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Zatacznik nr 1 do Zapytania ofertowego

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
I.  Przedmiotem zamdwienia jest Sukcesywna dostawa artykutow
spozywczych, produktéow gastronomicznych i chemicznych niezbednych do
realizacji zaje¢ gastronomicznych w ramach projektu pn. ZAWODOWO NIEZAWODNI.
II. Przedmiot zaméwienia zostat podzielony na nastepujace czesci, uwzgledniajace poddziat
artykutéw/produktéw na tozsame przedmiotowo i rodzajowo:

Cze$¢ 1. PRODUKTY MLECZARSKIE I JAJA

1. Produkty mleczarskie cechowa¢ ma s$wiezo$¢, dobry smak po otwarciu produktéw,
niezbrylone sery naturalne, geste jogurty.

2. Termin przydatnosci produktow do spozycia ma by¢ nie Krétszy niz 14 dni od dnia dostawy
do Zamawiajgcego dla produktéw: twarogi, kefir maslanka, nie krétszy niz 21 dni od daty
dostawy dla nastepujacych produktéw: masto, jogurty, $mietany, sery zotte, serki twarogowe
do smarowania, pozostate sery

3. Kazdy oferowany artykul powinien by¢ oznakowany etykietg zawierajgcg nastepujace dane:
nazwa $rodka spozywczego, nazwa producenta, wykaz sktadnikéw wystepujacych w Srodku
spozywczym, termin przydatno$ci do spozycia. Opakowania producenta powinny by¢
nienaruszone.

4. Jaja Swieze, czyste, ktore nie majg uszkodzonej skorupki.

5. Jaja Kkonsumpcyjne musza by¢ oznakowane weterynaryjnym numerem zakladu
produkcyjnego. Jaja w dniu dostawy do Zamawiajgcego nie beda starsze niz 7 dni od daty
pakowania.

Cze$¢ 2. OWOCE I WARZYWA SWIEZE

1. Owoce i warzywa wszystkie klasy pierwszej — powinny by¢ Swieze, nie zwiedniete, bez
uszkodzen zewnetrznych.

2. Owoce i warzywa cechowac sie beda regularnym ksztattem wtasciwym dla danego gatunku,
beda wolne od szkodnikéw, zanieczyszczen, oznak wyrastania korzenia w ped nasienny,
wolne od oznak wiedniecia, wyschniecia, gnicia.

3. Warzywa nie powinny by¢ zaparzone, zamarzniete, zaple$niate.

4. Warzywa korzenne - korzenie powinny by¢ jedrne, nie popekane, nie sparciate, bez
uszkodzen przez szkodniki, bez plam.

5. Ziemniaki - powinny by¢ zdrowe, ksztattne, suche, czyste bez ziemi, piasku, nieuszkodzone,
jednolitej odmiany, ksztatt owalny.

6. Warzywa liciaste - bez plam, uszkodzen.

7. Owoce - skdra gtadka, migzsz soczysty, bez jakichkolwiek oznak nie§wiezo$ci i zepsucia .

Czes¢ 3. WEDLINY I MIESO

1. Mieso najwyzszej jakoSci, Swieze, niemrozone, nierozmrazane, o barwie i zapachu
charakterystycznych dla danego rodzaju, jedrne, elastyczne, pochodzace z produkcji krajowe;j.

2. Wedliny najwyzszej jakosci, $wieze, ostony $cisle przylegajace do farszu, o czystej, suchej
powierzchni i charakterystycznym dla danego asortymentu zapachu i wygladzie.

3. Wedliny powinny by¢ pakowane w atmosferze chronionej. Opakowania producenta powinny
by¢ nienaruszone.
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Barwa miesa wieprzowego $wieZego powinna by¢ blador6zowa do czerwonej, mieso powinno
by¢ soczyste, barwa, zapach, konsystencja, powierzchnia i przekréj maja $wiadczy¢ o
Swiezosci produktu, dopuszczana niewielka naturalna ilos¢ okrywy ttuszczowe;j.

W przypadku mies ttustych np. karczek oraz bton np. schab b/k. Wedliny, szynki i kietbasy -
zawarto$¢ miesa min. 70%, wytwarzane bez MOM, smak i zapach charakterystyczny.

Mieso nie moze by¢ pakowane prézniowo.

Barwa miesa drobiowego $wiezego powinna by¢ bladorézowa, mieso powinno by¢ soczyste,
barwa, zapach, konsystencja, powierzchnia i przekréj maja Swiadczy¢ o §wiezoSci produktu.
Dla miesa peklowanego, parzonego i uzytych przypraw, konsystencja $cista, barwa na
przekroju jasnor6zowa.

