Załącznik nr 2 do SWZ

Opis przedmiotu zamówienia

 1. Przedmiotem zamówienia jest dostawa artykułów żywnościowych dla Domu Pomocy    Społecznej w Czachowie 
   2. Zamawiający dopuszcza składanie ofert częściowych na dowolną liczbę części.
   3. Zamówienie podzielono na części:
- pakiet 1 – mięso i wędliny;

- pakiet 2 – owoce i warzywa;

       - pakiet 3 – jaja;

       - pakiet 4 – mrożonki;

       - pakiet 5 – artykuły mleczarskie;

       - pakiet 6 – pieczywo;

       - pakiet 7 – artykuły spożywcze.

Pakiet 1 – mięso

WĘDLINA I MIĘSO

	1
	Pasztet mazowiecki 460 g
	Szt
	215

	2
	Flaki mrożone wołowe
	Kg
	72

	3
	Łopatka- mięso b/k
	Kg
	200

	4
	Kurczak świeży
	Kg
	250

	5
	Ćwiartka z kurczaka
	Kg
	260

	6
	Słonina
	kg
	50

	7
	Kości schabowe drobne
	Kg
	500

	8
	Pieczeń ( kanapkowa)
	Kg
	80

	9
	Pasztet pieczony w bloku
	Kg
	100

	10
	Kaszanka
	Kg
	100

	11
	Mortadela
	Kg
	50

	12
	Baton drobiowy
	Kg
	80

	13
	Polędwica drobiowa
	kg
	70

	14
	Parówka cienka wieprzowa
	Kg
	50

	15
	Kiełbasa parówkowa wieprzowa
	Kg
	50

	16
	Pasztetowa drobiowa
	Kg
	50

	17
	Szynka tyrolska 
	Kg
	60

	18
	Salceson
	kg
	70

	19
	Kiełbasa lencz
	Kg
	60

	20
	Wątróbka drobiowa
	Kg
	72

	21
	Szynka ogonówka
	Kg
	70

	22
	Baleron
	Kg
	60

	23
	Szynka drobiowa
	Kg
	50

	24
	Kiełbasa krakowska
	kg
	120

	25
	Kiełbasa wiejska
	Kg
	40

	26
	Szynka- mięso b/k
	Kg
	400

	27
	Kiełbasa szynkowa 
	Kg
	70

	28
	Schab- mięso b/k
	Kg
	150

	29
	Szynka delikatesowa
	Kg
	100

	30
	Boczek gotowany wędzony
	Kg
	120

	31
	Szynka wiejska
	Kg
	60

	32
	Kiełbasa aleksandryjska
	Kg
	400

	33
	Polędwica miodowa
	Kg
	70

	34
	Kiełbasa żywiecka
	Kg
	70

	35
	Polędwica sopocka
	Kg
	80

	36
	Filet z kurczaka
	Kg
	70

	37
	Polędwica drobiowa z majerankiem
	Kg
	60

	38
	Polędwica z warzywami
	Kg
	60

	39
	Rolada drobiowa
	Kg
	100

	40
	Szynka konserwowa
	Kg
	70

	41
	Płuca, serca- podroby
	Kg
	15

	42
	Smalec z cebulką
	Kg
	30

	43
	Parówka cienka drobiowa
	kg
	50

	44
	Kiełbasa parówkowa drobiowa
	kg
	40


	
	
	
	


Wymagania jakościowe :
1. Mięso ma pochodzić z krajowych hodowli, powinno mieć barwę ciemnoróżową, zapach swoisty, charakterystyczny dla każdego rodzaju mięsa (wieprzowego), gatunek I, mięśnie piersiowe w przypadku filetu z kurczaka powinny być pozbawione kości i ścięgien, prawidłowo ukrwione, bez przebarwień, bezwonne, bez uszkodzeń mechanicznych, gatunek I.
2. Wszystkie wyroby objęte niniejszym postępowaniem (każda dostawa) muszą posiadać czytelne, trwałe metki z nazwą producenta, datą produkcji, wagą, datą przydatności do spożycia i nazwą dostarczanego asortymentu.

