  Załącznik nr 4-I
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia – Część I 

Makaron nie może być zbrylony, zawilgocony, zawierać szkodników i obcych zapachów. Oferowany makaron powinny być w opakowaniu oryginalnym producenta (opakowanie nieuszkodzone, zamknięte) oraz oznakowane zgodnie z wymogami tj. oznakowanie musi zawierać nazwę, pod którą środek jest wprowadzony do obrotu, wykaz i ilość składników lub kategorii składników, zawartość netto w opakowaniu, datę minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, warunki przechowywania, firmę i adres producenta lub przedsiębiorcy pakującego środek spożywczy.

	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

	1
	Makaron 2-jajeczny
	Produkt spożywczy wytwarzany na bazie mąki makaronowej pełnoziarnistej, wody z dodatkiem jaj. 

Wygląd – makaron w kształcie świderków, makaron w kształcie szerokiej wstążki, makaron w kształcie muszelki, makaron                          w kształcie kolanka oraz w kształcie nitki.

Barwa – charakterystyczna dla użytych składników, od jasno żółtej do żółtej.

Smak i zapach – charakterystyczny dla produktów mącznych.

Niedopuszczalne jest: obcy posmak, obcy zapach, stęchły zapach, zanieczyszczenia mechaniczne, zawilgocenie, objawy psucia, pleśnienia, zmiana zabarwienia, uszkodzenia mechaniczne opakowań, brak oznakowania, nieszczelność. 

Brak zanieczyszczeń fizycznych, oznak i pozostałości szkodników, brak zanieczyszczeń biologicznych, pleśni. 

Opakowania jednostkowe powinny zawierać:

- nazwę dostawcy – producenta,

- adres,

- nazwę produktu,

- pojemność opakowania,

- datę – termin produkcji i przydatności do spożycia

- warunki przechowywania oraz pozostałe informacje zgodnie                   z aktualnie obowiązującym prawem.


Sposób realizacji zamówienia.
1. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć ww. artykuły własnym transportem i na własny koszt w ilościach wynikających z wcześniejszych uzgodnień telefonicznych z uprawnionymi przedstawicielami Zamawiającego.

2. Dostarczane artykuły będące przedmiotem umowy będą przewożone:

a) specjalistycznym środkiem transportu posiadającym konstrukcję i wyposażenie odpowiednie do rodzaju przewożonych artykułów zapewniające właściwą temperaturę przewożonego przedmiotu zamówienia;

b) we własnych czystych skrzynkach, które będą opakowaniami zwrotnymi;

c) zarówno środek transportu jak też pojemniki muszą spełniać wymagania sanitarne dotyczące transportu żywności.  

3. Dostawy do  magazynu Zamawiającego, na koszt Wykonawcy będą odbywać się minimum 2 razy w miesiącu godz. 830 – 1230 .
4. W przypadku braku możliwości pełnego zrealizowania zamówienia Wykonawca powiadomi o tym Zamawiającego i przedłoży propozycję alternatywnego uzupełnienia zamówienia z posiadanej aktualnie oferty najpóźniej w przeddzień dostawy do godz. 10ºº.

      Cena proponowanych zamiennie artykułów nie może być wyższa niż cena artykułów z zamówienia.

5. Każdy artykuł winien być zaopatrzony w metkę na opakowaniu jednostkowym, na której winna być umieszczona nazwa artykułu, data produkcji i okres lub data przydatności do spożycia.
Załącznik nr 4-II 
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia – Część II

Artykuły sypkie, produkty zbożowe – nie mogą być zbrylone, zawilgocone, zawierać szkodników                 i obcych zapachów. Oferowane artykuły spożywcze powinny być w opakowaniu oryginalnym producenta (opakowanie nieuszkodzone, zamknięte) oraz oznakowane zgodnie z wymogami                        tj. oznakowanie musi zawierać nazwę, pod którą środek jest wprowadzony do obrotu, wykaz i ilość składników lub kategorii składników, zawartość netto w opakowaniu, datę minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, warunki przechowywania, firmę i adres producenta lub przedsiębiorcy pakującego środek spożywczy.

