjonskjgkkenet.



8 Leverandgren skal ha erfaring fra sammenlignbare oppdrag
Filopplasting tillatt

Beskriv erfaring med levering av mat til helseinstitusjoner eller tilsvarende leveringsoppdrag de siste 3
arene. Beskriv leveransen/leveransenes omfang, tidsperiode og mottakere(navn, telefon og e-post). ) Det er
leverandgrens ansvar & dokumentere relevans gjennom beskrivelsen.

Leverandgren kan dokumentere erfaringen ved 4 vise til kompetanse til personell han rader over og kan
benytte til dette oppdraget, selv om erfaringen er opparbeidet mens personellet har utfgrt tieneste for en annen
leverandgar.

9 Det kreves et godt og velfungerende kvalitetssikringssystem
Filopplasting tillatt

Leverandgren skal beskrive sine metoder for kvalitetssikring og redegjare for hvordan internkontrollen ivaretas
jfr. Internkontrollforskriften (HMS-forskriften) og Forskrift om internkontroll for & oppfylle naeringsmiddellov-
givningen. Hvis leverandgren er sertifiserti henhold til ISO 9001 eller tilsvarende kvalitetssikrings sertifiseringer
er det tilstrekkelig & legge ved kopi av gyldig sertifikat.

Signert vedlegg egenerkleering for HMS skal lastes opp.

Tildelingskriterier:

Evalueringsmetode: Fastsatt vekting per kriterium
Prisberegningsmetode: Lineaer
Formel:

r=r_mx x (1 - (p- p_mn) / (p_max - p_mn))

Hvor p_max = hgyeste tilbudte pris, p_min = laveste tilbudte pris, r_max = maksimalt antall poeng

Miljgkriterier: Standard handtering

Kriterie Type Vekt Beskrivelse

Klima og miljg Klima og miljg 30% Under dette kriteriet vur-
deres tilknyttede krav, herun-
der leverandgrens tiltak for
& redusere miljgbelastning
knyttet til den tilbudte lever-
ansen, produksjon, embal-
lasje, transport og handtering

av matsvinn.

Pris Pris 40% Under dette kriteriet vurderes
tilknyttet prisskjema. Det er
den totale dggnprisen for
middag og lunsj som er gjen-
stand for evaluering.



Kvalitet

Kvalitet 30% Under dette kriteriet vur-
deres tilknyttede krav, herun-
der kvaliteten pa den tilbudte
leveransen, leveringssikker-
het, hvordan maten pro-
duseres, leverandgrens fokus
pa matsikkerhet og hygiene,
samt i hvilken grad tilbudet
oppfyller og overgar kravene
i kravspesifikasjonen.

Kravspesifikasjon:

1. Maltidsleveranse og logistikk

Nr.

11

1.2

1.3

1.4

15

1.6

Krav Type

Leverandgren skal kunne levere bestilt lunsj mandag—fredag og bestilt middag Ma-krav
mandag—sgndag i henhold til oppdragsgivers behov gjennom hele avtaleperioden.

Pa senterets aktivitetsdag, som normalt gijennomfares én gang per uke, kan det
forekomme at lunsj ikke bestilles fra leverandgren. Kravet gjelder leveranser i
trdd med oppdragsgivers lgpende bestillinger og behov.

Leverandgren skal kunne justere leveransevolum ved endringer i belegg og ved Ma-krav
perioder med redusert/stengt drift.

Kravet innebeerer at leverandgren kan opp- og nedskalere antall porsjoner i
trad med oppdragsgivers lgpende bestillinger etter mengde pasienter og stengte
perioder(herunder jul, paske, og sommerferieavvikling)

Leverandgren skal kunne levere ferdig tilberedt middag kjglt for oppvarming i Ma-krav
dampovn og/eller varm middag til maltidstid.

Kravet innebeerer at leverandgren skal tilby leveranse av middag som (1) kjalt
mat beregnet for oppvarming i dampovn i mottaks-/anretningskjgkken og/eller
(2) varm levering til avtalt maltidstid.

Der dette gir bedre kvalitet, kan enkelte ravarer leveres ra men klargjort for
tilberedning i dampovn, eksempelvis fisk. Menyen skal ha god variasjon mellom
farsemat og rene, uspedde kjett og fiskeretter, med hovedvekt pa rene produkter.
Det tas hensyn til lokale mattradisjoner, og maltidene skal inkludere grannsaker.
Fisk tilbys minimum to ganger per uke.

Lunsj skal leveres ferdig tilberedt og emballert klar til evt. oppvarming i Ma&-krav

dampovn/servering.