3. Mięso musi być świeże (zakazuje się dostaw produktów rozmrożonych) i odpowiadać wymaganiom norm sanitarnych, technologicznych i jakościowych, oraz spełniać warunki wynikające z ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2020 roku poz. 2021 z pózn. zm.).
4. Mięso ma być dostarczane w porcjach, których wielkość zależy od ilości zamawianej oraz wynika z rozbioru technologicznego półtusz  wieprzowych.  Zapis ten nie dotyczy okrawków mięsnych, których wielkość powinna umożliwiać ich dalszą obróbkę kulinarną.

5. Podstawą nie przyjęcia i reklamowania towaru będą następujące cechy asortymentu:

a) obce posmaki, nieprzyjemne zapachy oraz zapachy świadczące o nieświeżości,

b) oślizgłość, nalot pleśni, nietypowa barwa,

c) zawilgocenie powierzchni, asortyment uszkodzony,

d) składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami,

e) obecność śladów szkodników oraz ich pozostałości.
6. Produkty objęte dostawą powinny spełniać wymogi sanitarno-epidemiologiczne i zasady systemu HACCP w zakładach żywienia zbiorowego.

Dostawy 
Dostawy realizowane będą, zgodnie ze złożonymi zamówieniami, w zależności od potrzeb Zamawiającego 2 razy w tygodniu, w dni robocze w godzinach (7.00 – 14:30). 
W wyjątkowych sytuacjach Zamawiający zastrzega sobie prawo do zamówienia dostawy 
w dogodnym dla siebie terminie.

Pakiet 2 - owoce i warzywa
WARZYWA I OWOCE

	1
	Kapusta biała 
	Kg
	450

	2
	Kapusta czerwona
	Kg
	120

	3
	Buraki czerwone
	Kg
	400

	4
	Cebula
	Kg
	500

	5
	Fasola biała 500g
	Szt
	50

	6
	Kapusta pekińska
	Kg
	100

	7
	Kapusta kwaszona
	Kg
	270

	8
	Pieczarki
	Kg
	46

	9
	Koper świeży 100 g
	pęczek
	400

	10
	Natka pietruszki świeża 100 g
	pęczek
	400

	11
	Marchew
	Kg
	1050

	12
	Seler
	Kg
	300

	13
	Ziemniaki
	Kg
	5600

	14
	Cytryna
	Kg
	80

	15
	Sałata masłowa 150g
	Szt
	200

	16
	Sałata lodowa 300 g
	szt
	150

	17
	Szczypior 100 g
	szt
	50

	18
	Rzodkiewka  200g
	Szt
	500

	19
	Mandarynka
	Kg
	250

	20
	Nektarynka
	Kg
	50

	21
	Śliwka węgierka
	Kg
	150

	22
	Truskawka
	Kg
	80

	23
	Wiśnia
	Kg
	70

	24
	Malina
	Kg
	50

	25
	Gruszka
	Kg
	150

	26
	Ogórek świeży
	Kg
	500

	27
	Pomidor
	Kg
	400

	28
	Kalafior 1100 g
	szt
	100

	29
	Cukinia
	Kg
	60

	30
	Papryka czerwona
	Kg
	170

	31
	Ogórki kiszone
	Kg
	230

	32
	Banan
	Kg
	300

	33
	Jabłko 
	Kg
	2500

	34
	Groch łupany 500g
	Szt
	80

	35
	Brokuł 500 g
	Szt
	30

	36
	Morela
	Kg
	70

	37
	Pomarańcza luz
	Kg
	150

	38
	Arbuz
	Kg
	150

	39
	Botwina 350 g
	Szt
	20

	40
	Fasolka szparagowa
	Kg
	30

	41
	Brzoskwinia
	Kg
	50

	42
	Mak
	Kg
	4

	43
	Brukselka świeża
	kg
	30


Wymagana jakość: 
1. Warzywa i owoce powinny być: 

- Wygląd: zdrowe (bez śladów gnicia i pleśni), wolne od szkodników i uszkodzeń przez nich  wyrządzonych, nie zwiędnięte, czyste, nie uszkodzone;

-  Barwa: Typowa dla odmiany; 
- Smak i zapach: niedopuszczalny obcy smak, posmak czy zapach; 

- Jednolitość: jednolite w opakowaniu pod względem pochodzenia, jakości, wielkości i możliwie w tym samym stopniu dojrzałości i rozwoju; 

- Opakowanie: towar winien być przewożony w opakowaniach do tego przeznaczonych wykonane z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, nie uszkodzone, nie zamoczone i czyste, bez śladów pleśni i obcych zapachów.
2. Dostawa warzyw i owoców obejmuje dostarczenie ich przez Wykonawcę własnym transportem do siedziby Zamawiającego oraz wstawienie do magazynu żywnościowego. 