Termin przydatnosci produktow do spozycia ma by¢ nie krétszy niz 14 dni od daty dostawy
do Zamawiajacego dla wedlin i kietbas oraz 5 dni dla miesa swiezego.

Cze$¢ 4. ARTYKULY SPOZYWCZE ROZNE

1.

10.

11.

12.
13.

Kazdy oferowany artykut powinien by¢ oznakowany etykieta zawierajaca nastepujace dane:
nazwa $rodka spozywczego, nazwa producenta, wykaz sktadnikéw wystepujacych w srodku
spozywczym, termin przydatnosci do spozycia.

Opakowania producenta powinny by¢ nienaruszone.

Produkty z dtugoterminowym okresem przydatnosci do spozycia musza posiadac co najmniej
6 miesieczng date przydatno$ci do spozycia, liczac od daty ich dostarczenia do
Zamawiajgcego.

Makarony maja by¢ sporzadzone z najwyzszej jakosci maki durum, po ugotowaniu makaron
nie skleja sie, jest twardy i sprezysty, zachowuje naturalny zapach i kolor.

Przyprawy - zapach $wiezy po otwarciu produktéw, bez oznak sples$nienia, grudek.

Fasola - nasiona nie powinny by¢ zbutwiate, splesniate.

Produkty sypkie, takie jak ryz, kasze - majg by¢ najwyzszej jako$ci, po ugotowaniu nie skleja¢
sie.

Produkty z puszek bez ple$ni, metnej konsystencji.

Produkty w puszkach winny by¢ wyposazone w elementy do otwierania recznego (bez
konieczno$ci uzywania otwieracza mechanicznego).

Owoce i warzywa mrozone najwyzszej jakosci, pierwszego gatunku, o ksztatcie i barwie
charakterystycznej dla produktu wyj$ciowego, sypkie, nie zbrylone.

Mrozone warzywa i owoce bedg w odpowiedni sposéb zamrozone, nie bedg nosi¢ oznak
rozmrozenia i ponownego zamrozenia (poszczegolne warzywa i owoce sg w worku luzne, nie
stanowia jednej zmrozonej bryty - za wyjatkiem szpinaku rozdrobnionego, ktéry jest
mrozony w formie bryty lub jako mate zmielone kulki, bryty).

Dostarczane pieczywo nie moze by¢ mrozone ani rozmrazane.

Pieczywo $wieze, niegumiaste, miekkie, chrupigce, wyprodukowane z najwyzszej jakosSci
sktadnikéw, bez sladéw wody i wilgoci.

Cze$é 5. RYBY

1.

Ryby Swieze - mieso ryb powinno mie¢ §wiezy zapach, by¢ pozbawione o0sci, jedrne i sprezyste,
po lekkim nacisnieciu natychmiast wraca¢ do stanu wyj$ciowego. tuski - bez uszkodzen,
przylegajace do skéry.

Ryby mrozone - bez glazury, zapach smak swiezy, po odmrozeniu nie rozpadajg sie.

Mrozonki bedg posiada¢ termin przydatnosci do spozycia nie krétszy niz 4 miesigce od daty
dostawy towaru do Zamawiajacego.

Czes$¢ 6. PRUDKTY CUKIERNICZE

1.

Kazdy oferowany produkt powinien by¢ oznakowany etykieta zawierajaca nastepujace dane:
nazwa $rodka spozywczego, nazwa producenta, wykaz sktadnikéw wystepujacych w srodku
spozywczym, termin przydatnosci do spozycia.
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2. Opakowania producenta powinny by¢ nienaruszone.
3. Produkty beda posiada¢ termin przydatnosci do spozycia nie krétszy niz 12 miesigce od daty
dostawy towaru do Zamawiajgcego.

Czes$¢ 7. DESTYLOWANE NAPOJE ALKOHOLOWE

1) Kazdy oferowany produkt powinien by¢ oznakowany etykietg zawierajgcg nastepujace dane:
nazwa $rodka spozywczego, nazwa producenta, wykaz sktadnikéw wystepujacych w $rodku
spozywczym, termin przydatnosci do spozycia.

CZESC 1-7

1. Przedmiotem zamowienia jest Sukcesywna dostawa artykuléw spozywczych,
produktow gastronomicznych niezbednych do realizacji zaje¢ gastronomicznych
w ramach projektu pn.ZAWODOWO NIEZAWODNI

2. Integralng cze$cia Szczegbétowego opisu przedmiotu zamoéwienia jest Szczegodtowy
formularz ofertowy stanowigcy zalgczniki od 3.1. do 3.6.

