21/TP/DEG/WK/2022 – Dostawa warzyw i owoców dla potrzeb SP ZOZ Szpitala Psychiatrycznego w Toszku
Załącznik nr 2 do SWZ
Wykonawca:					reprezentowany przez:
............................................	............................................
(Nazwa i adres Wykonawcy)	(imię, nazwisko, stanowisko/podstawa do reprezentacji)
Formularz Asortymentowo-Cenowy w zakresie części 1 – Ziemniaki jadalne
	L.p.
	Asortyment
	Jednostka miary
	Średnie zapotrzebowanie na 1 miesiąc
	Zapotrzebowanie na okres trwania umowy (12 m-cy)
	Cena 
jedn. netto
(zł)
	Wartość netto
(zł)
	VAT
(%)
	Wartość VAT
(zł)
	Wartość brutto (zł)

	1. 
	Ziemniaki jadalne
	kg
	5 000
	60 000
	
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	
	


Wymagania: Ziemniaki jadalne klasa I
1. Oznakowane krajem pochodzenia 
2. Całe, prawidłowo wykształcone, bez ran powstałych podczas zbioru lub pakowania, 
3. Zdrowe: jędrne, bez objawów zwiędnięcia, bez objawów zaparzeń, zmarznięcia i gnicia, bez szkodników i śladów po szkodnikach,
4. Czyste (nie myte) bez obcych zanieczyszczeń, bez grudek ziemi i kamieni,
5. Wolne od szkodników oraz uszkodzeń spowodowanych przez szkodniki 
6. Wolne od nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego 
7. Wolne od jakichkolwiek obcych zapachów i smaków 
8. Wystarczająco rozwinięte i odpowiednio dojrzałe 
9. W stanie umożliwiającym transport i dotarcie do miejsca przeznaczenia w zadawalającym stanie 

· Warzywa powinny być w I klasie jakości i oznakowane zgodnie z rozporządzeniem Komisji (WE) nr 1221/2008 z dnia 5 grudnia 2008 r. zmieniające rozporządzenie (WE) nr 1580/2007 ustanawiające przepisy wykonawcze do rozporządzeń Rady (WE) nr 2200/96, (WE) nr 2201/96 i (WE) nr 1182/2007 w sektorze owoców i warzyw w zakresie norm handlowych; 
· Dostawy należy realizować w sposób ciągły w średniej ilości miesięcznej, średnio 2 razy w tygodniu (od poniedziałku do piątku) w godzinach od 7.30 – 9.00. 
Wszystkie dostawy odbywać się będą wraz z rozładunkiem do magazynu;
· Wykonawca udzieli Zamawiającemu gwarancji jakości produktów będących przedmiotem dostawy na okres nie krótszym niż 4 dni; 
· W przypadku stwierdzenia niezgodności dostarczonego towaru z umową, w tym wad jakościowych towaru lub niezgodności z zamówieniem, w tym np. 
w niewłaściwym opakowaniu lub niedoborów ilościowych, Zamawiający może odmówić przyjęcia towaru, o czym niezwłocznie zawiadomi Wykonawcę. Wykonawca zobowiązany jest do uzupełnienia dostawy lub też dostarczenia towaru wolnego od wad, tożsamego pod względem ilościowym i jakościowym z towarem zamówionym, w terminie do 2 dni roboczych od momentu zgłoszenia braków i/lub wad przez Zamawiającego. 
· Dostawca musi posiadać wdrożony system kontroli jakości żywieniowej HACCP lub Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej. 


