
Zalączniknr 2 do sIwZ

sZCZEGoŁowY oPIs PRZBDMIoTU ZAMowtENIA
NA

Dostawę produktów Ąrwnościowych dla potrzeb stołówki szkolnej
przy PSP w Goździe i PsP w Kuczkach Kolonii

do 31.12.Ż0tt r.

$ 1. Zamawiający dopuszcza złożenie ofert równoważnych, ale o parametrach
nie gorsrych niż wyspecyfikowane w $ 3.

$ 2. Zamawiający dopuszcza składanie ofeń częściowych w następujących
wyodrębnionych częściach na dostawę :

- Częśi 1 Mięso i wędliny
- Część,2 Wartywa i owoce

' - Część,4 Nabiał
- Część 5 Pieczywo
- Część 6 Artykuły Spozywczę
- Część,7 Garmażerka
- Część 8 Cukiernicze

r. $ 3. Opis przedmiotu :

Część 1. Mięso i wędliny

Lp. Rodzaj artykułu Jedn.
miary

Ilość

I 2 3 4

I Łopatka wieprzowa b/k kg 2000

2. Zeberka wieprzowe kg 700

6. Boczek wędzony kg 110

7. Schab blk kg r70
8. Kiełbasa rutyczajna kg 250

9. Kiełbasa wiejska kg 250

10. Kurczak kg I 100

l1 Filet z piersi kurczaka kg 1000

14. Wołowina z./k (szponder) kg 70

15. Wołowina zlk (rozbrateI) kg 70

t6. Indyk - II kl. mięso
drobne

kg 3s0

17. Słonina kg r25

18. Smalec kg 125

19. Flaki wołowe kg 250



20. Szynka blk wieprzowa kg 80

21. Karczek wieprzowy blk kg 300

22. Wołowina oulaszowa kg 80

23. Boczek surowv kg 5

24. Wołowina szvnka b/k kg 500

Część,2 Warrywa i owoce

Lp. Rodzaj artykułu Jedn.
miary

IloŚć

I 2 3 4

1 Cytryny kg 35

2. Jabłka I sortu kg 3500

3. Banany kg 2000

4. Mandarynki kg I 800

5. Pomarańcza kg r 000

6. Grapefruit kg 150

7. Kapusta kiszona kg 1200

8. Kapusta pekińska kg 900

9. Kapusta czerwona kg 500

10. Groch łupany kg s0

u Buraki czerwone kg 950

12, ogórek kiszony kg 5s0
13. Sałata (w miesiącach: V,

vI tx, x)
stt 9s0

14. Koper (w miesiącach V,
w,Ix x)

kg 30

15. Zielona pietruszka kg 60

16. Kapusta biała kg 300

r7. Cebula kg 85

18. Pieczarki kg 100

19. ogórek świeŹy 1w
miesiącach: v' vI Ix' Ę

kg

450
20. Botwina (w miesiącach:

v, vl, )

SŻ. 150

21. Zięmniaki I gatunek
(irea )

kg 8700

Ż2. Marchew kg 6s0
23. Papryka świeza 1w

miesiącach: Ix' x' xD
kg 60



24. Pomidory (w m-cach Vt,
IX, X)

kg 380

25. Cnzyby suszone
(podgrzybki)20g

szt r20

26. Por kg 50

27. Szczypior w
( miesiącach v, vI,Ix' x)

kg 15

28. Sliwka suszona 2009 szt 50

29. Kapusta biała młoda w
miesiącach VI

szt 300

30. Kapusta włoska kg 1s0

31. Fasola Jaś kg lŻ0
32. Rzodkiewka w( m-cach

v, vl, lx, x)
sń 200

JJ. Ziemniaki młode 1oa
20v-30 vI

kg 1400

Część 3. MRozoNKI

Lp. Rodzaj artykułu Jedn.
miarv

Ilość

1 2 3 4

I Filet z Miruny ze skórą shater kg 7s0
Ż. Filet z Dorsza Czarniak kg 40
ĄJ. Mieszanka warzywna kg 100

4. Kalafior mrożony kg 130

5. Brukselka nuozona kg 100

6. Fasolka szparagowa
tnrozona

kg 100

7. Truskawka mrozona kg 10

8.