Beskriv leveranse av lunsj og middag Kvalitet

Informer om leveranse vil skje av kald mat til oppvarming eller varm mat til
maltidstid. Dette er kun til informasjon til oppdragsgiver.Middag levert varm til
servering eller kald klargjort for oppvarming i dampovn vil veere likestilt og vil
ikke veere gjenstand for evaluering.



Leverandgren skal beskrive rutine for h&ndtering av avvik og hastebehov (ekstra
porsjoner/akutt endring).

Beskriv hvordan leverandgren handterer avvik, forsinkelser og behov for ekstra
porsjoner pa kort varsel, inkludert kontaktpunkter og forventet responstid.

1.7

1.8

1.9

1.10

Leverandgren skal kunne gjennomfgre fysisk levering minst 2 dager per uke og Ma-krav
dekke oppdragsgivers bestillinger for hele uken.

Kravet gjelder minimum fysisk leveringshyppighet. Hver levering kan omfatte
flere dagers behov, for eksempel ved kjglte leveranser, sa lenge middag og/eller
lunsj kan leveres i samsvar med bestillinger gjennom hele uken.

Leveransen skal inkludere transport. Ma-krav

Transport inngar som en integrert del av leveransen. Tilbyder har det fulle
ansvaret for vareleveringen frem til avtalt leveringssted, uavhengig av om trans-
port utfares i egen regi eller av godkjent transportar/underleverandgr. Levering
skjer med kjgretgy tilpasset neeringsmiddeltransport og i henhold til gjeldende
krav til hygiene og matsikkerhet. Temperaturkrav ivaretas gjennom hele trans-
portkjeden, og rutiner for renhold, lasting, sikring og handtering av varer er
etablert for & sikre at produktene ikke blir helseskadelige. Tilbyder har etablert
internkontroll med dokumenterte rutiner for oppfelging av transport, inkludert
kontroll av leveringspunktlighet og avvikshandtering. Levering skal skje til avtalt
tidspunkt. Eventuelle underleverandgrer er palagt tilsvarende krav og felges opp
av tilbyder.

Beskrivelse av transportlgsning og leveringssikkerhet

Beskriv transportlgsning, leveringshyppighet og leveringstidspunkter for opp-
draget. Beskriv ogsa rutiner som sikrer at produktene ikke blir helseskadelige,
herunder ivaretakelse av temperaturkrav gjennom hele transportkjeden samt
renhold, lasting, sikring og handtering av varer. Oppgi rutiner for kontroll av
leveringspunktlighet og avvikshandtering knyttet til transporten.

Redegjegr for leveringssikkerheten til leverandgr.

Beskriv reservelgsning/avtaler for leveranse dersom det oppstar uforutsette
hendelser ved produksjon eller under transport. Legg ved evt. avtaler.

2. Matkvalitet, meny og ernaering

Nr.

2.1

2.2

Krav Type

Leverandgr sikrer at maten til enhver tid oppfyller kravene i Kosthandbo- Ma-krav
ken (Helsedirektoratet), gjeldende Faglige nasjonale retningslinjer for rdd om

kosthold ved ulike diagnoser og sykdomstilstander, samt Nasjonale faglige rad

om erneering, kosthold og maltider i helse og omsorgstjenesten.

Retningslinjene legges til grunn for menyplanlegging, ravarevalg, porsjonering
og tilrettelegging av kost.

Menyplan skal foreligge og veere tilgjengelig for oppdragsgiver i forkant. Mé&-krav



2.3

2.4

2.5

2.6

2.7

2.8

2.9

2.10

Kravet innebeerer at oppdragsgiver far menyoversikt fgr bestilling/i bestill-
ingssystemet, inkludert innholdsliste og allergener for de enkelte rettene, slik at
bestilling kan gjennomfares korrekt. Dette gjelder bade middags- og lunsjretter.

Maten som leveres skal veaere variert. Ma-krav

Menyen skal veere variert og ma kunne justeres under leveringsperioden.
Menyen skal godkjennes av kunden. Maten skal veaere god pa smak, lukt,
konsistens, utseende og friskhet.

Leverandgren skal beskrive menystruktur og variasjon for middag og luns;.

Beskriv hvordan meny settes opp (f.eks. rullerende meny), grad av variasjon,
sesongtilpasning og hvordan brukerpreferanser kan hensyntas innenfor avtalen.
Forslag til ukesmenyer skal legges ved som vedlegg.