Wykonawca:					 reprezentowany przez:
............................................	............................................
(Nazwa i adres Wykonawcy)	(imię, nazwisko, stanowisko/podstawa do reprezentacji)
Formularz Asortymentowo-Cenowy w zakresie części 2 – Owoce
	L.p.
	Asortyment
	Jednostka miary
	Średnie zapotrzebowanie na miesiąc
	Zapotrzebowanie na 12 m-cy
	Cena 
jedn. netto
(zł)
	Wartość netto
(zł)
	VAT
(%)
	Wartość VAT
(zł)
	Wartość brutto (zł)

	1. 
	Jabłka (1)
	kg
	600
	7 200
	
	
	
	
	

	2. 
	Banany(2)
	kg
	15
	180
	
	
	
	
	

	3. 
	Kiwi (3)
	kg
	60
	720
	
	
	
	
	

	4. 
	Pomarańcze (4)
	kg
	50
	300
	
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	
	


Okres realizacji zamówienia:
(1)jabłka: I-XII		3)kiwi: I-XII	
(2)banany: I-XII		(4)pomarańcze: X-III
				
WYMAGANIA: owoce świeże klasa I
1. Oznakowane krajem pochodzenia 
2. Całe, dojrzałe i zdrowe, nie dopuszcza się owoców z objawami zepsucia lub takimi zmianami, które czynią je niezdatnymi do spożycia
3. W stanie umożliwiającym transport i dotarcie do miejsca przeznaczenia w zadawalającym stanie
4. czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczeń obcych (owoce powinny być wolne od śladów ziemi, brudu, pozostałości środków ochrony roślin),
5. Wolne od szkodników oraz uszkodzeń spowodowanych przez szkodniki
6. Wolne od nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego
7. bez od jakichkolwiek obcych zapachów i smaków

- Owoce powinny być w I klasie jakości i oznakowane zgodnie z rozporządzeniem Komisji (WE) nr 1221/2008 z dnia 5 grudnia 2008 r. zmieniające rozporządzenie (WE) nr 1580/2007 ustanawiające przepisy wykonawcze do rozporządzeń Rady (WE) nr 2200/96, (WE) nr 2201/96 i (WE) nr 1182/2007 w sektorze owoców i warzyw w zakresie norm handlowych 
-  Dostawy należy realizować w sposób ciągły w średniej ilości miesięcznej, średnio 2 razy w tygodniu (od poniedziałku do piątku) w godzinach od 7.30 – 9.00. Wszystkie dostawy odbywać się będą wraz z rozładunkiem do magazynu;
-  Wykonawca udzieli Zamawiającemu gwarancji jakości produktów będących przedmiotem dostawy na okres nie krótszym niż 4 dni; 
- W przypadku stwierdzenia niezgodności dostarczonego towaru z umową, w tym wad jakościowych towaru lub niezgodności z zamówieniem, w tym np. 
w niewłaściwym opakowaniu lub niedoborów ilościowych, Zamawiający może odmówić przyjęcia towaru, o czym niezwłocznie zawiadomi Wykonawcę. Wykonawca zobowiązany jest do uzupełnienia dostawy lub też dostarczenia towaru wolnego od wad, tożsamego pod względem ilościowym i jakościowym z towarem zamówionym, w terminie do 2 dni roboczych od momentu zgłoszenia braków i/lub wad przez Zamawiającego. 
-  Dostawca musi posiadać wdrożony system kontroli jakości żywieniowej HACCP lub Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej. 
[bookmark: _Hlk121777924]
Wykonawca:					 reprezentowany przez:
............................................	............................................
(Nazwa i adres Wykonawcy)	(imię, nazwisko, stanowisko/podstawa do reprezentacji)
Formularz Asortymentowo-Cenowy  w zakresie części 3 – Warzywa mrożone
	L.p.
	Asortyment
	Jednostka miary
	Średnie zapotrzebowanie na miesiąc
	Zapotrzebowanie na 12 m-cy
	Cena 
jedn. netto
(zł)
	Wartość netto
(zł)
	VAT
(%)
	Wartość VAT
(zł)
	Wartość brutto (zł)

	1. 
	Fasolka szparagowa zielona, cięta, mrożona
	kg
	200
	2 400
	
	
	
	
	

	2. 
	Szpinak rozdrobniony mrożony
	kg
	90
	1 080
	
	
	
	
	

