Zalacznik nr 1
do Zapytania ofertowego

Opis przedmiotu zamowienia

1. Szczegélowy Opis przedmiotu zamowienia:

Formularz asortymentowo - cenowy. Wykonawca zobowiazany jest do
stosowania cen widniejacych na formularzach asortymentowo- cenowych.
Wykonawca poinformuje mailowo Zamawiajacego o zmianach cen.
W przypadku wyzszej ceny Zamawiajacy moze kupié¢ towar u dostawcy, ktory
zaproponuje nizsza cene.

1.2. Wymagania dotyczace dostawcow:

a) Wykonawca dostarczy przedmiot zamoéwienia transportem przystosowanym do przewozu
zywnosci, zgodnym z obowigzujacymi atestami, Polskimi Normami oraz wymogami prawa
zywnosciowego, GMP, oraz systemu HACCP. Warunki przewozu musza by¢ zgodne z
deklaracja producenta danego s$rodka spozywczego. Temperatura skrzyni zatadunkowej
podczas transportu $rodkéw nietrwatych mikrobiologicznie chtodzonych: 0°C- +4°C.
temperatura skrzyni zaladunkowej podczas transportu $rodkow spozywczych nietrwatych
mikrobiologicznie mrozonych ponizej -18°C . Temperatura transportu surowcoéw trwalych
mikrobiologicznie temperatura otoczenia, najbardziej optymalna w granicach od +18°C do
+20°C. Zamawiajacy bedzie kontrolowat skrzyni¢ zatadunkowa pod wzgledem zgodnosci
temperatur 1 warunkoéw higienicznych. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zazadania
Ksigzki kontroli sanitarnej samochodu, rejestru mycia 1 dezynfekcji samochodu,
sprawdzenia termometru/rejestratora dla samochodow przewozacych produkty wymagajace
chlodzenia

b) kierowca musi posiada¢ zaswiadczenie do celow sanitarno-epidemiologicznych
(udostepniane na zagdanie Zamawiajacego) oraz odziez ochronng

c) kazda dostawa musi by¢ oznakowana. Oznakowanie musi by¢: czytelne, w jezyku polskim,
widoczne, trwale umieszczone. Oznakowanie musi zawiera¢: nazwe i adres producenta,
nazwe¢ produktu, termin przydatnosci do spozycia lub dat¢ minimalnej trwalosci, warunki
przechowywania, masa netto lub ilo$¢ sztuk, sklad, znak weterynaryjny migsa, wedlin,
nabiatu, w przypadku jajek Handlowy dokument identyfikacyjny produktéw jajczarskich
wprowadzanych na rynek dostarczany z kazda dostawa

d) towar przewozony bedzie w pojemnikach przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia,
czystych, nie uszkodzonych, zamknigtych, zapewniajacych zabezpieczenie przedmiotu dostawy
przed wplywem jakichkolwiek szkodliwych czynnikow

e) kierowca wypetnia przy kazdej dostawie dokumenty potrzebne Zamawiajgcemu do kontroli
przyjecia towaru REJESTR OSOB ODWIEDZAJACYCH KUCHNIE .



Kontrole towaru przeprowadza upowazniony pracownik Zamawiajacego i
w odpowiednich dokumentach.

zapisuje

f) koszty przewozu, zabezpieczenia towaru i ubezpieczenia na czas przewozu ponosi
Wykonawca.

g) Wykonawca powinien posiada¢ platform¢ do zamoéwien towaru. Wykonawca, ktory
nie posiada platformy zamowieniowej zobowigzuje si¢ do uruchomienia platformy
zakupowej w ciggu 30 dni od podpisania umowy.

1.3 Wymagania jako$ciowe dotyczace artykulow spozywczych.
Towar $wiezy, 1 gatunku, najwyzszej jako$ci dopuszczony do obrotu zgodnie
z obowigzujacymi normami, atestami, terminami przydatnosci do spozycia,
z nienaruszonymi cechami pierwotnymi opakowania - w tym szczegOlnie towar

spetniajacy wymogi Polskiej Normy, wymogi okre§lone w ustawie.