	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

	1


	Kasza jęczmienna średnia w opakowaniach do 25 kg

	Kasza otrzymana z ziarna jęczmienia szklistego, oczyszczonego, obłuszczonego, pokrojonego niepolerowanego o cienkiej łusce, przeznaczona do celów konsumpcyjnych. Barwa jasnoszara                      z odcieniem od zielonkawego do żółtawego, dopuszcza się zawartość ziaren z odcieniem brązowym w ilości nie większej niż   10 %. 

Wygląd charakterystyczny dla danego gatunku, bez oznak zepsucia, uszkodzeń, prawidłowy kształt i barwa ziaren, bez zanieczyszczeń fizycznych. 

Tekstura i konsystencja charakterystyczna dla stopnia rozdrobnienia, sypka, suche, bez oznak lepkości i grudek.

Po ugotowaniu smak i zapach odpowiadający produktowi świeżemu, wykluczony posmak skwaśniały lub gorzki.

Zapach charakterystyczny, bez obcych zapachów, stęchłych. 

	2
	Kasza manna
	Kasza otrzymana z przemiału ziarna pszenicy, drobnoziarnista, ziarna białe z odcieniem żółtawym, drobne cząstki bielma bez widocznych ciemnych cząstek otrębowych. Nie powinno być zamączenia. 

Wygląd charakterystyczny dla danego gatunku, bez oznak zepsucia, uszkodzeń, prawidłowy kształt i barwa ziaren, bez zanieczyszczeń fizycznych. 

Tekstura i konsystencja charakterystyczna dla stopnia rozdrobnienia, sypka, suche, bez oznak lepkości i grudek.

Kasza po ugotowaniu powinna być sypka i nie powinna się sklejać. Smak i zapach po ugotowaniu odpowiadający produktowi świeżemu, wykluczony posmak skwaśniały lub gorzki.

Zapach charakterystyczny, bez obcych zapachów, stęchłych.

	3
	Mąka pszenna typ 500  w opakowaniach do              25 kg
	Produkt uzyskany z silnie rozdrobnionego zboża pszenicy.                    Zapach przyjemny, swoisty, charakterystyczny dla danej mąki, bez obcych zapachów.

Smak swoisty lekko słodkawy.

Barwa biała z odcieniem żółtym, jednolita  bez smug.

Konsystencja gładka, ścisła w dotyku, sypka.

Nie dopuszcza się zanieczyszczeń fizycznych (piasku)                               i biologicznych, obecności pleśni oraz szkodników. 

	4
	Mąka ziemniaczana
	100% skrobi ziemniaczanej, konsystencja sypka bez grudek               i zlepów, dopuszcza się niewielkie łatwo rozsypujące się zbrylenia, smak i zapach właściwe dla produktu. Mąka ma charakterystyczny

ziemniaczany smak, a konsystencją przypomina mąkę pszenną.

Jednolity biały kolor. Niedopuszczalne są zanieczyszczenia

organiczne i nieorganiczne. Wolne od szkodników i ich

pozostałości.

	5
	Płatki kukurydziane 
	Produkt otrzymany z ziaren kukurydzy, struktura i konsystencja sypka, płatki niepokruszone, bez grudek, barwa złotożółta z różnymi odcieniami, smak i zapach charakterystyczny dla płatków kukurydzianych lekko słodki. 

	6
	Płatki owsiane 
	Produkt otrzymany z ziarna owsa oczyszczonego. Uzyskany przez zgniecenie obłuszczonego ziarna na walcach i poddane obróbce hydrotermicznej.

Produkt suchy o sypkiej konsystencji, w postaci

odrębnych, nie sklejonych płatków. Niedopuszczalne są zanieczyszczenia organiczne i nieorganiczne.                                     Wolne od szkodników i ich pozostałości.

	7
	Ryż w opakowaniach                               do 25 kg
	Ryż biały długoziarnisty. Ziarno powinno być wolne od mineralnych i innych szkodliwych substancji. 