	3. 
	Jarzynka minimum 5-składnikowa mrożona
	kg
	190
	2 280
	
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	
	


· Dostarczony towar musi być I gatunku; 
· Opis wymaganego towaru: barwa odpowiednia dla danego gatunku, zapach swoisty, bez oznak rozmrożenia, 
· Dostawy należy realizować w sposób ciągły w średniej ilości miesięcznej, średnio 3 razy w tygodniu (od poniedziałku do piątku) w godzinach od 7.30 – 9.00.
Wszystkie dostawy odbywać się będą wraz z rozładunkiem do magazynu;
· Dostawy warzyw mrożonych samochodem spełniającym wymogi sanitarno-higieniczne do transportu żywności mrożonej; 
· Wykonawca udzieli Zamawiającemu gwarancji jakości produktów będących przedmiotem dostawy na okres nie krótszym niż 3 miesiące; 
· W przypadku stwierdzenia niezgodności dostarczonego towaru z umową, w tym wad jakościowych towaru lub niezgodności z zamówieniem, w tym np. 
w niewłaściwym opakowaniu lub niedoborów ilościowych, Zamawiający może odmówić przyjęcia towaru, o czym niezwłocznie zawiadomi Wykonawcę. Wykonawca zobowiązany jest do uzupełnienia dostawy lub też dostarczenia towaru wolnego od wad, tożsamego pod względem ilościowym i jakościowym z towarem zamówionym, w terminie do 3 dni roboczych od momentu zgłoszenia braków i/lub wad przez Zamawiającego; 
· Dostawca musi posiadać wdrożony system kontroli jakości żywieniowej HACCP lub Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej; 
· Dostarczony towar winien odpowiadać normom jakościowym, a także spełniać inne wymagania zwłaszcza w zakresie oznakowania dostarczonych produktów, 
a nadto spełniać wszelkie wymagania w zakresie bezpieczeństwa i higieny środków spożywczych określonych w ogólnie obowiązujących przepisach; 

Wykonawca:					reprezentowany przez:
...........................................	............................................
(Nazwa i adres Wykonawcy)	(imię, nazwisko, stanowisko/podstawa do reprezentacji)
Formularz Asortymentowo-Cenowy  w zakresie części 4 – Warzywa konserwowane
	L.p.
	Asortyment
	Jednostka miary
	Średnie zapotrzebowanie na miesiąc
	Zapotrzebowanie na 12 m-cy
	Cena 
jedn. netto
(zł)
	Wartość netto
(zł)
	VAT
(%)
	Wartość VAT
(zł)
	Wartość brutto (zł)

	1. 
	Groszek konserwowy
	kg
	40*
	480*
	
	
	
	
	

	2. 
	Sałatka z kapusty czerwonej
	kg
	20*
	240*
	
	
	
	
	

	3. 
	Ogórki konserwowe
	kg
	66*
	792*
	
	
	
	
	

	4. 
	Sałatka szwedzka z ogórków
	kg
	34*
	408*
	
	
	
	
	

	5. 
	Sałatka obiadowa minimum 
4 – składnikowa
	kg
	26*
	312*
	
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	
	


* Podana ilość określa masę netto produktu (po odcieku)
· Dostawy należy realizować w sposób ciągły w średniej ilości miesięcznej, średnio 2 razy w tygodniu (od poniedziałku do piątku) w godzinach od 7.30 – 9.00.   Wszystkie dostawy odbywać się będą wraz z rozładunkiem do magazynu;
· W przypadku stwierdzenia niezgodności dostarczonego towaru z umową, w tym wad jakościowych towaru lub niezgodności z zamówieniem, w tym np. 
w niewłaściwym opakowaniu lub niedoborów ilościowych, Zamawiający może odmówić przyjęcia towaru, o czym niezwłocznie zawiadomi Wykonawcę. Wykonawca zobowiązany jest do uzupełnienia dostawy lub też dostarczenia towaru wolnego od wad, tożsamego pod względem ilościowym i jakościowym z towarem zamówionym, w terminie do 3 dni roboczych od momentu zgłoszenia braków i/lub wad przez Zamawiającego; 
· Dostawca musi posiadać wdrożony system kontroli jakości żywieniowej HACCP lub Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej; 