Surowce ‘ Wymagania jako$ciowe
Produkty suche
Maki, bulka tarta, ryz, Opakowanie nieuszkodzone, szczelnie zamknigte z widoczng

kasze, cukier

data przydatnosci do spozycia, czyste, brak zawilgocenia, brak
zbrylen, brak zanieczyszczen, w przypadku maki, kaszy, ryzu
opakowanie wolne od szkodnikéw zywych lub martwych
(owady, roztocza), barwa jednolita, odpowiednio dlugi termin
przydatnosci do spozycia (nie krotszy niz 2 okresu
przydatnosci do spozycia)

Fasola, groch, ciecierzyca

Opakowanie nieuszkodzone, z widoczng data przydatno$ci do
spozycia czyste, brak zawilgocenia , ziarna zdrowe, dojrzate,
czyste, wolne od szkodnikéw zywych lub martwych (owady,
roztocza) , barwa jednolita, odpowiednio dtugi termin
przydatnosci do spozycia

Przyprawy

Opakowanie nieuszkodzone, z widoczng datg przydatnosci do
spozycia czyste, smak i zapach wtasciwy dla danej przyprawy,
odpowiednio intensywny, brak obcych zapachow i1 posmakow,
brak szkodnikéw Zzywych lub martwych (owady, roztocza),
plesni, brak zawilgocenia, brak zbrylen

Sol

Opakowanie nieuszkodzone, z widoczng data przydatnosci do
spozycia czyste, barwa biala, o smaku stonym, bez gorzkiego
posmaku, brak zbrylen

Warzywa i owoce

Owoce surowe (jablka,
gruszki, banany, cytryny,
mandarynki, pomarancze

Jedrne, nieuszkodzone i niepoobijane, skorka cala, bez §ladow
plesni 1 zgnicia, migzsz soczysty, brak obcych zapachow 1
posmakow

Warzywa
surowe(marchew, korzen
pietruszki i selera, cebula,
por, salata, natka
pietruszki, koper, buraki
itd.)

Brak uszkodzen mechanicznych, brak zanieczyszczen
fizycznych, brak szkodnikéw zywych lub martwych, skérka
cala, bez §ladoéw plesni 1 zgnicia, liscie czyste, cate
niezwiednigte, glowki zwigzle, jednolite odmianowo, rosliny
bez sladow choréb, odpowiednio dojrzate, brak obcych
posmakow i zapachow

Warzywa kiszone(ogorki,
kapusta)

Brak kozucha na powierzchni kiszonki, brak §ladéw plesni 1
zgnicia, wlasciwy stopien ukiszenia, wlasciwa jedrnos¢,




charakterystyczny zapach i smak, bez obcych zapachow i
posmakow, dtugi okres przydatnosci do spozycia

Owoce i warzywa
mrozone

Opakowanie nieuszkodzone, zachowany ksztatt surowca,
niezbrylone(zbrylenie §wiadczy o nie zachowaniu tancucha
chlodniczego)

Owoce i warzywa
konserwowe

Opakowanie(puszki)nieuszkodzone, brak bombazu, zwarta
konsystencja i zachowany ksztalt surowca, charakterystyczny
dla produktu zapach i smak, odpowiednio dtugi termin
przydatnosci do spozycia

Mieso

Migso wieprzowe

Powierzchnia czysta, lekko wilgotne, konsystencja zwarta,
charakterystyczna barwa, brak zanieczyszczen, wtasciwy
zapach, bez obcych zapachow $wiadczacych o procesach
rozktadu migsa przez drobnoustroje. Pochodzi z biezace;j
produkcji, produkowane i dostarczane zgodnie z
obowigzujacymi przepisami.

