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Załącznik nr 1 do SWZ
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

„DOSTAWA WARZYW I OWOCÓW”
A. Przedmiotem postępowania i zamówienia jest dostawa warzyw i owoców
	L.p.
	Nazwa 

artykułu
	j.m.
	Opis produktu
	Ilość zamawiana

/od dnia zawarcia umowy do 

31 grudnia/

	1
	Arbuz
	kg
	Dobrej jakości, jędrny i dostatecznie dojrzały, bez pęknięć i odgnieceń, miąższ soczysty o różowo-czerwonej barwie, waga nie mniej niż 1,5 kg


	600

	2
	Banan
	Kg
	W kolorze skórki żółto-zielonej, twarde w stanie nienaruszonym – bez odgnieceń, stłuczeń i ciemnych plam na skórce, o nienaruszonej szypułce owocostanu i uszkodzeń spowodowanych przez grzyby. Zawartość każdego opakowania musi być jednorodna i składać się wyłącznie z bananów o tym samym pochodzeniu, odmianie i jakości.


	800



	3
	Burak czerwony
	Kg
	Prawidłowo wykształcone, jędrne, czyste, bez grudek ziemi, bez kamieni, bez objawów zwiędnięcia, zaparzeń, zamarznięcia, pleśni. 


	1200

	4
	Cebula biała
	Kg
	Cała, bez żadnych uszkodzeń, bez objawów wyrośnięcia lub kiełkowania


	130

	5
	Cukinia
	Kg
	Dostępność poza sezonem, świeża, jędrna i twarda, bez odgnieceń i pęknięć. Dostatecznie dojrzała, skórka ciemnozielona o naturalnych żółtych pojedynczych zabarwieniach, o wydłużonym kształcie 


	20

	6
	Cytryna
	Kg
	Owoce całe, dojrzałe i soczyste, bez stłuczeń, obić, pęknięć, bez oznak zwiędnięcia, wewnętrznego wyschnięcia


	80

	7
	Czosnek
	Kg
	Główka twarda, zwarta, o odpowiednio regularnym kształcie, pokryta łuską zewnętrzną okrywającą główkę i łuską okrywającą pojedyncze ząbki, kraj pochodzenia Polska


	6

	8
	Gruszki
	Kg
	Dostępność poza sezonem. Gruszki jakościowo dobre o kształcie i wielkości oraz barwie odpowiedniej dla danej odmiany, o nieuszkodzonej szypułce. Owoce bez uszkodzeń, obić, gnicia, miąższ powinien być całkowicie zdrowy, odpowiednio dojrzały, soczysty, nierobaczywy. Niedopuszczalne są owoce nie w pełni dojrzałe, które więdną w czasie składowania oraz kwaśne i twarde lub przejrzałe


	150

	9
	Jabłka
	Kg
	Dostępność poza sezonem. 

Klasa I. Jabłka jakościowo dobre o kształcie, wielkości i barwie odpowiedniej dla danej odmiany. O nieuszkodzonej szypułce. Owoce wolne od wszelkich uszkodzeń, obić, miąższ powinien być całkowicie zdrowy, soczysty, nierobaczywy. Niedopuszczalne są owoce nie w pełni dojrzałe, z wewnętrznym zbrązowieniem , oparzeliną przechowalniczą


	2000

	10
	Kalafior świeży
	Kg
	Cały i zdrowy, o świeżym wyglądzie, bez żadnych ubytków czy uszkodzeń, skaz, obić, plam, przerośnięcia róży listkami, odgnieceń, bez liści, twardy, jędrny o zwięzłej budowie z krótko przyciętym głąbem (usunięta cała część niejadalna głąba). Kalafior o barwie kremowej


	80

	11
	Kalarepa
	Kg
	Dostępność poza sezonem. O świeżym i zdrowym wyglądzie, kształt korzenia kolisty, nieprzerośnięty i łukowaty, odpowiednio dojrzała, twarda, niepopękana, bez uszkodzeń mechanicznych, bez objawów gnicia i wysuszenia


	80

	12
	Kapusta biała
	Kg
	Kapusta o świeżym wyglądzie, prawidłowo wykształcona, bez odgnieceń i uszkodzeń, niepopękana, bez oznak wyrastania kwiatostanu, czysta, niezwiędnięta, jednolita odmianowo. Łodyga przycięta poniżej najniższego liścia. Liście powinny przylegać do siebie a miejsce cięcia powinno być czyste. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu zamawiającego


