Zalacznik nr 1 nr sprawy 215/24
Specyfikacja

istotnych warunkéw zamowienia dostawy artykulow spozywczych wg stownika zaméwien publicznych
(CPV) grupy 152,153,158 do OOW w Koronowie

- dostawy minimum raz w tygodniu, do godziny 10%° po wcze$niejszym zaméwieniu telefonicznym,
- odbior towaru bedzie odbywal si¢ na zasadach okreslonych w Dobrej Praktyce Higienicznej,

- dostawa na koszt Sprzedajacego,

Wszelkie pytania prosimy kierowaé do intendentki P. Sylwia Manys tel. 664581019

uSredniona ilo$¢ asortymentu przewidzianego do zakupu w okresie 10.10.2024r.- 09.10.2025 r.
w Okregowym Osrodku Wychowawczym w Koronowie

Lp. Cena Cena
Nazwa Jm | Ilos¢ netto brutto Wartos¢ | Wartos¢ Uwagi
jednost. | jednost. netto brutto
1 BROKUL op. jednostkowe do 5 kg
' KG | 133
) BUKIET WARZYW
" | op. jednostkowe do 5 kg KG 85
3 CUKINIA op. jednostkowe do 5 kg
) KG 1
4 FASOLKA SZPARAGOWA ZOtTA -
" | CIETA op. jednostkowe do 5 kg KG 20
5 FASOLKA SZPARAGOWA ZIELONA —
" | CIETA, op. jednostkowe do 5 kg KG 35
6 GROSZEK ZIELONY
" | op. jednostkowe do 5 kg KG 1
2 KALAFIOR op. jednostkowe do 5 kg
' KG 80
3 MALINY op. jednostkowe do 5 kg
) KG 1
9 MARCHEW — mini(junior)
" | op. jednostkowe do 5 kg KG 1
10 MARCHEWKA Z GROSZKIEM
" | op. jednostkowe do 5 kg KG 60
11, MIESZANKA KOMPOTOWA
op. jednostkowe do 5 kg KG | 190
12, MIESZANKA WARZYWNA
7 - SKLADNIKOWA KG 41
op. jednostkowe do 5 kg
13 MIESZANKA WARZYWNA
" | - LECZO op. jednostkowe do 5 kg KG 70
MIESZANKA WARZYWNA
14. | 9—-SKLADNIKOWA KG 1
op. jednostkowe do 5 kg
15 | MIESZANKA CHINSKA
op. jednostkowe do 5 kg KG 40
16. PAPRYKA CZERWONA
- PASKI op. jednostkowe do 5 kg KG 55




PAPRYKA —TRIO
17.

op. jednostkowe do 5 kg KG 10
19, PIECZARKI PLASTRY
op. jednostkowe do 5 kg KG 140
20, PIEROGI Z SEREM
op. jednostkowe do 5 kg KG 35
21 PIEROGI RUSKIE
" | op. jednostkowe do 5 kg KG 1
22 PIERIGI Z TRUSKAWKA
" | op. jednostkowe do 5 kg KG 45
23 PIEROGI ZE SZPINAKIEM
" | op. jednostkowe do 5 kg KG 1
55 | SZPINAK LISC
" | op. jednostkowe do 5 kg KG 75
SZPINAK PRASOWANY op. 5 kg
26.
KG 1
57 TRUSKAWKI op. jednostkowe do 5 kg
KG 120

USZKA Z KAPUSTA

28. | GRZYBAMI op. jednostkowe do 5 kg | KG 1

29 WARZYWA NA PATELNIE

op. jednostkowe do 5 kg KG 1
30. WLOSZCZYZNA PASKI

op. jednostkowe do 5 kg KG | 105

PANIEROWANE FILETY RYBNE Z

SOSEM SEROWYM LUB KG 13

31. | SZPINAKOWYM
op. jednostkowe do 5 kg - min 40%
ryby biatej, sos szpinakowy min 15%

FILET Z DORSZA 100% SHP

32. ATLANTYCKI op. jednostkowe do7 kg | KG 1

FILET Z DORSZA 100% SHP
33. | CZARNIAK op. jednostkowe do 7 kg KG 1
glazura 5% - 10%

FILET Z MORSZCZUKA 100%
34. | SHP 200 + (op. jednostkowe do KG 1
7 kg) glazura 5% - 10%

FILET Z MORSZCZUKA 100% SHP (op.

35. | jednostkowe do 7 kg) glazura 5% - KG 1
10%
FILET Z MIRUNY 100 % SHP Z/S 60

36. | — 110 (op. jednostkowe do 7 kg) KG | 170

glazura 5% - 10%

FILET Z MIRUNY Z/S 100% SHP 200+

37. | (op. jednostkowe do7 kg) KG 1
glazura 5% - 10%
RAZEM X X




WYMAGANIA JAKOSCIOWE TOWAROW
I. Owoce i warzywa mrozone (dotyczy pozycji od 1 — 30)

- powinny by¢ dostarczane w zamknigtych opakowaniach lub pojemnikach, posiadajacych stosowne atesty, bez oznak
rozmrozenia. Opakowania nie powinny wykazywac oznak uszkodzen mechanicznych. Transport powinien odbywac
si¢ zgodnie z wymogami HACCP i przepisami sanitarno-epidemiologicznymi. Dostarczane produkty w dniu dostawy
powinny posiada¢ termin przydatnos$ci do spozycia nie krotszy niz % terminu liczonego od dnia wyprodukowania,
0znaczonego przez producenta na dostarczonym artykule.

- zapach $wiezy, smak typowy, bez obcych posmakow, sypkie, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone
mechanicznie.

I1. Ryby mrozone (dotyczy pozycji od 31 -37)

filety cate bez skory, osci i obcych zanieczyszczen;

— zapach: wiasciwy dla ryb mrozonych, po rozmrozeniu zapach ryby §wiezej, niedopuszczalny
gnilny,

— tkanka migsna: jasna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla danego gatunku, bez plam

I przebarwien, po rozmrozeniu sprezysta, nie rozpadajaca si¢, o prawidtowym zapachu,

— whasciwosci fizykochemiczne i biologiczne: brak zanieczyszczen fizycznych, chemicznych,
brak oznak i obecnosci plesni, szkodnikow, brak zanieczyszczen mikrobiologicznych

i bakterii chorobotwoérczych.

Wymagania kwalifikacyjne: barwa: tkanka migsna jasna, zapach swoisty charakterystyczny
dla filetéw mrozonych.

Cechy dyskwalifikujace:

— filety czesciowo lub w catosci rozmrozone,

— przebarwienia swiadczace 0 nieswiezosci filetow.

Opakowania:

Filety mrozone w blokach zapakowane w kartony do 7kg , utozone warstwowo

z zastosowaniem przektadek z folii, umozliwiajace tatwe oddzielenie pojedynczej warstwy
— temperatura wewnatrz bloku <— 18 °C. Ryby musza by¢ dostarczane w oryginalnych,
nieuszkodzonych, szczelnych, zamknietych, prawidtowo oznakowanych w jezyku polskim
opakowaniach.

Podpis oferenta