Ziarno po ugotowaniu sypkie, lekkie, puszyste, niesklejone, ziarna powinny się rozdzielać.

Smak typowy dla ryżu, bez obcych posmaków. 

Zapach typowy dla ryżu, bez obcych zapachów. 


Sposób realizacji zamówienia.
1. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć ww. artykuły własnym transportem i na własny koszt w ilościach wynikających z wcześniejszych uzgodnień telefonicznych z uprawnionymi przedstawicielami Zamawiającego.

2. Dostarczane artykuły będące przedmiotem umowy będą przewożone:

a) specjalistycznym środkiem transportu posiadającym konstrukcję i wyposażenie odpowiednie do rodzaju przewożonych artykułów zapewniające właściwą temperaturę przewożonego przedmiotu zamówienia;

b) we własnych czystych skrzynkach, które będą opakowaniami zwrotnymi;

c) zarówno środek transportu jak też pojemniki muszą spełniać wymagania sanitarne dotyczące transportu żywności.  

3. Dostawy do  magazynu Zamawiającego, na koszt Wykonawcy będą odbywać się minimum 2 razy w miesiącu godz. 830 – 1230 .
4. W przypadku braku możliwości pełnego zrealizowania zamówienia Wykonawca powiadomi o tym Zamawiającego i przedłoży propozycję alternatywnego uzupełnienia zamówienia z posiadanej aktualnie oferty najpóźniej w przeddzień dostawy do godz. 10ºº.

      Cena proponowanych zamiennie artykułów nie może być wyższa niż cena artykułów z zamówienia.

5. Każdy artykuł winien być zaopatrzony w metkę na opakowaniu jednostkowym, na której winna być umieszczona nazwa artykułu, data produkcji i okres lub data przydatności do spożycia.
Załącznik nr 4-III
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia – Część III

Artykuły sypkie, przyprawy – nie mogą być zbrylone, zawilgocone, zawierać szkodników i obcych zapachów. Oferowane artykuły spożywcze powinny być w opakowaniach oryginalnych producenta (opakowanie nieuszkodzone, szczelnie zamknięte) oraz oznakowane zgodnie z wymogami,                           tj. oznakowanie musi zawierać nazwę, pod którą środek jest wprowadzony do obrotu, wykaz i ilość składników lub kategorii składników, zawartość netto w opakowaniu, datę minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, warunki przechowywania, firmę i adres producenta lub przedsiębiorcy pakującego środek spożywczy.

Opakowania jednostkowe powinny być zaopatrzone w nadruki lub etykiety zawierające następujące dane:

a) nazwę, adres i znak fabryczny wytwórni,

b) wagę netto,

c) sposób przechowywania,

d) termin przydatności do spożycia. 

	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

	1
	Bulion drobiowy 
	Produkt przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu przygotowanych potraw. Niedopuszczalne są: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenia, obecność bakterii salmonelli i z grupy coli, obecność szkodników żywych, martwych oraz ich pozostałości, brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

	2
	Bulion jarzynowy 
	Produkt przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu przygotowanych potraw. Niedopuszczalne są: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenia, obecność bakterii salmonelli i z grupy coli, obecność szkodników żywych, martwych oraz ich pozostałości, brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. Niedopuszczalny jest dodatek składników pochodzenia zwierzęcego tj. tłuszcz wieprzowy, wołowy i drobiowy.

	3
	Chrzan tarty w opakowaniu 1 kg 
	Produkt zawiera chrzan naturalny min. 40%, kwasek cytrynowy, cukier, przyprawy.

	4
	Cukier biały kryształ w opakowaniach 1 kg
	Kryształy sypkie, bez zlepów i grudek, dopuszcza się obecność zrostów, kryształów bliźniaczych.

B. Barwa biała, dopuszcza się odcień lekko kremowy. 

C. Smak słodki, charakterystyczny dla cukru. 

D. Bez obcego zapachu.

	5
	Cukier wanilinowy 
	Produkt na bazie cukru, aromatyzowany etylowaniliną, o barwie białej, o czystym charakterystycznym smaku i zapachu.                                     Sypki, bez zlepow i grudek. 