	800

	13
	Kapusta czerwona
	Kg
	Dostępność poza sezonem. Kapusta o świeżym wyglądzie, prawidłowo wykształcona bez odgnieceń i uszkodzeń, niepopękana, bez oznak wyrastania kwiatostanu, jednolita odmianowo. Łodyga przycięta poniżej najniższego liścia. Liście powinny przylegać do siebie, miejsce cięcia powinno być czyste. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu zamawiającego


	400

	14
	Kapusta kiszona
	Kg
	Poszatkowana, jędrna, chrupka, w kolorze jasnożółtym, o odpowiednim dla warzyw kiszonych smaku i aromacie. Bez pleśni. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu zamawiającego


	400

	15
	Kapusta pekińska
	Kg
	Kapusta o świeżym wyglądzie, prawidłowo wykształcona, wydłużona, zwarte, jednolita odmianowo, bez wyrośniętych pędów kwiatowych. Liście zewnętrzne w kolorze zielonym do seledyn. Liście owalne, duże, szerokie, pomarszczone, żyłkowate, z brzegu faliste, łodyga ucięta nieco poniżej najniższego liścia, miejsce cięcia powinno być czyste


	300

	16
	Kiwi
	Kg
	Owoc twardy, dostatecznie dojrzały, bez uszkodzeń mechanicznych o masie nie mniejszej niż 100g


	350

	17
	Koperek świeży
	Szt. 
	Dostępność poza sezonem. Ładny, zielony (bez pożółkłych części, świeży, czysty, bez ziemi, chwastów, traw, niezwiędnięty, bez objawów gnicia, pleśni, zaparzenia, bez uszkodzeń mechanicznych. Waga pęczka minimum 50g


	600

	18
	Mandarynki
	Kg
	Dostępność poza sezonem. Dobrej jakości, o świeżym zdrowym wyglądzie, odpowiednio dojrzałe, słodki i soczysty miąższ, który musi być całkowicie zdrowy, bez stłuczeń, obić, wgnieceń, bez oznak wyschnięcia czy gnicia, pleśni, zepsucia, jednolite odmianowo


	500

	19
	Marchew korzeń
	Kg
	Korzeń cały i czysty, bez uszkodzeń (bez ciętych głów oraz odłamanych korzeni bocznych). Marchew świeża, jędrna, jednolitej odmiany, niezdrewniała, prosta, kształtna (bez bocznych rozgałęzień i rozwidleń), bez szczelin, odgnieceń i pęknięć


	1200

	20
	Natka pietruszki
	Szt.
	Zdrowa i zielona, o świeżym wyglądzie, niezwiędnięta, bez objawów gnicia, pleśni, zaparzenia, czysta, bez pozostałości ziemi, traw, chwastów, bez plam, pożółkłych liści, zeschłych części, pakowana w pęczki ok. 100g


	600

	21
	Nektarynki
	Kg
	Dostępność poza sezonem. Owoc o świeżym i zdrowym wyglądzie, odpowiednio dojrzały, miąższ czysty, bez stłuczeń, obić, wgnieceń, bez oznak wewnętrznego wyschnięcia czy gnicia, jednolite odmianowo


	300

	22
	Ogórek zielony
	Kg
	Jędrne o świeżym i zdrowym wyglądzie, o komorach nasiennych bez pustych przestrzeni, pozbawione gorzkiego smaku, prawidłowo wykształcone i proste


	300,00

	23
	Ogórek kiszony
	Kg
	Ogórki świeże z dodatkiem roślinnych przypraw aromatyczno-smakowych, w słonej zalewie, poddane naturalnemu procesowi fermentacji mlekowej. Twardy i chrupiący. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 30 dni od daty dostawy do magazynu zamawiającego


	400,00

	24
	Papryka świeża
	Kg
	Dostępność poza sezonem. Papryka w kolorze czerwonym, żółtym i zielonym. O świeżym i zdrowym wyglądzie. Twarda, jędrna, bez uszkodzeń, bez pomarszczeń. Papryka z zieloną szypułką, kielich nieuszkodzony