Leverandgr skal tilby spesialkost, inkludert vegetarkost, tilpasset konsistens, me- Ma&-krav
disinsk begrunnede dietter, allergitilpasninger og spesialkost av religigse arsaker.

Diettkost skal veere variert, leveres som komplette maltider og porsjonspakkes
individuelt. Det er gnskelig at spesialkost og dietter tilpasses samme hoved-
komponenter og meny som gvrige maltider samme dag. Tilpasninger handteres
gjennom etablerte rutiner i dialog med kunde og leveres uten tillegg i pris.

Spesialkost

Beskriv hvordan leverandgren handterer spesialkost, grad av variasjon, og i
hvilket omfang den kan tilpasses ordinaer meny samme dag.

Tilbud om sesongbetont mat pa merkedager

Beskriv leverandgrens muligheter for a tilby sesongbetont mat p4 merkedager,
f.eks. bidos, feit tirsdag-mat og farikal, samt omfang og eventuelle begren-
sninger. Det vil bli lagt vekt pa bredde og fleksibilitet i tilbudet.

Energiinnholdet i en degnporsjon skal veere pa minimum 10 MJ (megajoule) (=2388 Ma&-krav
kcal) dersom ikke andre individuelle energibehov avtales.

Minimumskravet gjelder for hele dagnet. Middag bgr inneholde ca 30% av det

totale dggnbehovet, og lunsj ca 25% av det totale dggnbehovet. Det er rom for
noe variasjon mellom ulike retter.

| tilegg skal det tas hayde for selvservering, se eget krav 2.9.

Leveransen skal legge til rette for at pasienten kan velge porsjonsstarrelse. Ma&-krav

Leverandgren skal bekrefte at lgsningen statter valgfri porsjonsstarrelse ved
middag og luns;j.

Kvalitetsbeskrivelse av matleveransen Kvalitet

Legg ved en kvalitetsbeskrivelse pa maks 3 A4-sider som beskriver tilbered-
ingsmetode og leverandgrens arbeid med hygiene og trygg mat. Besvarelsen
skal ogsa inneholde illustrerende bilder av to ferdige middager, én fiskerett og
én kjattrett.



3. Trygg mat, emballering og merking

Nr.

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

Krav Type

Leveransen skal oppfylle gjeldende krav til matsikkerhet, herunder temperaturkrav Ma-krav

ved transport og levering.

Kravet innebaerer at mat produseres, handteres og leveres i trad med relevant
regelverk for naeringsmiddelhygiene, inkludert temperaturkontroll. Leverandar
og underleverandgrer skal oppfylle alle gjeldende lov- og forskriftskrav.

Innholdet av mikroorganismer, kjemikalier eller andre fremmedstoffer skal ligge Ma-krav

innenfor Mattilsynets normer og regler.

Dette innbefatter innholdet og sammensetningen av naeringsstoffer.

Alle leveranser skal veere tydelig merket med ngdvendig produktinformasjon. Ma-krav

Kravet innebaerer merking som minimum inkluderer rettens navn, produksjons-
dato, dato for servering, holdbarhetsdato, ingredienser og allergener.

Emballasje skal veere egnet for transport og for oppvarming i mottaks-/anret- Ma-krav

ningskjgkken.

Kravet innebeerer at emballasje taler normal handtering og er tilpasset valgt
leveranseform (kjglt/varm), samt egnet for oppvarming etter leverandgrens an-
visning.

Leverandgren skal beskrive rutine for sporbarhet og handtering av eventuelle
tilbakekallinger/avvik.

Beskriv hvordan sporbarhet ivaretas, samt prosedyre for varsling til oppdrags-
giver og handtering ved avvik eller tilbakekalling av produkter.

Leverandgren skal beskrive instruks for oppbevaring og oppvarming som falger Kvalitet
leveransen.

Beskriv hvordan oppdragsgiver far tydelige instrukser for oppbevaring og opp-
varming/tilberedning (inkludert tid/temperatur) for de ulike produktene.

4. Bestilling, kommunikasjon og fakturagrunnlag

Nr.

4.1

4.2

Krav Type

Leverandgren skal tilby en bestillingslgsning som stgtter Igpende bestilling og Ma-krav
volumjustering.

Kravet innebeaerer at oppdragsgiver kan bestille og endre antall porsjoner pa en

enkel mate. Bestilling av antall porsjoner skal kunne gjares elektronisk minimum

2 ganger per uke.

Leverandgren skal ha et definert kontaktpunkt for bestilling og avvikshandtering i Ma-krav

avtaleperioden.