	6
	Cynamon mielony 
	Produkt przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu przygotowanych potraw, barwa naturalna, smak i zapach aromatyczny, charakterystyczny. Struktura i konsystencja - sypka bez grudek, barwa żółto-pomarańczowa. Przyprawy w postaci sproszkowanej, bez dodatku glutaminianu

sodu.

	7
	Czosnek granulowany 
	Suszony czosnek 100%, smak ostry, kolor jasnokremowy, konsystencja sypka, zapach swoisty dla czosnku.

	8
	Herbata czarna granulowana (luz)
	Herbata granulowana, po zaparzeniu esencjonalny napar, wyraźnie wyczuwalny smak herbaty, po zaparzeniu kolor ciemnobrązowy, bez obcych zapachów.

Niedopuszczalne są: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenia, obecność bakterii salmonelli i z grupy coli, obecność szkodników żywych, martwych oraz ich pozostałości.

	9
	Kawa zbożowa 
	Kawa zbożowa klasyczna na bazie zbóż i cykorii.

Niedopuszczalne są: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenia, obecność bakterii salmonelli i z grupy coli, obecność szkodników żywych, martwych oraz ich pozostałości.

	10
	Kminek
	Struktura i konsystencja – sypka, barwa naturalna, niejednolita, właściwa użytym składnikom. 

Smak i zapach - aromatyczny, charakterystyczny dla składników. 

Nie dopuszcza się: obcych posmaków, zapachów, zanieczyszczeń mechanicznych, objawów pleśnienia, psucia, zawilgocenia, 

obecności bakterii salmonelli i z grupy coli, obecności szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości,  brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

	11
	Koper suszony 
	Nie dopuszcza się: obcych posmaków, zapachów, zanieczyszczeń mechanicznych, objawów pleśnienia, psucia, zawilgocenia, 

obecności bakterii salmonelli i z grupy coli, obecności szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości,  brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

	12
	Kwasek cytrynowy 
	Kwasek produkt sypki, suchy, przechowywany w chłodnych, sterylnych warunkach. 

Niedopuszczalne są: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenia, obecność bakterii salmonelli i z grupy coli, obecność szkodników żywych, martwych oraz ich pozostałości.

	13
	Liść laurowy 
	Produkt otrzymany przez wysuszenie liści laurowych, przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu przygotowywanych potraw, 

barwa naturalna, niejednolita, właściwa użytym składnikom, 

smak i zapach - aromatyczny, charakterystyczny dla składników. 

Niedopuszczalne są: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenia, obecność bakterii salmonelli i z grupy coli, obecność szkodników żywych, martwych oraz ich pozostałości.

	14
	Majeranek 
	Produkt otrzymany przez wysuszenie ziela majeranku, przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu przygotowywanych potraw, barwa naturalna, niejednolita, właściwa dla użytych składników. 

Smak i zapach - aromatyczny, charakterystyczny dla składników. 

Niedopuszczalne są: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenia, obecność bakterii salmonelli i z grupy coli, obecność szkodników żywych, martwych oraz ich pozostałości.

	15
	Majonez 
	Składniki: olej roślinny, żółtko jaja min. 6%, ocet, musztarda, cukier, sól, przyprawy, kwas cytrynowy. Zawartość tłuszczu minimum 50 %. Bez dodatku substancji zagęszczających, takich jak: skrobia i/lub skrobia modyfikowana, guma ksantanowa.

Pojemniki platikowe lub szklane – niedopuszczalne worki.

	16
	Mieszanka warzywna suszonych 
	Warzywa suszone tj.: marchewka, pietruszka, cebula, seler, kapusta lub inne.

Produkt naturalny, bez konserwantów, nie siarkowany.

Niedopuszczalne są: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenia, obecność bakterii salmonelli i z grupy coli, obecność szkodników żywych, martwych oraz ich pozostałości.