Wykonawca:					 reprezentowany przez:
............................................	............................................
(Nazwa i adres Wykonawcy)	(imię, nazwisko, stanowisko/podstawa do reprezentacji)
Formularz Asortymentowo-Cenowy  w zakresie części 5 – Warzywa
	L.p.
	Asortyment
	Jednostka miary
	Średnie zapotrzebowanie na miesiąc
	Zapotrzebowanie na 12 m-cy
	Cena 
jedn. Netto
(zł)
	Wartość netto
(zł)
	VAT
(%)
	Wartość VAT
(zł)
	Wartość brutto (zł)

	1.
	Marchew
	kg
	350
	4 200
	
	
	
	
	

	2.
	Pietruszka korzeń
	kg
	75
	900
	
	
	
	
	

	3.
	Seler korzeń
	kg
	110
	1 320
	
	
	
	
	

	4.
	Cebula
	kg
	208
	2 496
	
	
	
	
	

	5.
	Por
	kg
	50
	600
	
	
	
	
	

	6.
	Czosnek
	kg
	9
	108
	
	
	
	
	

	7.
	Kapusta czerwona
	kg
	150
	1 800
	
	
	
	
	

	8.
	Kapusta biała
	kg
	333
	3 996
	
	
	
	
	

	9.
	Koperek zielony
	Pęczek
	300
	3 600
	
	
	
	
	

	10.
	Pietruszka natka
	Pęczek
	250
	3 000
	
	
	
	
	

	11.
	Sałata zielona
	szt.
	400
	4 800
	
	
	
	
	

	12.
	Sałata lodowa
	szt.
	360
	4 320
	
	
	
	
	

	13.
	Buraczki
	kg
	300
	3 600
	
	
	
	
	