	250

	25
	Pieczarki świeże
	Kg
	Pieczarki o świeżym i zdrowym wyglądzie (zamknięte lub otwarte), o barwie białej lub biało-kremowej, kształt kapeluszy okrągły lub półkolistym z blaszkami w kolorze białym. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 4 dni od daty dostawy do magazynu zamawiającego


	150

	26
	Pietruszka korzeń
	Kg
	Zdrowa, bez śladów gnicia, bez odrdzewień skórki, twarda, jędrna, korzeń prawidłowo wykształcony, gładki, bez stłuczeń, oznak zmarznięcia, pęknięć. Na przekroju biała lub biało-kremowa, bez pustych przestrzeni, nać odcięta tuż przy główce. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu zamawiającego


	50

	27
	Pomarańcze
	Kg
	Dostępność poza sezonem. Jędrne i zdrowe, dojrzałe i soczyste, bez obić, stłuczeń, śladów gnicia i pleśni. Bez oznak wewnętrznego wyschnięcia i wysuszenia


	500

	28
	Pomidory
	Kg
	Dostępność poza sezonem. Świeże, o zdrowym wyglądzie, czerwone. Charakterystyczny dla danej odmiany kształt, bez pęknięć, obić, stłuczeń, mechanicznych uszkodzeń, bez objawów gnicia i pleśni. Pomidory odpowiednio dojrzałe, miąższ jędrny. Pomidory przejrzałe są niedopuszczalne. 


	500

	29
	Por świeży
	Kg
	Dostępność poza sezonem. 

O świeżym i zdrowym wyglądzie, z usuniętymi zwiędłymi lub uschniętymi liśćmi. Cały. Jędrny, bez oznak gnicia lub zepsucia. Część biała do jasnozielonej powinna stanowić połowę pora.


	50

	30
	Roszponka
	Szt. 
	Świeże i zielone liście o barwie zielonej, bez oznak gnicia i śladów pleśni. W opakowaniach 100g. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu zamawiającego


	300

	31
	Rukola
	Szt.
	Świeże i zielone liście, kształt wydłużony, wąski o nierównych brzegach i barwie ciemnozielonej, bez oznak gnicia i śladów pleśni. W opakowaniach 100g. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu zamawiającego


	300

	32
	Rzodkiew biała
	Szt.
	Zdrowa, bez śladów gnicia, bez odrdzewień skórki, twarda, jędrna, korzeń prawidłowo wykształcony, gładki, bez stłuczeń, oznak zmarznięcia, pęknięć. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu zamawiającego


	10

	33
	Rzodkiewki
	Szt.
	O świeżym i zdrowym wyglądzie, nie popękana, odpowiednio dojrzała, nie łykowata, czysta (bez ziemi, kamieni, chwastów, traw). Niezwiędnięta, nieuszkodzona, jednolita odmianowo. Pęczek ok. 200g


	350

	34
	Sałata
	Szt. 
	Ładne, zdrowe, zielone liście, niezwiędnięte, główki odpowiednio ukształtowane, bez ubytków, bez objawów gnicia, czysta (bez ziemi, kamieni, chwastów, traw). Bez oznak wyrastania w pęd nasienny. Minimalna masa główki 150g


	600

	35
	Seler
	Kg
	Zdrowy, czysty, bez śladów gnicia lub wewnętrznego wysuszenia, korzeń prawidłowo wykształcony, gładki, bez odrdzewień skórki, twardy, jędrny, bez pustych przestrzeni na przekroju. 


	450

	36
	Szczypiorek
	Szt.
	Dostępność poza sezonem. Świeży o zdrowym wyglądzie, niezwiędnięty, bez oznak gnicia lub pożółkłych i zeschniętych części. Pęczki 100g


	550

	37
	Ziemniaki
	Kg
	Ziemniaki jadalne, nieobrane, czyste i zdrowe, o jednolitej odmianie, bulwy odpowiednio dojrzałe, niezzieleniałe, bez objawów zaparzeń, zmarznięcia, gnicia. O barwie typowej dla odmiany (kremowa, jasnożółta, żółta), o wyrównanej wielkości. Opakowania 15kg. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu zamawiającego


	5500

	
	
	
	
	


Dostawa towaru odbywać się będą 3 razy w tygodniu: poniedziałek, środa, czwartek. Godziny przyjęć towaru do magazynu od 7:30 do 10:00.
Dostawca dostarczyć towar ma własnym transportem na własny koszt.