Mig¢so drobiowe

Zapach charakterystyczny, niedopuszczalny obcy zapach
$wiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje,
barwa charakterystyczna dla danego elementu kulinarnego,
brak krwawych wylewow. Pochodzi z biezacej produkcji,
produkowane i dostarczane zgodnie z obowigzujacymi
przepisami.

Ryby mrozone

Przed rozmrozeniem — brak oszronienia i duzych krysztatkow
wody, §wiadczacych o niezachowaniu tancucha chtodniczego,
brak zanieczyszczen fizycznych, brak przebarwien, np.
zazOlcenia na brzegach.

Po rozmrozeniu — wyglad bez wyraznych §ladow rozmrozenia,
brak obcych zapachow 1 smakéw( jetkiego, kwasnego
,gnilnego 1 innych) , brak nadmiernego wycieku wody, barwa
charakterystyczna, konsystencja zwigzta

Nabial

Mieko, Smietana, jogurt,
serek homogenizowany

Opakowanie nieuszkodzone, z widoczng data przydatno$ci do
spozycia brak obcych zapachow 1 posmakow, odpowiednio
dhugi okres przydatnosci do spozycia, brak §ladéw plesni i
zgnicia, charakterystyczny dla danego produktu zapach i smak

Sery podpuszczkowe

Brak zanieczyszczen fizycznych i uszkodzen mechanicznych,

dojrzewajace gtadka, sucha, czysta skorka , barwa bez przebarwien, jednolita
w calej masie, charakterystyczny zapach i smak, konsystencja
zwarta, ksztatt regularny, brak §ladéw plesni, odpowiedni dtugi
okres przydatnosci do spozycia

Jaja kurze Jaja w celach bakteriobojczych muszg by¢ poddane dziataniu

promieni UV. Jaja musza by¢ przewozone i dostarczane w
oddzielnych pojemnikach zabezpieczajacych kontakt z innymi
produktami spozywczymi. Jaja klasy jakosci A, rozmiar M
muszg by¢ §wieze, czyste, bez uszkodzonej skorupki.
Wykonawca musi posiada¢ aktualne badania bakteriologiczne
jaj 1 fermy w kierunku salmonelli, ktore przedstawi na zadanie
Zamawiajacego. Do kazdej dostawy dotaczony Handlowy
Dokument Identyfikacyjny produktow jajczarskich




wprowadzonych na rynek.

Inne

Musztarda, chrzan,
majonez, koncentrat
pomidorowy, przecier
pomidorowy

Opakowania szczelne, nieuszkodzone, z widoczng data
przydatnosci do spozycia, brak §ladow plesni 1 zgnicia , brak
obcych smakow i zapachow, barwa charakterystyczna,
odpowiednio dtugi okres przydatnosci do spozycia.

Thuszcze (maslo, olej)

Opakowania nieuszkodzone z widoczng datg przydatnosci do

spozycia. Barwa jednolita, wtasciwa dla produktu, typowy
zapach i1 smak, bez obcych zapachow i smakéw, dhugi okres
przydatnosci do spozycia

Wyroby piekarskie Pieczywo dobrze wyrosnigte, skorka chrupigca, migkisz
(chleb, bulki) zachowujacy ksztalt w czasie krojenia, bez uszkodzen

mechanicznych, bez zanieczyszczen fizycznych i zawilgocenia,
odpowiednio dtugi okres przydatnosci do spozycia

a) Wykonawca gwarantuje ze dostarczone artykuly zywnosciowe beda zgodne

z obowigzujacymi przepisami i przedstawi na zadanie Zamawiajagcego stosowne
dokumenty zgodnie:

Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup Srodkow
spozywczych przeznaczonych odsprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach
systemu oswiaty oraz wymagan, jakie musza spetniaé srodki spozywcze stosowane w
ramach zywienia zbiorowego dzieci 1 mlodziezy w tych jednostkach zawartos¢
cukréow, sodu/soli oraz tluszczy w produktach nie powinna przekracza¢ wartoSci
wykazanych w wyzej wymienionym rozporzadzeniu (Dz. U.2016 poz.1154)

