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Załącznik nr1doZapytania ofertowego 

 

Opis przedmiotu zamówienia 

 
1. Szczegółowy Opis przedmiotu zamówienia: Formularz asortymentowo- 

cenowy.Wykonawca zobowiązany jest do stosowania cen widniejących na 

formularzachasortymentowo-

cenowych.WykonawcapoinformujemailowoZamawiającego 

ozmianachcen.WprzypadkuwyższejcenyZamawiającymożekupićtowarudostawcy, 

któryzaproponujeniższącenę. 
 

a) Wykonawca dostarczy przedmiot zamówienia specjalistycznym środkiem transportu 

przystosowanym do przewozu żywności, zgodnie z  zobowiązującymi 

przepisamiiopiniąSanepidunawłasnykosztwterminach,asortymencieiilościachzgodniez

bieżącymzapotrzebowaniemZamawiającego. 

b) Wykonawca zabezpieczy należycie towar na czas przewozu (opakowania, 

pojemnikiprzystosowanedoprzewozudanegoasortymentu)iponosicałkowitąodpowiedzi

alność za dostawę i jakość dostarczanego towaru. 

c) Koszty przewozu, zabezpieczenia towaru i ubezpieczenia na czas przewozu 

ponosiWykonawca. 

d) Towarświeży, Igatunku,najwyższej jakość idopuszczonydoobrotuzgodnie                      

z   obowiązującymi normami, atestami, terminami przydatności do 

spożycia,znienaruszonymicechamipierwotnymiopakowania-

wtymszczególnietowarspełniającywymogi Polskiej Normy,wymogiokreślone 

wustawie. 

e) Wymaganiajakościowedotyczą cen artykułówspożywczych. 

 

Surowce Wymaganiajakościowe 

Produktysuche 

Mąki, bułka tarta, 

ryż,kasze,cukier 

Opakowanie nieuszkodzone, szczelnie zamknięte 

zwidocznądatąprzydatnościdospożycia,czyste, bez 

zawilgocenia,brakzbryleń, brak zanieczyszczeń, w przypadku 

mąki, kaszy, ryżuopakowanie wolne od szkodników żywych 

lub martwych (owady, roztocza), barwa jednolita, 

odpowiednio długi terminprzydatności do 

spożycia(niekrótszyniż½okresu 
przydatnościdospożycia). 

Fasola,groch,ciecierzyca Opakowanienieuszkodzone,zwidocznądatąprzydatnościdospo

życia, czyste, brak zawilgocenia, ziarna zdrowe, 

dojrzałe,czyste,wolneodszkodnikówżywychlubmartwych(ow

ady, 

roztocza),barwa jednolita,odpowiedniodługi 

terminprzydatności do spożycia. 

Przyprawy Opanowanie nieuszkodzone, z widoczną datą przydatności 

dospożycia, 

czyste,smakizapachwłaściwydladanejprzyprawy,odpowiednio

intensywny,brakobcychzapachówiposmaków,brakszkodników

żywychlubmartwych(owady,roztocza),pleśni,brakzawilgoceni
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a, brakzbryleń. 

Sól Opakowanienieuszkodzone,zwidocznądatąprzydatnoścido 
spożycia,czyste, 

barwabiała,osmakusłonym,bezgorzkiegoposmaku,brak 

zbryleń. 
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Warzywaiowoce 

Owoce surowe 

(jabłka,gruszki,banany,c

ytryny,mandarynki,pom

arańcze) 

Jędrne,nieuszkodzoneiniepoobijane,skórkacała,bezśladówpleś

niizgnicia,miąższsoczysty,brakobcychzapachówi 
posmaków. 

Warzywasurowe(marche

w, 

korzeńpietruszkiiselera,c

ebula,por, sałata, 

natkapietruszki,koper,bu

raki 
itd.) 

Brak uszkodzeń mechanicznych, brak 

zanieczyszczeńfizycznych, brak szkodników żywych lub 

martwych, skórkacała, bez śladów pleśni i zgnicia, liście 

czyste, 

całe,niezwiędnięte,główkizwięzłe,jednoliteodmianowo,rośli

ny 

bezśladówchoróbodpowiedniodojrzałe,brakobcychpos

maków i zapachów. 

Warzywa 

kiszone(ogórki,kapusta) 

Brak kożucha na powierzchni kiszonki, brak śladówpleśni 

izgnicia,właściwystopień ukiszenia,właściwajędrność, 

charakterystycznyzapachismak,bezobcychzapachówipos

maków,długiokresprzydatności dospożycia. 