	14.
	Pieczarki
	kg
	100
	1 200
	
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	
	


Wymagania: Marchew świeża klasa I; Pietruszka korzeń klasa I; Seler korzeniowy świeży klasa I; Buraki świeże klasa I:
1. Oznakowane krajem pochodzenia 
2. całe, bez żadnych uszkodzeń,
3. jędrne, bez objawów zwiędnięcia o świeżym wyglądzie,
4. czyste bez obcych zanieczyszczeń, bez grudek ziemi, bez kamieni,
5. zdrowe bez objawów zaparzeń i gnicia lub takiego zepsucia, które czynią ją niezdatną do spożycia,
6. bez szkodników i śladów po szkodnikach,
7. bez zawilgocenia powierzchniowego,
8. bez obcych zapachów i smaków.
9. Wystarczająco rozwinięte i odpowiednio dojrzałe
10. W stanie umożliwiającym transport i dotarcie do miejsca przeznaczenia w zadawalającym stanie
Wymagania: Cebula świeża klasa I:
1. Oznakowane krajem pochodzenia 
2. cała, bez żadnych uszkodzeń, pokryta suchą łuską,
3. zdrowa, bez objawów gnicia lub takiego zepsucia, które czyni ją niezdatną do spożycia,
4. czysta, wolna od jakichkolwiek zanieczyszczeń obcych, od szkodników i uszkodzeń przez nie spowodowanych,
Wymagania: Por świeży klasa I:
1. Oznakowane krajem pochodzenia 
2. cały,(postanowienie to nie dotyczy korzeni oraz końcówek liści, które mogą być przycięte),
3. o świeżym wyglądzie, z usuniętymi zwiędniętymi lub uschniętymi liśćmi,
4. zdrowy, nie dopuszcza się porów z objawami gnicia lub zepsucia, które czynią je niezdatnymi do spożycia,
5. wolny od szkodników oraz uszkodzeń spowodowanych przez szkodniki,
6. bez oznak wyrastania pędu nasiennego,
7. bez obcych zapachów i smaków,
Wymagania: Czosnek klasa I:
1. Oznakowane krajem pochodzenia 
2. zdrowy, o świeżym wyglądzie, nie zwiędnięty
3. poprawnie wykształcona główka wraz ze wszystkimi ząbkami, w całości
4. bez objawów gnicia, pleśni lub takiego zepsucia które czyni go niezdatnym do spożycia
5. bez oznak wyrastania w pęd nasienny
6. bez obcych zapachów i smaków,
7. wolne od szkodników i śladach po szkodnikach
Wymagania: Kapusta świeża biała i czerwona klasa I:
1. Oznakowane krajem pochodzenia 
2. Kapusta o świeżym wyglądzie, bez odgnieceń i uszkodzeń, niepopękana, bez oznak wyrastania kwiatostanu,
3. zdrowa, wyklucza się produkt z objawami gnicia,
4. wolna od owadów i innych pasożytów,
5. wolna od wszystkich obcych zapachów i smaków,
6. liście powinny przylegać do siebie, a miejsce cięcia powinno być czyste
7. każda partia, w przypadku przewożenia kapusty luzem, musi zawierać kapustę tej samej odmiany i jakości,
8. główki kapusty głowiastej muszą być jednolite pod względem kształtu i barwy.
9. W stanie umożliwiającym transport i dotarcie do miejsca przeznaczenia w zadawalającym stanie
 Wymagania: Natka pietruszki świeża- klasa I i koperek zielony świeży - klasa I 
1. Oznakowane krajem pochodzenia 
2. zdrowe, o świeżym wyglądzie, niezwiędnięta bez objawów gnicia, pleśni,
zaparzenia lub takiego zepsucia, które czynią ją niezdatną do spożycia,
3. czysta tj. wolna od pozostałości ziemi oraz jakichkolwiek zanieczyszczeń obcych (traw, chwastów),
4. bez plam, pożółkłych i zeschniętych części, 
5. bez oznak wyrastania w pęd nasienny, 
6. bez obcych zapachów i smaków, 
Wymagania: Sałata zielona i lodowa klasa I 
1. cała, bez żadnych ubytków czy uszkodzeń,
2. Oznakowane krajem pochodzenia 
3. zdrowa, o świeżym wyglądzie, bez objawów gnicia lub takiego zepsucia, które czynią ją niezdolną do spożycia, 
4.  czysta, wolna od pozostałości ziemi lub jakichkolwiek widocznych zanieczyszczeń obcych, 
5. wolna od nadmiernego zawilgocenia powierzchni, 
6. bez obcych zapachów i smaków, 
7. niezwiędnięta, bez oznak wyrastania w pęd nasienny, 
8. bez uszkodzeń i zmian, które w poważnym stopniu wpływałyby na jej przydatność do spożycia,
Wymagania: pieczarki świeże klasa I:
1. Oznakowane krajem pochodzenia 
2. całe, bez żadnych uszkodzeń,
3. jędrne, bez objawów zwiędnięcia o świeżym wyglądzie,
4. czyste bez obcych zanieczyszczeń
5. zdrowe bez objawów zaparzeń i gnicia lub takiego zepsucia, które czynią ją niezdatną do spożycia,
6. bez szkodników i śladów po szkodnikach,
7. bez zawilgocenia powierzchniowego,
8. bez obcych zapachów i smaków.
9. W stanie umożliwiającym transport i dotarcie do miejsca przeznaczenia w zadawalającym stanie
· Warzywa i owoce powinny być w I klasie jakości i oznakowane zgodnie z rozporządzeniem Komisji (WE) nr 1221/2008 z dnia 5 grudnia 2008 r. zmieniające rozporządzenie (WE) nr 1580/2007 ustanawiające przepisy wykonawcze do rozporządzeń Rady (WE) nr 2200/96, (WE) nr 2201/96 i (WE) nr 1182/2007 w sektorze owoców i warzyw w zakresie norm handlowych 
· Dostawy należy realizować w sposób ciągły w średniej ilości miesięcznej, średnio 2 razy w tygodniu (od poniedziałku do piątku) w godzinach od 7.30 – 9.00. 
Wszystkie dostawy odbywać się będą wraz z rozładunkiem do magazynu;
· Wykonawca udzieli Zamawiającemu gwarancji jakości produktów będących przedmiotem dostawy na okres nie krótszym niż 4 dni; 
· W przypadku stwierdzenia niezgodności dostarczonego towaru z umową, w tym wad jakościowych towaru lub niezgodności z zamówieniem, w tym np. 
w niewłaściwym opakowaniu lub niedoborów ilościowych, Zamawiający może odmówić przyjęcia towaru, o czym niezwłocznie zawiadomi Wykonawcę. Wykonawca zobowiązany jest do uzupełnienia dostawy lub też dostarczenia towaru wolnego od wad, tożsamego pod względem ilościowym i jakościowym z towarem zamówionym, w terminie do 2 dni roboczych od momentu zgłoszenia braków i/lub wad przez Zamawiającego. 
· Dostawca musi posiadać wdrożony system kontroli jakości żywieniowej HACCP lub Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej. 