3. Produkty objęte dostawą powinny spełniać wymogi sanitarno-epidemiologiczne i zasady systemu HACCP w zakładach żywienia zbiorowego.

Dostawy 

Dostawy realizowane będą, zgodnie ze złożonymi zamówieniami, w zależności od potrzeb Zamawiającego do 3 razy w tygodniu, w dni robocze w godzinach (7.00 – 14.30). W wyjątkowych sytuacjach Zamawiający zastrzega sobie prawo do zamówienia dostawy w dogodnym dla siebie terminie.

Pakiet 3 – jaja
JAJA 

	1
	Jaja klasa L
	szt
	9000


Dostawy 
Dostawy realizowane będą, zgodnie ze złożonymi zamówieniami, w zależności od potrzeb Zamawiającego  raz w tygodniu, w dni robocze w godzinach (7.00 – 14.30). W wyjątkowych sytuacjach Zamawiający zastrzega sobie prawo do zamówienia dostawy w dogodnym dla siebie terminie.
Pakiet 4 - mrożonki

MROŻONKI

	1
	Filet mrożony Miruna ze skórą
	kg
	252

	2
	Konserwa rybna w oleju 170 g
	Szt
	100

	3
	Konserwa rybna w sosie pomidorowym 170 g
	Szt
	50

	4
	Makrela wędzona
	Kg
	45

	5
	Paprykarz 330g
	Szt
	200

	6
	Filety śledziowe solone
	Kg
	35

	7
	Filety śledziowe marynowane
	Kg
	20

	8
	Mieszanka warzywna mrożona 7 skł. 2,50 kg
	szt
	120

	9
	Brokuł mrożony 2,50 kg
	Szt
	40

	10
	Kalafior mrożony 2,50 g
	szt
	40


Wymagana jakość: 
Mrożonki powinny być pakowane w czyste opakowania jednostkowe przeznaczone do kontaktu z żywnością, chroniące zawartość przed uszkodzeniem. Mrożonki powinny być suche, bez obecności szkodników oraz uszkodzeń przez nich wyrządzonych, bez śladów pleśni. Nie dopuszczalne są produkty uszkodzone, rozmrożone, połamane, a także zniszczone lub otwarte opakowania albo hermetycznie nieszczelne. Opakowania dostarczanych przez Wykonawcę mrożonek  muszą być oznakowane widoczną datą terminu przydatności do spożycia. Produkty objęte dostawą powinny spełniać wymogi sanitarno-epidemiologiczne i zasady systemu HACCP w zakładach żywienia zbiorowego.

Wymagana jakość: 
Ryby powinny być gatunku I, bez ości i wyrostków, polifosforanu i glazury. Powinny być przewożone w opakowaniach do tego przeznaczonych wykonane z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, nie uszkodzone, nie zamoczone i czyste, bez śladów pleśni i obcych zapachów. Przewożone w odpowiedniej temperaturze i warunków sanitarnych pojazdu. Produkty objęte dostawą powinny spełniać wymogi sanitarno-epidemiologiczne i zasady 
systemu HACCP w zakładach żywienia zbiorowego.

Dostawy 
Dostawy realizowane będą, zgodnie ze złożonymi zamówieniami, w zależności od potrzeb Zamawiającego do 5 razy w tygodniu, w dni robocze w godzinach (7.30 – 8.30). W wyjątkowych sytuacjach Zamawiający zastrzega sobie prawo do zamówienia dostawy w dogodnym dla siebie terminie.
Pakiet 5 – artykuły mleczarskie