4.3

4.4

4.5

4.6

Kravet innebaerer at oppdragsgiver har en tydelig kanal for spgrsmal vedragrende
bestillinger og avviksdialog i driftstiden.

Leverandgren skal beskrive bestillingsprosessen og informasjonsflyten fra
bestilling til levering.

Beskriv hvordan bestilling gjennomfares, hvilken bestillingslgsning som
benyttes, bestillingsfrist (antall dager/timer far levering), hvordan endringer skal
meldes, samt hvordan leveranse bekreftes.

Beskriv hvordan innmelding av dietter og bestilling av spesialkost skal forega.

Kommunikasjon og samhandling

Variasjoner i antall brukere, endringer underveis i oppholdene og individuelle
tilpasningsbehov ma kunne handteres gjennom lgpende dialog med oppdrags-
giver og kunde. Beskriv rutiner for kommunikasjon og samhandling, fleksibilitet
og tilgjengelighet hos leverander.

Leverandgren skal kunne levere oversikt over bestillinger/leveranser per periode

som grunnlag for kontroll og fakturering.

Kravet innebeerer at oppdragsgiver kan fa periodisk oversikt som viser leverte
mengder per dag/uke/méaned i trdd med avtalt faktureringsintervall.

Leverandgren skal beskrive hvordan fakturagrunnlag spesifiseres (art, antall, en-
hetspris).

Beskriv hvordan leverandgren spesifiserer faktura/fakturagrunnlag, slik at op-
pdragsgiver kan kontrollere leverte porsjoner, eventuelle tillegg og pris per
produktkategori.

5. Klima og miljg i leveransen

Nr.

5.1

5.2

5.3

5.4

Krav

Leverandagren skal beskrive tiltak for & redusere matsvinn i avtaleperioden.
Beskriv konkrete tiltak knyttet til planlegging, porsjonering, fleksibilitet ved vol-
umendringer og eventuell bruk av overskuddsmat (innenfor regelverk), samt
hvordan tiltakene praktiseres i denne leveransen.

Leverandgren skal beskrive valg av emballasje og tiltak for & redusere plastbruk.
Beskriv hvilken emballasjelgsning som tilbys (materialtyper) og konkrete tiltak

for & redusere plast og total emballasjemengde uten & svekke matsikkerhet og
kvalitet.

Beskriv tilbudt omfang av sesongbaserte og kortreiste ravarer i leveransen.
Oppgi hvordan leveransen vil ivareta sesongbaserte og kortreiste ravarer, og
hvilket omfang dette forventes a ha. Besvarelsen vil bli vurdert ut fra relevans
0g omfang.

Leverandgren skal beskrive hvordan transport til/fra leveringssted planlegges for

& redusere klimaavtrykk.

Kvalitet

Kvalitet

Ma-krav

Kvalitet

Type

Klima og miljg

Klima og miljg

Klima og miljg

Klima og miljg



Beskriv ruteplanlegging, type kjgretay, samordning av leveranser og eventuelle
andre tiltak for & redusere transportrelaterte utslipp for denne leveransen.

55 Leverandgren skal bidra til at oppdragsgiver kan nd malsettingen om minimum 15 Klima og miljg

% wgkologiske produkter i avtaleperioden.

Beskriv omfanget av gkologiske matvarer i produksjonen og hvordan dette vil
bidra til & n& malsettingen i avtaleperioden. Besvarelsen vurderes ut fra relevans
og konkretisering.

5.6 Leverandgren skal tilby et bredt sortiment av plantebaserte produkter, inkludert Klima og miljg

grgnnsaker, belgvekster, fullkornsprodukter, frukt og baer, som er egnet for bruk i

institusjonskost.

Beskriv omfang i leveransen.

5.7 Beskriv leverandgrens miljgledelsestiltak for leveransen. Klima og miljg

Beskriv miljgledelsestiltak og rutiner som er relevante for produksjon og levering
av mat i denne avtalen. Sertifikat for ISO 14001, Miljgfyrtarn, EMAS eller
tilsvarende kan legges ved som dokumentasjon.

Strategiske hensyn:
Universell utforming:

Ikke inkludert (ikke relevant)

Innleveringsvilkar:

Elektronisk innlevering: Pakrevd

Elektronisk signering: Valgfritt

Tillatte sprak: Norsk
Vedlegg:

* Bilag 1: Vedlegg 2 - Egenerkleering HMS.pdf

* Bilag 2: Vedlegg 1 Rammeavtale kontraktsmal kjgp av matleveransetjenester Namdal Rehabilitering IKS.pdf