3. Wykaz asortymentu i iloSci, ujete w zatgcznikach od 3.1. do 3.6. nie obliguja
Zamawiajgcego do zakupu catoSci asortymentu. Zamawiajacy deklaruje zakup
asortymentu na poszczegdlnych czesciach na poziomie 60 %. Zamoéwienie mniejszej
iloSci nie stanowi podstawy do wnoszenia przez Wykonawce jakichkolwiek roszczen.

4. Przedmiot zamoéwienia bedzie realizowany sukcesywnie, zgodnie ze zglaszanym
kazdorazowo zapotrzebowaniem przez Zamawiajacego w okresie od dnia podpisania
umowy do dnia wyczerpania kwoty okreslonej w umowie pomiedzy stronami, jednak nie
po6zniej niz do dnia 31.12.2027 roku.

5. Zastosowane w opisie produktéw spozywczych znaki towarowe i/lub pochodzenie
artykuléw spozywczych stuza do okreslenia parametréw technicznych, wtasciwosci,
jakosci, przydatnosci towaru, jakimi powinny charakteryzowa¢ sie wchodzace w sktad
przedmiotu zamowienia artykuty spozywcze.

6. Zamawiajacy dopuszcza sktadanie ofert na produkty rownowazne. Wykonawca moze
zaoferowaé produkt réownowazny pod warunkiem, Ze bedzie on posiadat nie gorsze
parametry (wielko$¢ opakowania, konsystencja, sktad surowcowy produktu) oraz cechy
jakosciowe (dopuszczenie do stosowania gastronomicznego $rodkéw konserwujgcych i
barwigcych) jak produkty wzorcowe wskazane w wykazie. Udowodnienie
réwnowaznosSci oferowanych artykutéw spoczywa na Wykonawcy na zasadach
okres$lonych w Umowie.

7. 0dbidr jakos$ciowy: Zamawiajacy bedzie badat kazda partie towaru w trakcie odbioru.
W przypadku stwierdzenia wad, Zamawiajgcy niezwtocznie poinformuje o tym fakcie
Wykonawce i stosowng uwage ujmie w protokole realizacji zaméwienia. Wykonawca jest
zobowigzany wymieni¢ w terminie nie dtuzszym niz do nastepnego dnia- do godz. 8:00
wadliwg partie towaru.

8. Wykonawca zobowigzuje sie dostarczy¢ zamdéwiong partie artykuléw do siedziby
Zamawiajacego (ZSGiH, ul. Reformacka 13, 22-200 Chetm) - najpéZniej do 2 dni od dnia
ztozenia zapotrzebowania przez Zamawiajacego.

9. Wielko$¢ przedmiotu zamoéwienia moze ulec zmianie, stosownie do rzeczywistych
potrzeb Zamawiajgcego, a ponadto Zamawiajacy zastrzega sobie, w ramach wartoSci
umowy, mozliwo$¢ dokonywania zmian ilo§ciowych w przedstawionym asortymencie,
stosownie do rzeczywistych potrzeb.

10. Rozliczenia za realizacje zamdwienia beda prowadzone w oparciu o ceny jednostkowe
zamoOwionego asortymentu oraz ilo$ci rzeczywiscie zamawianych artykutéw.

11. Zamawiajacy moze dokona¢ zmiany asortymentowej (tj. zmniejszenia lub zwiekszenia
poszczegblnych pozycji) z zastrzezeniem, ze catkowita cena brutto w zawartej w wyniku
niniejszego postepowania umowie nie moze ulec zwiekszeniu w trakcie jej trwania.

12. Ostateczna warto$¢ Zamowienia wynika¢ bedzie z rzeczywisScie zleconego i odebranego
przez Zamawiajacego przedmiotu zamoéwienia (rzeczywiscie nabyte ilosci artykutéw
spozywczych), co kazdorazowo bedzie potwierdzane protokotem.




13. Podstawa wystawienia faktury VAT bedzie protokét sporzadzany przez osoby
reprezentujace Zamawiajgcego i Wykonawce. Protokot bedzie sporzadzany w terminie
najpdzniej do 5 dni roboczych od dnia zrealizowania przez Wykonawce zamoéwienia -
zgodnie ze ztozonym zapotrzebowaniem.

14. Platno$ci za odebrane czeSci zamdwienia beda realizowane przelewem w terminie 14
dni na podstawie faktury, wystawianej kazdorazowo po odbiorze przez Zamawiajgcego
czeSci zamoOwienia zgodnie z zapotrzebowaniem ztozonym przez Zamawiajgcego i po
podpisaniu przez Zamawiajacego i Wykonawce protokotu z realizacji zamdéwienia.

Integralng cze$cig opisu przedmiotu zamowienia stanowig zataczniki od 3.1. do 3.7 - Kalkulacja
ceny oferty