Mieszanka kompotowa
mrożona

kg I 800

9. Włoszczyzłta lnrozona kg 1400

10. Frvtkimrozone kq 40



Część 4. NABIAŁ

CzęŚć 5. PIECZYWO

Lp. Rodzaj artykułu Jedn.
miarv

Ilość

1 2 3 4

1 Masło prawdziwe
śmietankowe 2009

Sź. 130

2. Mleko 2%ow kartonie Litr 160

J. Twaróg (trrykrotnie
mielony)250g

Szt. 1350

4. Smietana 400918% Szt. 1400

5. Jaja kurze kl M SŻ. 5500

6. Twaróg półtfusĘ 2509 Szt. 60

7. Jogurt l30g o smaku
truskawka, wiśnią
brzoslavinia_ owoce leśne

Szt. 800

8. Jogurt 125 g zkonfiturami Szt. 2000

9. Joguń z kawałkami owoców
150g

Szt. 4000

10. Jogurt 1259 (1009-91kcal) Szt. 1 000

11 Deser mleczny z pianką 175g
o smaku czekolada, wanilia,
karmel

Szt. 1 500

n. Deser mleczny +czekolada
55o 19Skcal

Szt. 2000

13. Serek homogenizowany 1 00g
puszvsty rózne smaki 725kcal

Szt. 4000

14. Serek homogenizowany 1 40g
waniliowv

Szt. 4000

Lp. Rodzaj artykulu Jedn.
miarv

Ilość

1 Ż 3 4
1 Chleb krojony 6009 szt. 3000
Ż. Bułkizwykłe 90g szt. 1 050
a
J. Chleb ciemnv 600o szt. 100



Część 6. ARTYKUŁY sPoZYwCZE

Lp. Rodzaj artykułu Jedn.
miarv

Ilość

I 2 3 4

I Barszcz biaĘ l000 g
Wydajność lkg_l0 L wody
- 40 potcjt/ŻSDml.
Wartośó energetyczra w
l00ml 37 kcal

szt- 35

2. BarszczbiaĘ 659 szt. 50

J. Przyprawado zup, sosÓw i

sałatek w płynie
L 8s

4. Rosołki drobiowe 1209 szt 60

5. Ziele angielskie l59 szt. 125

6. Liśó laurowy 8g szt. 125

7. Kisiel 59g bez cukru różne
smaki

sń. 140

8. Budyń 64gróżne smaki szt. 40

9. Kwasek cyĘnowy 20g szt. 100

10. Majeranek l0g sń Ż60

ll Sóljodowana kg 230

12. Pieprzziołowy 20g srt. 460

r3. Papryka słodka 20g szt. 240
14. Herbata czuma liściasta 1009 szt. 40

15. Cukier kg 980

16. Cukier puder kg l0
17, Bułka tarta kg Ż80

18. Herbatniki rwylłel4g sń. 250
19. Pierniki serca w czekoladzie kg 20

24. Wafle o smaku jogurtowym
90s

szt 1500

21. olej z I tłoczenia L 930

22. Przyprawa do gulaszu 159 szt 300
)? Pruryprawado flaków 20g sŹ 300

24. Gałka muszkatołowa
mielona 20g

szt 35

25. Czosnek granulowany 20g szt 90

Ż6. Biszkopty z galaretkąw
czoladziel30g

sń 2850

27. P ieprz prawdziwy mielony
20s.

sń 1,70

28. Papryka ostra 20g st 80

Ż9. Margaryna 2509 szt 40
30. Proszek do oieczenia 1Bo szt 40



31. Soda oczvszczona 30o szt 10
32. Sos boloński 10009

wydajnoŚĆ1kg = 5,2l
Wody=52poĘe/100ml

kg 30

33. Sos boloński 39o szt 70
34. Czekolada 100g pełno

mleczna szt 1204
35. Naoóiw kańoniku 200ml szt 180
36. Chzan tańy extra w słoiczku

1809( skład: chzan 90oń,
cukier, ocet spirytusowy,
woda, sol, kwas cytrynowy
mleko w proszku, olej roślinny
substancja konserwująca E
223

szt 60

37. DŻem z truskawek 2709
niskosłodzony truskawkowy

szt 50

38, Biszkopty 5009 szt 30

39.
Galaretka owocowa w proszku
79o szt 140

40. DrożdŻe 100o szt 30
4'.1. Sos pieczeniowv 1000o szt 5
42. Sos oieczeniowv 30o szt 20
43. Koncentrat pomidorowy 30%

(bez konserwantów) 1 0009
szt 70

44. P r zy pr aw a w arzy w na do zup
potraw mięsnych i ryb sypka

kg l5

45. Groszek konserwowy 4009 sń 3s

46 Majonez 1l szt 25

47. Koncentrat pomidorowy 30%
(Bez konserwantów) 2009

srt 40

48. Przyprawa warrywna do zup
i sosów 75g sypka

szt 160

49. Wafel przekładany kremem o
smaku śmietankowym Ż0g bez
czekoladv

szt

300
50. Wafel przekładany kemem

kakaowym w czękoladzie 39g
(204kcal)