Owoce i 

warzywamrożone 

Opakowanie nieuszkodzone,zachowanykształtsurowca, 
niezbrylone(zbrylenieświadczyoniezachowaniułańcuchachł

odniczego). 

Owoce i 

warzywakonserw

owe 

Opakowanie(puszki)nieuszkodzone, brak bombażu, 

zwartakonsystencjaizachowanykształtsurowca,charakterystyc

zny 

dla produktuzapach i smak, odpowiednio długi 

terminprzydatności do spożycia. 

Mięso 

Mięsowieprzowe Powierzchniaczysta,lekkowilgotnekonsystencjazwarta,cha

rakterystyczna barwa, brak zanieczyszczeń, 

właściwyzapach, bez obcych zapachów świadczących o 

procesachrozkładu mięsa przez drobnoustroje. Pochodzi z 

bieżącejprodukcji, produkowane i dostarczane zgodnie 

zobowiązującymi przepisami. 

Mięsodrobiowe Zapach charakterystyczny, niedopuszczalny obcy 

zapachświadczącyoprocesachrozkładumięsa 

przezdrobnoustroje,barwa charakterystyczna dla danego 

elementu kulinarnego,brak krwawych wylewów. Pochodzi z 

bieżącej produkcji,produkowane i dostarczane 

zgodniezobowiązującymi 
przepisami. 

Rybymrożone Przed rozmrożeniem – brak oszronienia i dużych 

kryształkówwody,świadczącychoniezachowaniułańcuchachło

dniczego,brak zanieczyszczeńfizycznych,brak przebarwień, 

np. zażółcenia nabrzegach. 

Porozmrożeniu–wyglądbezwyraźnych 

śladówrozmrożenia,brakobcychzapachówi 

smaków(jełkiego,kwaśnego 

gnilnegoiinnych),braknadmiernegowyciekuwody,barwachara

kterystyczna,konsystencjazwięzła.  
Nabiał 
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Mleko,śmietana,jogurt,s

erekhomogenizowany 

Opakowanienieuszkodzone,zwidocznądatąprzydatnościdospo

życia, brak obcych zapachów i posmaków, odpowiedniodługi 

okresprzydatności dospożycia,brakśladów pleśni, 
zgnicia,charakterystycznydla danegoproduktuzapachismak. 

Serypodpuszczkowe 
dojrzewające 

Brakzanieczyszczeńfizycznychiuszkodzeńmechanicznych, 
gładka,sucha,czysta skórka,barwa bezprzebarwień,jednolita 
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 wcałejmasie,charakterystycznyzapachismak, konsystencja 
zwarta,kształtregularny,brakśladówpleśni,odpowiednidługiokr

esprzydatnoścido spożycia. 

Jajakurze Jajawcelachbakteriobójczychmusząbyćpoddanedziałaniupro

mieni UV. Jaja muszą być przewożone i dostarczane 

woddzielnychpojemnikachzabezpieczającychkontaktzinnymip

roduktami spożywczymi. Jaja klasy jakości A, rozmiar 

Mmusząbyć świeże, czyste,bezuszkodzonejskorupki. 

Wykonawca musi posiadać aktualne badania 

bakteriologicznejaj i fermywkierunkusalmonelli,które 

przedstawi nażądanieZamawiającego. Do każdej dostawy 

dołączony HandlowyDokument Identyfikacyjny produktów 

jajczarskichwprowadzonychnarynek. 

Inne 

Musztarda, 

chrzan,majonez,konce

ntrat 

pomidorowy, 

przecierpomidorowy 

Opakowania szczelne, nieuszkodzone, z widoczną 

datąprzydatnościdospożycia,brakśladówpleśniizgnicia,brak 

obcychsmakówizapachów,barwacharakterystyczna,od

powiedniodługi okres przydatności dospożycia. 

Tłuszcze(masło,olej) Opakowanianieuszkodzonezwidocznądatąprzydatnościdospo

życia.Barwa jednolita,właściwadlaproduktu,typowy 

zapachismak,bezobcychzapachówismaków,długiokresprzyd

atności do spożycia. 