Artykuły mleczarskie –nabiał

	Lp.
	asortyment
	j.m
	ilość

	1
	Śmietana 30% 0,5l
	Szt
	700

	2
	Śmietana 18% 400 g
	Szt
	50

	3
	Ser żółty Gouda, Salami, blok
	Kg
	100

	4
	Twaróg p/t
	Kg
	750

	5
	Jogurt naturalny 400 g
	Szt
	300

	6
	Mleko zsiadłe 400 g
	Szt
	250

	7
	Jogurt naturalny 180 g
	Szt
	1600

	8
	Mleko 1 l, karton 2%
	Szt
	5500

	9
	Ser topiony 100 g
	Szt
	500

	10
	Masło 200 g 82% tłuszczu- kostka
	Szt
	2200

	11
	Margaryna śniadaniowa 450 g
	Szt
	1100

	12
	Serek homogenizowany 150 g
	Szt
	2000

	13
	Jogurt owocowy 150 g
	Szt
	1000

	14
	Margaryna do pieczenia Kasia 250 g
	szt
	20

	15
	Jogurt owocowy bez cukru 150 g
	szt
	500


Wymagana jakość: 
Wykonawca będzie dostarczał artykuły mleczarskie, pierwszej klasy jakości, świeże, odpowiadające normom jakościowym właściwym dla danego rodzaju produktu, które obowiązują na terenie Polski, o aktualnych terminach przydatności do spożycia. Opakowania dostarczanych przez Wykonawcę artykułów mleczarskich muszą być oznakowane widoczną datą terminu przydatności do spożycia. Produkty objęte dostawą powinny spełniać wymogi sanitarno-epidemiologiczne i zasady systemu HACCP w zakładach żywienia zbiorowego.

Dostawy 
Dostawy realizowane będą, zgodnie ze złożonymi zamówieniami, w zależności od potrzeb Zamawiającego do 5 razy w tygodniu, w dni robocze w godzinach (7.00 – 14.30). W wyjątkowych sytuacjach Zamawiający zastrzega sobie prawo do zamówienia dostawy w dogodnym dla siebie terminie.
Pakiet  6 – pieczywo
PIECZYWO

	1
	Chleb mieszany 600g- krojony/cały
	szt
	7400

	2
	Chleb razowy 500 g- krojony/cały
	szt
	1470

	3
	Bułka zwykła 50 g
	szt
	1250

	4
	Bułka zwykła 100 g
	szt
	1250

	5
	Bułka drożdżowa z nadzieniem 100g
	szt
	1000

	6
	Bułka drożdżowa bez nadzienia 
	szt
	1000

	7
	Pączek 100 g
	szt
	1000

	8
	Strucla makowa 
	szt
	6

	9
	Ciasto domowe –różne 
	kg
	30

	10
	Paszteciki z grzybami i z mięsem
	kg
	10


Artykuły piekarnicze powinny być dostarczane suche, bez obecności szkodników oraz uszkodzeń przez nich wyrządzonych, bez śladów pleśni czy wilgoci, bez obcych zapachów. Nie dopuszczalne są produkty uszkodzone mechanicznie, połamane, niewyrośnięte, zakalcowate wewnątrz lub o zbyt ciemnym kolorze skórki.
Dostawy 
Dostawy realizowane będą, zgodnie ze złożonymi zamówieniami, w zależności od potrzeb Zamawiającego 6 razy w tygodniu, w dni robocze w godzinach (7.00 – 14.30). W wyjątkowych sytuacjach Zamawiający zastrzega sobie prawo do zamówienia dostawy w dogodnym dla siebie terminie.