	17
	Musztarda 
	Struktura i konsystencja – jednolita, kremowa, gęsta.

Barwa właściwa dla zastosowanych surowców i dodanych składników smakowo - zapachowych, dopuszcza się występowanie czarnych punkcików w przypadku stosowania gorczycy czarnej, jednolita w całej masie.

Smak i zapach – piekący, słonawy, właściwy dla musztardy                     z wyczuwalnym zapachem przypraw, gorczycy.

Dopuszczalne tolerancje dopuszcza się nieznaczną ilość cząstek gorczycy i przypraw.

Nie dopuszcza się obcych posmaków, zapachów, zmiany barwy, jej niejednolitość, trwałe rozwarstwienie składników, objawy pleśnienia, fermentacji, psucia, zanieczyszczenia mechaniczne.

	18
	Natka pietruszki suszona
	Produkt naturalny, bez konserwantów, nie siarkowany.

Niedopuszczalne są: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenia, obecność bakterii salmonelli i z grupy coli, obecność szkodników żywych, martwych oraz ich pozostałości.

	19
	Ocet 
	Produkt przeznaczony do spożycia, otrzymany wyłącznie                  w procesie biologicznym dwóch fermentacji, alkoholowej i octowej z surowców pochodzenia rolniczego. Ocet powinien być wyprodukowany z następujących surowców:

- przedestylowanego alkoholu pochodzenia rolniczego,

- innych produktów pochodzenia rolniczego, zawierających skrobię, cukry lub skrobię i cukry, włączając, lecz nieograniczając go do ziarna zbóż, słodu jęczmiennego, serwatki. 

Inne składniki i materiały pomocnicze zgodnie z obowiązującym prawem.                                                                                                    Niżej podane substancje nie powinny być stosowane w produkcji octu:  

- sztuczne dodatki smakowo-aromatyczne,

- sztuczne i naturalne olejki winogronowe,

- pozostałości po destylacji, pozostałości pofermentacyjne i ich produkty uboczne, 

- substancje wyekstrahowane z wytłoków,

- kwasy z wyłączeniem naturalnie obecnych w zastosowanych surowcach lub w jakiejkolwiek substancji, w której dodatek jest dozwolony.

Opakowanie jednostkowe – ocet pakowany w butelki szklane lub plastikowe z nakrętką (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością).

	20
	Papryka mielona
	Przyprawy w postaci sproszkowanej, bez dodatku glutaminianu

sodu smak słodki, kolor czerwony, konsystencja sypka, zapach swoisty dla papryki.

Niedopuszczalne są: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenia, obecność bakterii salmonelli i z grupy coli, obecność szkodników żywych, martwych oraz ich pozostałości.

	21
	Pieprz mielony 
	Przyprawy w postaci sproszkowanej bez dodatku glutaminianu

sodu wyrazisty, ostry aromat i piekący smak.

Niedopuszczalne są: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenia, obecność bakterii salmonelli i z grupy coli, obecność szkodników żywych, martwych oraz ich pozostałości.

	22
	Proszek do pieczenia 
	Skład: substancje spulchniające, difosforan disodowy, wodorowęglan sodu, mąka pszenna.

	23
	Przyprawa do zupy w płynie 
	Struktura i konsystencja - jednolita, klarowna, płynna, barwa ciemnobrązowa, smak i zapach - czysty, mocno, dopuszczalny jest niewielki osad wyrobu. 

Nie dopuszcza się: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy - zmętnienie, zanieczyszczenia mechaniczne, pozostałości po destylacji, pozostałości po fermentacyjne i ich produkty uboczne, 

brak oznakowania butelek, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

	24
	Przyprawa typu Vegeta
	Struktura i konsystencja - sypka, 

barwa naturalna, niejednolita, właściwa użytym składnikom, 

smak i zapach - aromatyczny zapach i słodkawy smak, 

zawartość suszonych warzyw min 15%. 