Wykonawca:					reprezentowany przez:
............................................	............................................
(Nazwa i adres Wykonawcy)	(imię, nazwisko, stanowisko/podstawa do reprezentacji)
Formularz Asortymentowo-Cenowy  w zakresie części 6 – Fasola, groch
	L.p.
	Asortyment
	Jednostka miary
	Średnie zapotrzebowanie na miesiąc
	Zapotrzebowanie na 12 m-cy
	Cena 
jedn. Netto
(zł)
	Wartość netto
(zł)
	VAT
(%)
	Wartość VAT
(zł)
	Wartość brutto (zł)

	1.
	Fasola sucha typu „JAŚ”
	kg
	84
	1 008
	
	
	
	
	

	2.
	Groch suchy łuskany
	kg
	40
	480
	
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	
	


Wymagania: Fasola sucha typu „JAŚ” - klasa I, Groch suchy łuskany - klasa I:
1. Oznakowane krajem pochodzenia 
2. zdrowe, całe (nie uszkodzone), prawidłowo wysuszone, 
3. bez objawów pleśni lub takiego zepsucia które czyni go niezdatnym do spożycia
4. bez obcych zapachów i smaków,
5. wolne od szkodników i śladach po szkodnikach
· Warzywa i owoce powinny być w I klasie jakości i oznakowane zgodnie z rozporządzeniem Komisji (WE) nr 1221/2008 z dnia 5 grudnia 2008 r. zmieniające rozporządzenie (WE) nr 1580/2007 ustanawiające przepisy wykonawcze do rozporządzeń Rady (WE) nr 2200/96, (WE) nr 2201/96 i (WE) nr 1182/2007 w sektorze owoców i warzyw w zakresie norm handlowych 
· Dostawy należy realizować w sposób ciągły w średniej ilości miesięcznej, średnio 2 razy w tygodniu (od poniedziałku do piątku) w godzinach od 7.30 – 9.00. Wszystkie dostawy odbywać się będą wraz z rozładunkiem do magazynu;
· Wykonawca udzieli Zamawiającemu gwarancji jakości produktów będących przedmiotem dostawy na okres nie krótszym niż 4 dni; 
· W przypadku stwierdzenia niezgodności dostarczonego towaru z umową, w tym wad jakościowych towaru lub niezgodności z zamówieniem, w tym np. w niewłaściwym opakowaniu lub niedoborów ilościowych, Zamawiający może odmówić przyjęcia towaru, o czym niezwłocznie zawiadomi Wykonawcę. Wykonawca zobowiązany jest do uzupełnienia dostawy lub też dostarczenia towaru wolnego od wad, tożsamego pod względem ilościowym i jakościowym z towarem zamówionym, w terminie do 2 dni roboczych od momentu zgłoszenia braków i/lub wad przez Zamawiającego. 
· Dostawca musi posiadać wdrożony system kontroli jakości żywieniowej HACCP lub Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej. 