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie Zywnosci i Zywienia (Dz. U. z
2019 r. poz. 1252, z 2020 r. poz. 284, 285, 1493.)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego 1 Ray (WE) nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci ,

Ustawa z dnia 21 grudnia 2000r. o jakosci handlowej artykulow rolno —spozywczych
Dz. U. 22019 r. poz. 2178, z 2020 r. poz. 285. wraz z aktami wykonawczymi;

Dyrektywami 1 Rozporzadzeniem UE w szczegdlnosci Rozporzadzeniem (WE) Nr
852/2004 Parlamentu Europejskiego 1 Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
Higieny $rodkow spozywczych (Dz. Urz UE L 139 z 30.04.2004 r.str 1) ;Dz. Urz. UE
Polskie Wydanie Specjalne rozdz.1 3,t 34 str.319)

Rozporzadzeniem WE NR 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z 29 Kwietnia
2004 r ustanawiajace szczegdlne przepisy dotyczace organizacji urzgdowych kontroli
w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego przeznaczonych do spozycia
przez ludzi (DZ.U. L139 z 30.04.2004 , str.55 z , z p6zn. zm) Dz. Urz UE Polskie
Wydanie specjalne rozdz. 3,t45 str. 75, z pozn. zm)

Rozporzadzeniem (WE 178/2002 Parlamentu Europejskiego i rady z dnia 28 stycznia
2002 ustanawiajgce ogolne zasady 1 wymagania prawa zywnos$ciowego , powotujace
Europejski Urzad ds. bezpieczenstwa zywnosci (Dz. U. UE L z dnia 1 lutego 2002 r.
z pozn. zm: Dz. U. UE Polskie Wydanie specjalne rozdz. 15, t6, str. 463 , z pozn. zm.)




Ustawg z dnia 16 grudnia 2005 o produktach pochodzenia zwierzecego(Dz. U. z 2006
r.nr 17, poz. 127 z pdzn. zm. )

b) Kazdy oferowany artykul powinien by¢ oznakowany etykietg zawierajacg nastepujace
dane: nazwa $rodka spozywczego, nazwa producenta, wykaz skladnikéw
wystepujacych w srodku spozywczym, termin przydatnosci do spozycia.

1.4. Dostawy

a) Dostawy (w tym rozladunek) beda dostarczane do siedziby Zamawiajacego do
magazynow przy kuchni szkolnej w godzinach:
6:00-8:00 migso, warzywa, nabiat
6:00-9:00 pozostate artykuly spozywcze
b) Dostawa transportem i na koszt Wykonawcy.
c) Zamowienie sktadane przed dostawa:
e Telefoniczne
e Droga elektroniczng
¢ Platforma zakupowa
d) dostawa towaru partiami, stosownie do potrzeb i zamowien Zamawiajacego. Wszelkie
reklamacje dotyczace dostawy Wykonawca zobowigzany jest rozpatrzy¢é w trybie pilnym od
zgloszenia. W przypadku dostarczenia zamowionego towaru niezgodnego z zamoéwieniem lub
niewlasciwej jako$ci czy niedostarczenia towaru, a takze nie dokonania niezwlocznej jego
wymiany na towar wlasciwy we wskazanym terminie — Zamawiajgcy w w/w okolicznosciach
ma prawo dokonania zakupu zamoéwionego towaru w dowolnej jednostce handlowej . Koszty
powstale z tego tytutu obcigzaja wykonawce.
e) do kazdej dostawy Wykonawca dotacza:
e Fakture
f) od momentu dostawy towaru do magazynu Zamawiajgcego, koszty w catym okresie
korzystania z przedmiotu zamoéwienia ( w tym koszty przechowywania, koszty
przetworzenia, koszty wywozu odpaddéw) sa kosztami Zamawiajacego, jednakowymi
dla wszystkich Wykonawcow.

2. Termin realizacji zaméwienia: 01.01.2026r do 30.06.2026r.