Zapotrzebowanie na towary składane będzie telefonicznie z co najmniej jednodniowym wyprzedzeniem. Cechy dyskwalifikujące wspólne dla warzyw i owoców:

- nalot pleśni

- objawy gnilne

- zwiędnięcie

- uszkodzenia

- zabrudzenia

- uszkodzony towar ze względu na jakiś defekt lub niespełnienie odpowiednich wymagań.

Dostarczony towar musi być najwyższej jakości, bez uszkodzeń mechanicznych, nienadmarznięty, nienadgniły, soczysty, dojrzały, twardy bez widocznych objawów choroby lub starzenia. Dostawca odpowiedzialny ma być za całokształt w tym za przebieg oraz terminową dostawę towaru. Dostawca zobowiązany jest do przyjęcia towaru wadliwego i wymiany na dobry.

Faktura

- płatne przelewem w ciągu 21 dni

Podane ilości produktów są szacunkowe i mogą ulec zmniejszeniu np. w razie zmniejszenia się liczby osób korzystających z wyżywienia. Zamawiający nie będzie ponosił ujemnych skutków finansowych spowodowanych zmniejszeniem ilości i wartości dostaw. Zamawiający gwarantuje złożenie zamówień na dostawę towaru na poziomie nie mniejszym niż 50% wartości brutto umowy, faktyczna ilość zamawianych towarów spożywczych oraz ich rodzaj będą wynikać z bieżących potrzeb  zamawiającego, których nie można  szczegółowo określić na etapie wszczęcia postępowania. Zamówienie artykułów w mniejszej ilości, niż podane w zestawieniu ilościowo-asortymentowym w formularzu cenowym nie może być powodem roszczeń Wykonawcy w stosunku do Zamawiającego.

Wymagania dodatkowe:

Dostarczane artykuły żywnościowe powinny cechować się wysokimi walorami smakowymi. Dostarczana żywność musi być świeża, z odpowiednim terminem przydatności do spożycia, zgodnym z obowiązującymi normami. 

Wykonawca gwarantuje, że dostarczone towary będą wyprodukowane, przechowywane i dostarczane z zachowaniem wymogów wynikających z ustawy z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (t.j. Dz.U. z 2023r. poz. 1448 ze zm) w zakresie spełnienia koniecznych wymagań higieniczno-sanitarnych w procesie produkcji i obrocie żywnością oraz będą zgodne z przepisami ustawy z dnia 21 grudnia 2000 roku o jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych, będą oznakowane zgodnie z wymaganiami Rozporządzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 roku w sprawie znakowania poszczególnych rodzajów środków spożywczych.

Dostawy realizowane będą transportem Wykonawcy, na jego koszt. W przypadku dostarczania produktów wskazanych w przepisach sanitarnych, wymagających decyzji inspekcji sanitarnej o dopuszczeniu środka transportu, Wykonawca zobowiązany jest posiadać taką decyzję, do wglądu Zamawiającego.

Wykonawca realizuje dostawy w zamówieniach częściowych, określonych przez Zamawiającego i przekazanych Wykonawcy telefonicznie, e-mailem lub faksem  w dniu poprzedzającym dostawę.

W przypadku, kiedy Wykonawca dostarcza produkt równoważny, ciąży na nim obowiązek dołączenia do oferty atestów i świadectw wystawionych przez upoważnione do tego instytucje potwierdzające identyczność składu, wartości odżywczej (w tym wartości energetycznej), smaku, zapachu, konsystencji i koloru.

Wykonawca przedłoży Zamawiającemu na żądanie aktualne atesty wydane przez uprawnione instytucje dopuszczające artykuły żywnościowe do sprzedaży. 

Wykonawca musi mieć wdrożony i stosowany w swojej jednostce system: Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) lub system Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli (HACCP). 

− Wykonawca musi dysponować środkami transportu dopuszczonymi do przewozu artykułów żywnościowych, a użyty do przewozu środek transportu uwzględniać właściwości towaru i zabezpieczać jakość handlową i zdrowotną transportowanego towaru przed ujemnymi wpływami atmosferycznymi  i uszkodzeniami.
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