Wykonawca:					 reprezentowany przez:
............................................	............................................
(Nazwa i adres Wykonawcy)	(imię, nazwisko, stanowisko/podstawa do reprezentacji)
Formularz Asortymentowo-Cenowy w zakresie części 7 – Warzywa sezonowe
	L.p.
	Asortyment
	Jednostka miary
	Średnie zapotrzebowanie na miesiąc
	Zapotrzebowanie na 12 m-cy
	Cena 
jedn. Netto
(zł)
	Wartość netto
(zł)
	VAT
(%)
	Wartość VAT
(zł)
	Wartość brutto (zł)

	1.
	Kapusta biała młoda (1)
	szt.
	150
	450
	
	
	
	
	

	2.
	Kalafior (2)
	szt.
	280
	1 680
	
	
	
	
	

	3.
	Cebulka zielona (3)
	pęczek
	100
	500
	
	
	
	
	

	4.
	Rzodkiewka (4)
	pęczek
	400
	2 800
	
	
	
	
	

	5.
	Kalarepa (5)
	szt.
	150
	750
	
	
	
	
	

	6.
	Botwinka (6)
	pęczek
	200
	1 200
	
	
	
	
	

	7.
	Kapusta pekińska (7)
	kg
	140
	980
	
	
	
	
	

	8.
	Pomidor (8)
	kg
	400
	2 800
	
	
	
	
	

	9.
	Ogórek zielony (9)
	kg
	300
	2 400
	
	
	
	
	

	10.
	Brokuł (10)
	szt.
	260
	1 560
	
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	
	


Okres realizacji zamówienia:
(1)Kapusta biała młoda: V-VII 		(6)Botwinka: IV-IX
(2)Kalafior: VI-X 				(7)Kapusta pekińska: IX-III
(3)Cebulka zielona: V-IX 		(8)Pomidor: IV-XI
[bookmark: _Hlk121778903](4)Rzodkiewka: IV-X 			(9)Ogórek zielony: IV-XI 
(5)Kalarepa: V-IX			10)Brokuł: VI-XI
Wymagania: WARZYWA I - klasa I
1. Oznakowane krajem pochodzenia 
2. całe, dojrzałe, zdrowe; nie dopuszcza się produktów gnijących lub z objawami zepsucia, które czynią je niezdatnymi do spożycia, 
3. czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, wolne od szkodników, 
4. wolne od uszkodzeń miąższu spowodowanych przez szkodniki, 
5. wolne od nadmiernego zawilgocenia zewnętrznego, 
6. wolne od jakichkolwiek obcych zapachów lub smaków. 
7. Stan produktów musi umożliwiać im: wytrzymanie transportu i przeładunku, dotarcie do miejsca przeznaczenia w zadowalającym stanie.
Rzodkiewka - Pęczek rzodkiewek. Według dotychczasowych zaleceń Polskiej Normy w pęcz-ku powinno znajdować się 10 rzodkiewek. Pęczek rzodkiewek waży około 180 g.
Botwinka - Pęczek botwinki waży około 350 g. Po usunięciu liści waży około 280 g.
Cebulka zielona - Pęczek cebulki powinien warzyć około 125 g
· Dostawy należy realizować w sposób ciągły w średniej ilości miesięcznej, średnio 2 razy w tygodniu (od poniedziałku do piątku) w godzinach od 7.30 – 9.00. Wszystkie dostawy odbywać się będą wraz z rozładunkiem do magazynu;
· Wykonawca udzieli Zamawiającemu gwarancji jakości produktów będących przedmiotem dostawy na okres nie krótszym niż 4 dni;
· W przypadku stwierdzenia niezgodności dostarczonego towaru z umową, w tym wad jakościowych towaru lub niezgodności z zamówieniem, w tym np. w niewłaściwym opakowaniu lub niedoborów ilościowych, Zamawiający może odmówić przyjęcia towaru, o czym niezwłocznie zawiadomi Wykonawcę. Wykonawca zobowiązany jest do uzupełnienia dostawy lub też dostarczenia towaru wolnego od wad, tożsamego pod względem ilościowym i jakościowym z towarem zamówionym, w terminie do 3 dni roboczych od momentu zgłoszenia braków i/lub wad przez Zamawiającego.
· Dostawca musi posiadać wdrożony system kontroli jakości żywieniowej HACCP lub Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej.
· Warzywa i owoce powinny być w I klasie jakości i oznakowane zgodnie z rozporządzeniem Komisji (WE) nr 1221/2008 z dnia 5 grudnia 2008 r. zmieniające rozporządzenie (WE) nr 1580/2007 ustanawiające przepisy wykonawcze do rozporządzeń Rady (WE) nr 2200/96, (WE) nr 2201/96 i (WE) nr 1182/2007 w sektorze owoców i warzyw w zakresie norm handlowych.