Nie dopuszcza się:

- obce posmaki, zapachy, 

- zanieczyszczenia mechaniczne, 

- objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, 

- obecność bakterii salmonelli i z grupy coli, 

- obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości, 

- brak oznakowania przypraw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

	25
	Sól czosnkowa 
	Produkt naturalny, bez konserwantów, nie siarkowany.

Niedopuszczalne są: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenia, obecność bakterii salmonelli i z grupy coli, obecność szkodników żywych, martwych oraz ich pozostałości.

	26
	Sól jodowana warzona 
	Produkt spożywczy, struktura i konsystencja – sypka, drobnoziarnista bez grudek, barwa - biała,  skład - chlorek sodu min. 99,8 %, substancja przeciwzbrylająca, dodatek wzbogacający jodan potasu, smak i zapach - charakterystyczny dla soli, 

opakowanie jednostkowe - sól należy pakować w torby polietylenowa spawane (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością). 

Dopuszcza się nieliczne łatwo rozsypujące się zbrylenia.

Niedopuszczalne są : obce posmaki, zapachy, np. stęchły, pleśni, gorzki, zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości. 

	27
	Syrop owocowy (opakowanie od 3 do 5 l)
	Bez konserwantów i sztucznych barwników. 



	28
	Ziele angielskie całe
	Produkt otrzymany przez wysuszenie ziela angielskiego (Pimenta diolican), przeznaczony do poprawienia smaku i zapachu przygotowywanych potraw, barwa naturalna, niejednolita, właściwa użytym składnikom, smak i zapach - aromatyczny, charakterystyczny dla składników. 

Niedopuszczalne są: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, 

obecność bakterii salmonelli i z grupy coli, obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości.

	29
	Zupa pieczarkowa                    w proszku 
	Niedopuszczalne są: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, 

obecność bakterii salmonelli i z grupy coli, obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości.

	30
	Żurek w płynie 1 litrowy 
	Smak: typowy dla żurku, lekko kwaśny i słony, bez obcych posmaków.


Sposób realizacji zamówienia.
6. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć ww. artykuły własnym transportem i na własny koszt w ilościach wynikających z wcześniejszych uzgodnień telefonicznych z uprawnionymi przedstawicielami Zamawiającego.

7. Dostarczane artykuły będące przedmiotem umowy będą przewożone:

a) specjalistycznym środkiem transportu posiadającym konstrukcję i wyposażenie odpowiednie do rodzaju przewożonych artykułów zapewniające właściwą temperaturę przewożonego przedmiotu zamówienia;

b) we własnych czystych skrzynkach, które będą opakowaniami zwrotnymi;

c) zarówno środek transportu jak też pojemniki muszą spełniać wymagania sanitarne dotyczące transportu żywności.  

8. Dostawy do  magazynu Zamawiającego, na koszt Wykonawcy będą odbywać się minimum 2 razy w miesiącu godz. 830 – 1230 .
9. W przypadku braku możliwości pełnego zrealizowania zamówienia Wykonawca powiadomi o tym Zamawiającego i przedłoży propozycję alternatywnego uzupełnienia zamówienia z posiadanej aktualnie oferty najpóźniej w przeddzień dostawy do godz. 10ºº.

      Cena proponowanych zamiennie artykułów nie może być wyższa niż cena artykułów z zamówienia.

10. Każdy artykuł winien być zaopatrzony w metkę na opakowaniu jednostkowym, na której winna być umieszczona nazwa artykułu, data produkcji i okres lub data przydatności do spożycia.
Załącznik nr 4-IV
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia – Część IV  
Oferowane artykuły spożywcze powinny być w opakowaniu oryginalnym producenta (opakowanie nieuszkodzone, zamknięte) oraz oznakowane zgodnie z wymogami tj. oznakowanie musi zawierać nazwę, pod którą środek jest wprowadzony do obrotu, wykaz i ilość składników lub kategorii składników, zawartość netto w opakowaniu, datę minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, warunki przechowywania, firmę i adres producenta lub przedsiębiorcy pakującego środek spożywczy.

	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

	1
	Margaryna do smarowania pieczywa  w kostce 200 lub 250 g 
	Produkt o zawartości tł. wyłącznie roślinnych min. 60 %, nieulegający podczas porcjowania rozpadaniu się, bez sztucznych barwników i konserwantów oraz dodatku tłuszczy roślinnych powodujących zmianę zapachu i smaku (np. tłuszcz kokosowy).