Wyroby 

piekarskie(chleb,bułki) 

Pieczywo dobrze wyrośnięte, skórka chrupiąca, miękki 

zachowujący kształtw czasie krojenia, bezuszkodzeń 

mechanicznych,bezzanieczyszczeńfizycznychizawilgocenia,od

powiedniodługi okresprzydatności do spożycia. 
 

g) Wykonawca  gwarantuje,   że   dostarczone   artykuły   żywnościowe   będą   zgodnez 

obowiązującymi przepisami i przedstawi na żądanie Zamawiającegostosowne 

dokumentyzgodnie z: 

Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup 

środkówspożywczychprzeznaczonych do 

sprzedażydzieciomimłodzieżywjednostkachsystemu oświaty oraz wymagań, jakie 

muszą spełniać środki spożywcze stosowane wramachżywieniazbiorowegodziecii 

młodzieży - wtychjednostkachzawartośćcukrów,sodu/ soli oraz tłuszczy produktach 

niepowinnaprzekraczaćwartościwykazanychwwyżejwymienionym 

rozporządzeniu(Dz.U.2016poz.1154) 

Ustawazdnia25sierpnia2006rokuobezpieczeństwieżywnościiżywienia(Dz.U.z2019 r. 

poz. 1252,z2020 r.poz. 284, 285,1493.) 

RozporządzenieParlamentuEuropejskiegoiRay(WE)nr1333/2008zdnia16grudnia 2008 

r.wsprawiedodatkówdo żywności. 

Ustawą z dnia 21 grudnia 2000r. o jakości handlowej artykułów rolno –

spożywczychDz.U.z2019r.poz.2178,z2020r.poz. 285.wrazzaktami wykonawczymi. 

Dyrektywami i Rozporządzeniem UE w szczególności Rozporządzeniem (WE) 

Nr852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w 

sprawieHigieny środków spożywczych (Dz. Urz UE L 139 z 30.04.2004 r.str. 1) ;Dz. 
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Urz. UEPolskieWydanie Specjalnerozdz.13,t34 str.319)
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Rozporządzeniem WE NR 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z 29 

Kwietnia2004 r. ustanawiające szczególne przepisy dotyczące organizacji urzędowych 

kontroliw odniesieniu do produktów pochodzenia zwierzęcego przeznaczonych do 

spożyciaprzez ludzi (DZ.U. L139 z 30.04.2004 , str.55 z, z późn. zm) Dz. Urz UE 

PolskieWydanie specjalne rozdz.3,t45 str.75, z póżn. zm.) 

Rozporządzeniem (WE178/2002Parlamentu Europejskiego i rady z dnia 28 

stycznia2002 ustanawiające ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego , 

powołująceEuropejski Urząd ds. bezpieczeństwa żywności (Dz. U. UE L z dnia 1 

lutego 2002 r. zpoen.  zm. Dz.U.UEPolskieWydaniespecjalnerozdz.15,t6,str.463,z 

póżn.zm.) 

Ustawązdnia16grudnia2005oproduktachpochodzeniazwierzęcego(Dz.U.z2006 

r.nr17,poz.127zpóźn.zm.) 

h) każdy oferowany artykuł powinien być oznakowany etykietą zawierającą następujące 

dane:nazwa środka spożywczego, nazwa producenta, wykaz składników występujących w 

środkuspożywczym,termin przydatnoścido spożycia. 

i) dostawy (w tymrozładunek )będądostarczane do siedziby 

Zamawiającegodomagazynówprzykuchniszkolnej wgodzinach: 

5:45-7:00mięso,warzywa,nabiał 
6:00-8:00pozostałeartykułyspożywcze 

j) dostawtransportemnakosztWykonawcy. 

k) zamówienieskładaneprzeddostawą: 

 telefoniczne 

 drogą elektroniczną 

l) dostawa towaru partiami, stosownie do potrzeb zamówień Zamawiającego. 

Wszelkireklamacje dotyczące dostawy Wykonawca zobowiązany jest rozpatrzyć w trybie 

pilnym odzgłoszenia. W przypadku dostarczenia zamówionego towaru niezgodnego z 

zamówieniem lubniewłaściwej jakości czy niedostarczenia towaru, a także nie dokonania 

niezwłocznej jegowymiany na towar właściwy we wskazanym terminie – Zamawiający w 

w/w okolicznościachma prawo dokonania zakupu zamówionego towaru w dowolnej jednostce 

handlowej . Kosztypowstałe ztego tytułu obciążająwykonawcę. 

ł)dokażdejdostawy  Wykonawca  dołącza: 

 fakturę 

m) odmomentu dostawy towarudomagazynuZamawiającego,koszty 

wcałymokresiekorzystania z przedmiotu zamówienia ( w tym koszty przechowywania, koszty 

przetworzenia,kosztywywozuodpadów)sąkosztamiZamawiającego,jednakowymdlawszystkich

Wykonawców. 

 

2.Terminrealizacjizamówienia:03.04.2023rdo 30.06.2023r. 