Wykonawca:					 reprezentowany przez:
............................................	............................................
(Nazwa i adres Wykonawcy)	(imię, nazwisko, stanowisko/podstawa do reprezentacji)
Formularz Asortymentowo-Cenowy w zakresie części 8 – Kapusta i ogórki kiszone
	L.p.
	Asortyment
	Jednostka miary
	Średnie zapotrzebowanie na miesiąc
	Zapotrzebowanie na 12 m-cy
	Cena 
jedn. Netto
(zł)
	Wartość netto
(zł)
	VAT
(%)
	Wartość VAT
(zł)
	Wartość brutto (zł)

	1.
	Kapusta kiszona biała
	kg
	350*
	4 200*
	
	
	
	
	

	2.
	Ogórki kiszone
	kg
	200*
	2 400*
	
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	
	


* Podana ilość określa masę netto produktu (po odcieku)
Wymagania: Kapusta biała kiszona klasa I 
1. O odpowiedniej barwie, jędrne, chrupkie skrawki kapusty
2. bez obcych zapachów i smaków 
3. bez jakichkolwiek obcych zanieczyszczeń 
4. wolne od szkodników i śladów po szkodnikach 
5. bez objawów gnicia lub zepsucia które czynią ja niezdatną do spożycia 
6. W stanie umożliwiającym transport i dotarcie do miejsca przeznaczenia w zadawalającym stanie
Wymagania: Ogórek kiszony klasa I 
1. Świeże, jędrne, chrupiące 
2. Całe, nieuszkodzone ogórki 
3. bez obcych zapachów i smaków 
4. bez widocznych zanieczyszczeń 
5. bez objawów gnicia lub zepsucia które czynią ją niezdatną do spożycia 
· Warzywa i owoce powinny być w I klasie jakości i oznakowane zgodnie z rozporządzeniem Komisji (WE) nr 1221/2008 z dnia 5 grudnia 2008 r. zmieniające rozporządzenie (WE) nr 1580/2007 ustanawiające przepisy wykonawcze do rozporządzeń Rady (WE) nr 2200/96, (WE) nr 2201/96 i (WE) nr 1182/2007 w sektorze owoców i warzyw w zakresie norm handlowych 
· Dostawy należy realizować w sposób ciągły w średniej ilości miesięcznej, średnio 2 razy w tygodniu (od poniedziałku do piątku) w godzinach od 7.30 – 9.00. Wszystkie dostawy odbywać się będą wraz z rozładunkiem do magazynu;
· Wykonawca udzieli Zamawiającemu gwarancji jakości produktów będących przedmiotem dostawy na okres nie krótszym niż 4 dni; 
· W przypadku stwierdzenia niezgodności dostarczonego towaru z umową, w tym wad jakościowych towaru lub niezgodności z zamówieniem, w tym np. w niewłaściwym opakowaniu lub niedoborów ilościowych, Zamawiający może odmówić przyjęcia towaru, o czym niezwłocznie zawiadomi Wykonawcę. Wykonawca zobowiązany jest do uzupełnienia dostawy lub też dostarczenia towaru wolnego od wad, tożsamego pod względem ilościowym i jakościowym z towarem zamówionym, w terminie do 2 dni roboczych od momentu zgłoszenia braków i/lub wad przez Zamawiającego. 
· [bookmark: _GoBack]Dostawca musi posiadać wdrożony system kontroli jakości żywieniowej HACCP lub Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej.
11/13 | Strona