	2
	Olej uniwersalny             w opakowaniach jednostkowych do 5 l
	Rafinowany/nierafinowany olej o najwyższej jakości,                                     o charakterystycznym całkowicie obojętnym smaku i zapachu

i jasnosłomkowej barwie. Niedopuszczalne jest

występowanie smaku zjełczałego lub innego obcego.

Konsystencja powinna być płynna i idealnie klarowna. 

Niedopuszczalne są zanieczyszczenia chemiczne lub biologiczne, obecność pleśni, zanieczyszczeń mikrobiologicznych.

	3
	Smalec wieprzowy w opakowaniu do 3 kg
	Smalec – produkt pochodzący z wytopu świeżych, oczyszczonych              z tkanki mięśniowej tkanek tłuszczowych świń. Tkanki tłuszczowe bez kości, skóry, organów wewnętrznych, tchawicy, dużych

naczyń krwionośnych, tłuszczu zeskrobanego, zbieranego, zsedymentowanego, wytłoczonego oraz tkanek mięśniowych                   i krwi. 

Surowiec do produkcji smalcu powinien pochodzić ze zwierząt rzeźnych uznanych przez Weterynaryjną Inspekcję Sanitarną za zdatne do spożycia bez zastrzeżeń. 

Barwa biała do białej z odcieniem jasnoniebieskim lub jasnokremowym.

Konsystencja stała, miękka, smarowna.

Struktura jednorodna, gładka, dopuszczalna lekka kaszkowatość.

Smak i zapach charakterystyczny dla określonego rodzaju tłuszczu              i sposobu wytopu, wolny od obcych zapachów i posmaków,

dopuszczalny lekko skwarkowy.


Sposób realizacji zamówienia.
1. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć ww. artykuły własnym transportem i na własny koszt w ilościach wynikających z wcześniejszych uzgodnień telefonicznych z uprawnionymi przedstawicielami Zamawiającego.

2. Dostarczane artykuły będące przedmiotem umowy będą przewożone:

a) specjalistycznym środkiem transportu posiadającym konstrukcję i wyposażenie odpowiednie do rodzaju przewożonych artykułów zapewniające właściwą temperaturę przewożonego przedmiotu zamówienia;

b) we własnych czystych skrzynkach, które będą opakowaniami zwrotnymi;

c) zarówno środek transportu jak też pojemniki muszą spełniać wymagania sanitarne dotyczące transportu żywności.  

3. Dostawy do  magazynu Zamawiającego, na koszt Wykonawcy będą odbywać się minimum 2 razy w miesiącu godz. 830 – 1230 .
4. W przypadku braku możliwości pełnego zrealizowania zamówienia Wykonawca powiadomi o tym Zamawiającego i przedłoży propozycję alternatywnego uzupełnienia zamówienia z posiadanej aktualnie oferty najpóźniej w przeddzień dostawy do godz. 10ºº.

      Cena proponowanych zamiennie artykułów nie może być wyższa niż cena artykułów z zamówienia.

5. Każdy artykuł winien być zaopatrzony w metkę na opakowaniu jednostkowym, na której winna być umieszczona nazwa artykułu, data produkcji i okres lub data przydatności do spożycia.
Załącznik nr 4-V
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia – Część V

Opakowania jednostkowe powinny być zaopatrzone /w nadruki lub etykiety zawierające następujące dane:

a) nazwę, adres i znak fabryczny wytwórni,

b) wagę netto,

c) sposób przechowywania,

d) termin przydatności do spożycia. 

	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

	1
	Filet z mintaja mrożony 
	Mrożony filet z mintaja ma być bez obcych zanieczyszczeń, barwa mięsa charakterystyczna dla danego gatunku, glazura techniczna maksymalnie do 5 %. 