szt 1000

51. Wafel w czekoladzie 52g
(100g -53kcal)

szt 1 900

52. Rogalik znadzieniem
kakaowym w opakowaniu 659
wartośó energetyczna w 659:
Ż86kcal

szt 1 100



53. Baton czekoladowy w
mlecznej czekoladzie 45 g
Wartość energetyczn a 223kcal
Wartośó energętyczna 98kcal

szt 3700

54. Baton o lekkim nadzieniu w
mlecznej czekoladzie 2I,5 g
Wańość energetyczna 98 kcal

szt 350

55. Baton znadzieniem
karmelowym z orzechami 50g

szt 1 500

56. Kasza jęczrnienna kg 30

57. Mąka ziemniaczana kg 50

58. Mąka pszerrnaĘp 450 kg 280

59. Ryż w torebkach (4x1 00g) szt. 500

60. Ryż kg 35

61. Makaron świderki 5009 skład
:mąka makaronowa pszenna,
woda. wartośó energetyczna w
I 00g suchego produktu
336kcal

szt. 920

62. Makaron zacierkaZiDg szt. 140

63. Kasza jęczmienna 4* 100 sń 850

64. Kaszagryczana 4*100 szt 230

65. Makaron nitki 5009 sn 40

66. Kruche ciasteczkaz
marmoladą

kg 15

Część 7. GARMAZERKA

Lp. Rodzaj artykułu Jedn.
miary

Ilość

1 2 3 4

1 Kluskiślaskie kq 750

2. Pieroqiz kapusta i mięsem kq 750

3. Pvzv z miesem kq 43

4. Pvzv zwvkłe kq 700

5. Pierooiz kaousta i oieczarkami Kq 700

6. Kluskileniwe kq 40



CzęŚć 8. CUKIERNICZE

Lp. Rodzaj arĘkułu Jedn.
miarv

Ilość

1 2 3 4

1. Paczek z budvniem 130q szt 3000

2. Napoleonka 1 109 szt 1800

3. Sernik kostka 12Og szt 2300

4. Rożek francuski 90g szt 3000

5. Rożek smaŹonv 100g szt 2000

6. Rooalik z iabłkiem 100g szt 5000

7.
Obwazanki B0g

szt 3500

8. Bułkidrozdzowe 90s szt 1280

9. Szarlotka 120g szt 1300

10. Paczek z marmoladą 90g szt 3500

1.

ObowiąZki wykonawcy

Wykonawca będzie rea|izowałdostawy sukcesywnie w ilościach i w terminach

vza1eżnionych od bieżących potrzeb, zgŁaszartych telefonicznie ptzezZarnawiaj?lego.

Wykonawca dostarczaibęd'ie towar we wskazanym terminie wgodzinach od 700

do7a5 swoim środkiem transportu, na swój koszt i ryzyko. Inna godzina dostawy

dozwolona jest tylko po wcześniejszym uzgodnieniu z intendentem.

Przy dostawie towaru, nie ma możliwościprzedŁoŻenia częściowego dokumentu

dostawy, wymagana jest faktura obejmująca produkty z tej dostawy.

Towar zalnpestionowany Wykonawca wymieni na inny pełnowartościowy w ciryvZ4
godzinod momentu dostawy, Natomiast w przypadku pieczywa, mięsa i nabiału w

ciągu 45 minut od zakwestionowania towaru.

rroa*ty ż7wnościowe muszą b y ć. dostarczane w opakowaniach j ednostkowych

opisanyóh w formularzu cenowym lub opakowaniu o gramaturze bardzo zblizonej, nie

mniej szej niz opisana przez Zamawiającego.
rrodikry zywnóściowe obj ęte dostawą powinny spełniaó wymogi sanitarno-

epidemi-olog icznę i zasaĘ systemu HACCP niezbędne w zakładach zywienia

zbiorowego między innymi:
_ odpowiednie normy jakościowe lub atesĘ
- odpowiednie oznakowanie i termin przydatności do spożycia

- odpowiedni sposób przewożettia towarów _ zachowanie rozdzielnoŚci transportu
_ odpowiedniątemperaturę podczas transportu i waruŃi sanitarne pojazdu

Wykonawca zobowią7uj e się w przypadku zaistnienia nieprzewidzialnych
okbficzności uniemozliwiających Wykonawcy terminowe zteaLizowanie dostawy,

w ciągu 45 minut zapevłnić usfugę zastępczą, aby dowóz produktów a tym sźlmym

przygotowanie i podanie obiadu mogło odbyó się terminowo'

t.''"i" przydatńości do spożycia wszystkich dostarczonych towarów nie powinien

być krótśzy niŻ2l3 terminu przydatności za|ecanego przez producenta.

ń t*a.; partii towaru powinien być dołączony : atest, certyfikat, etykietka, metka

fabryczna.

2.

J.

4.

5.

7.

8.



obowiązki zamawiającego

1. Zarlawiający będzie z$aszał zapottzebowanie telefonicznie do godz.I200 w dniu
p optzedzającym dzień pl anowanej do stawy.

2. Zapewnienie sprawdzenia zgodności dostarczanęgo asortymentu i jego ilości ze
złoŻonym zamówieniem bezpośrędnio przy odbiorze.

3. Potwierdzenie pisemne zgodności w ilw zakresie nastąpi bezpośrednio przy
odbiorze.

4. W przypadku zakwestionowania asortymentu, jego ilości, jakości lub terminów
wazności ZamawtĄący telefonicznie zgłosi wykonawcy konieczność wymiany
zakwestionowanego asorfymentu pod względem jakościowym, ilościowym oraz
terminów wazności.