Pakiet 7 – artykuły spożywcze
ART.SPOŻYWCZE

	1
	Przyprawa gyros 20 g
	szt
	20

	2
	Bulka tarta 0,5 kg
	Szt
	80

	3
	Cukier kryształ 1 kg
	Kg
	1100

	4
	Cynamon 20g
	Szt
	15

	5
	Groszek konserwowy 400g
	Szt
	150

	6
	Grzyby suszone 250 g
	Szt
	20

	7
	Herbata expr.90 torebek
	Szt
	200

	8
	Kasz jęczmienna 1 kg
	Szt
	130

	9
	Kasza manna 1 kg
	Szt
	50

	10
	Kasza gryczana 1 kg
	Szt
	60

	11
	Kawa inka 150 g
	Szt
	265

	12
	Liść laurowy 1 kg
	Szt
	2

	13
	Mąka tortowa 1 kg
	Szt
	300

	14
	Przyprawa w płynie 1 l-  Magi Winiary
	szt
	50

	15
	Majonez kielecki 310 g
	Szt
	220

	16
	Papryka słodka mielona 20 g
	Szt
	90

	17
	Papryka ostra mielona 20 g
	Szt
	15

	18
	Powidła sliwkowe 330 g
	Szt
	150

	19
	Płatki owsiane 500g
	Szt
	90

	20
	Ryz 1 kg
	Szt
	220

	21
	Kukurydza konserwowa 400g
	Szt
	40

	22
	Kisiel 1 kg- różne smaki
	Szt
	10

	23
	Budyń 1 kg- różne smaki
	Szt
	10

	24
	Sól 1 kg
	Szt
	160

	25
	Wiórka kokosowe 200g
	Szt
	10

	26
	Ziele ang. 1 Kg (mielone)
	Szt
	3

	27
	Czekolada mleczna 100 g
	Szt
	106

	28
	Czekolada gorzka 100g
	Szt
	20

	29
	Przyprawa do flaków
	Szt
	30

	30
	Makaron świderki 1 kg
	Szt
	430

	31
	Kwasek cytrynowy 20 g
	Szt
	200

	32
	Proszek do pieczenia 20g
	Szt
	20

	33
	Koncentrat pomidorowy 1 kg
	Szt
	120

	34
	Marmolada 1 kg
	Szt
	75

	35
	Budyń 40 g
	Szt
	15

	36
	Syrop owocowy 500ml
	Szt
	400

	37
	Makaron nitki 1 kg
	Szt
	165

	38
	Olej 1 l
	Szt
	290

	39
	Majeranek 1 kg
	Szt
	4

	40
	Pieprz czarny 1 kg
	Szt
	12

	41
	Paluszki delikatesowe 60g
	Szt
	106

	42
	Musztarda 210 g
	Szt
	120

	43
	Chrzan tarty 170 g
	Szt
	130

	44
	Barszcz biały butelka 0,5 l
	Szt
	200

	45
	Cukier puder 0,4 kg
	Szt
	10

	46
	Koncentrat barszczu czerwonego 330 ml
	Szt
	40

	47
	Przyprawa Kucharek 1 kg
	Szt
	60

	49
	Sok jabłkowy 1 l- karton
	Sz
	106

	50
	Herbatka owocowa granulowana rozpuszczalna 300 g
	Szt
	106

	51
	Galaretka owocowa 1 kg- różne smaki
	Szt
	10

	52
	Kakao 90 g
	Szt
	50

	53
	Makaron zacierka 250 g
	Szt
	470

	54
	Cukier waniliowy 16 g
	Szt
	15

	55
	Brzoskwinie w puszce 820 g
	Szt
	4

	56
	Sos sałatkowy 9 g-koperkowy, włoski Knorr, Winiary
	Szt
	20

	57
	Płatki kukurydziane 1 kg
	Szt
	50

	58
	Ketchup łagodny 500 g
	Szt
	130

	59
	Sok pomidorowy 330 g
	Szt
	1500

	60
	Papryka konserwowa 0,9l
	Szt
	60

	61
	Pieprz ziołowy 20 g
	Szt
	120

	62
	Dżem owocowy 280 g
	Szt
	400

	63
	Kasza jaglana 1kg
	Szt
	90

	64
	Mąka ziemniaczana 1 kg
	Szt
	12

	65
	Kawa Woseba mielona 250 g
	Szt
	106

	66
	Ogórki konserwowe 0,9l
	Szt
	70

	67
	Rodzynki 200 g
	Szt
	4

	68
	Uszka wigilijne 400 g
	Szt
	14

	69
	Śliwka suszona kg
	Szt
	2

	70
	Jabłko suszone kg
	Szt
	2

	71
	Napój gazowany 1,5l
	Szt
	106

	72
	Ciastka delicje 136 g
	Szt
	86

	73
	Ciastka bez cukru 180 g
	Szt
	20

	74
	Wafelki familijne 180 g
	Szt
	86

	75
	Wafelki b/cukru 180 g
	Szt
	20

	76
	Aromat do ciast 
	szt
	4


Wymagana jakość: 
Wymagane jest aby produkty suche miały konsystencję sypką, były bez zbryleń, bez dodatkowych aromatów, pakowane były w torebki, opakowanie ma być nienaruszone, wolne od zanieczyszczeń biologicznych i szkodników i ich pozostałości, oznakowane danymi producenta i terminem ważności.
Dostawy 
Dostawy realizowane będą, zgodnie ze złożonymi zamówieniami, w zależności od potrzeb Zamawiającego do 2 razy w tygodniu, w dni robocze w godzinach (7.00 – 14.30). W wyjątkowych sytuacjach Zamawiający zastrzega sobie prawo do zamówienia dostawy w dogodnym dla siebie terminie.