Opakowanie zewnętrzne: szczelne, woskowane kartony. Opakowania wewnętrzne: folia; warstwy filetów przełożone folią, czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamknięte, prawidłowo oznakowane w języku polskim, z podaną procentową zawartością ryby, elementy nieposklejane, łatwe wydobywanie pojedynczych elementów z bloku, bez konieczności rozmrażania całości.

Brak oznak rozmrożenia, filety całe z lub bez skóry, ości i obcych zanieczyszczeń, bez plam i przebarwień.

Zapach właściwy dla ryb mrożonych, po rozmrożeniu zapach ryby świeżej, niedopuszczalny gnilny. 

Tkanka mięsna po rozmrożeniu sprężysta, do osłabionej, nierozpadająca się, o prawidłowym zapachu, niedopuszczalny zapach rozkładającego się białka. 

Nie dopuszcza się obecności zanieczyszczeń fizycznych, chemicznych, oznak i obecności pleśni, szkodników, zanieczyszczeń mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych.

	2
	Śledź osolony
	Skład: filet śledziowy, sól, ocet, zaprawa śledziowa.                            Filety całe bez obcych zanieczyszczeń, produkt o wysokich walorach smakowych, soczysty, o delikatnej teksturze i łagodnym smaku, barwa tkanki mięsnej jasna, biała do lekko kremowej.           Cechy dyskwalifikujące: filety rozpadające się, filety o luźnej konsystencji, przebarwienia świadczące o nieświeżości filetów. 

	3
	Tusza z miruny mrożona
	Mrożona tusza z miruny ma być pozbawiona głowy i ogona, wypatroszona i oczyszczona, bez obcych zanieczyszczeń, glazura techniczna maksymalnie do 5%, barwa mięsa charakterystyczna dla danego gatunku. 

Opakowanie zewnętrzne: szczelne, woskowane kartony. Opakowania wewnętrzne: folia; warstwy filetów przełożone folią, czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamknięte, prawidłowo oznakowane w języku polskim, z podaną procentową zawartością ryby, elementy nieposklejane, łatwe wydobywanie pojedynczych elementów z bloku, bez konieczności rozmrażania całości.

Zapach właściwy dla ryb mrożonych, po rozmrożeniu zapach ryby świeżej, niedopuszczalny gnilny.

Tkanka mięsna po rozmrożeniu sprężysta, nierozpadająca się,                    o prawidłowym zapachu, niedopuszczalny zapach rozkładającego się białka. 

Nie dopuszcza się obecności zanieczyszczeń fizycznych, chemicznych, oznak i obecności pleśni, szkodników, zanieczyszczeń mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych.


Sposób realizacji zamówienia.
11. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć ww. artykuły własnym transportem i na własny koszt w ilościach wynikających z wcześniejszych uzgodnień telefonicznych z uprawnionymi przedstawicielami Zamawiającego.

12. Dostarczane artykuły będące przedmiotem umowy będą przewożone:

a) specjalistycznym środkiem transportu posiadającym konstrukcję i wyposażenie odpowiednie do rodzaju przewożonych artykułów zapewniające właściwą temperaturę przewożonego przedmiotu zamówienia;

b) we własnych czystych skrzynkach, które będą opakowaniami zwrotnymi;

c) zarówno środek transportu jak też pojemniki muszą spełniać wymagania sanitarne dotyczące transportu żywności.  

13. Dostawy do  magazynu Zamawiającego, na koszt Wykonawcy będą odbywać się minimum 2 razy w miesiącu godz. 830 – 1230 .
14. W przypadku braku możliwości pełnego zrealizowania zamówienia Wykonawca powiadomi o tym Zamawiającego i przedłoży propozycję alternatywnego uzupełnienia zamówienia z posiadanej aktualnie oferty najpóźniej w przeddzień dostawy do godz. 10ºº.

      Cena proponowanych zamiennie artykułów nie może być wyższa niż cena artykułów z zamówienia.

15. Każdy artykuł winien być zaopatrzony w metkę na opakowaniu jednostkowym, na której winna być umieszczona nazwa artykułu, data produkcji i okres lub data przydatności do spożycia.
