Załącznik nr 3 do SWZ

dotyczy: postępowania prowadzonego w trybie podstawowym na „dostawę artykułów spożywczych”, znak sprawy: 4WSzKzP.SZP.2612.55.2023


PROJEKTOWANE POSTANOWIENIA UMOWY 
UMOWA nr  ……4WSzKzP.SZP.2612.55.2023   


zawarta w dniu  …….…… 2023r. we Wrocławiu pomiędzy:
4 Wojskowym Szpitalem Klinicznym z Polikliniką Samodzielnym Publicznym Zakładem Opieki Zdrowotnej we Wrocławiu z siedzibą 50-981 Wrocław, ul. R.Weigla 5, REGON 930090240,         NIP PL899-22-28-956, zarejestrowanym w Sądzie Rejonowym dla Wrocławia – Fabrycznej, VI Wydział Gospodarczy, nr KRS: 0000016478 reprezentowanym przez: 
……………………………………………………
zwanym w treści umowy ZAMAWIAJĄCYM, 

a   
…………………………………. 
z siedzibą ……………………………, 
Regon …………………, NIP …………… 
reprezentowanym przez:
………………………………… , 
………………………………………
zwanym dalej WYKONAWCĄ


[bookmark: _Hlk140668198][bookmark: _GoBack]Niniejsza umowa jest następstwem przeprowadzonego postępowania w trybie podstawowym bez możliwości przeprowadzenia negocjacji zgodnie z ustawą Prawo zamówień publicznych (t.j. Dz. U. z 2022 r., poz. 1710 z późn. zm.) dalej PZP o wartości poniżej 140 000 EURO. 
Umowę będzie uznawało się za zawartą w dacie wymienionej we wstępie umowy.

§ 1
Przedmiot umowy

1. [bookmark: _Hlk140665486]Zamawiający zamawia, a Wykonawca przyjmuje do realizacji sukcesywną sprzedaż i dostawę 
do miejsca wskazanego przez Zamawiającego artykułów spożywczych wyszczególnionych 
w § 9 oraz w § 5 niniejszej umowy, zwanych dalej przedmiotem umowy lub towarem.
2. Dostawa towaru będzie realizowana dwa razy w tygodniu w poniedziałki i czwartki 
od 8.00 do 10.00 wg zapotrzebowania w ilości i asortymencie wskazanym przez Zamawiającego. W przypadku dostawy po godzinie 10.00 Zamawiający może odmówić jej przyjęcia 
i zastosowanie wówczas znajdzie §4 i §8 niniejszej umowy.
3. Dostawa towaru będzie realizowana na podstawie zamówienia złożonego
· na poniedziałek w środę w tygodniu poprzedzającym dostawę do godziny 12:00
· na czwartek w poniedziałek do godziny 12:00  
przekazanego drogą telefoniczną na nr ………………… potwierdzonego faxem                                                                   na nr……………………………... Osoby uprawnione do składania zamówień drogą telefoniczną: Agnieszka Jakubik – Kierownik Działu Żywienia, tel. ………………, Anna Ernestowicz – magazynier, Danuta Chudek-  magazynier tel. ……………... 
4. Wykonawca zobowiązuje się do elastycznego reagowania na zwiększone lub zmniejszone potrzeby Zamawiającego. W wyjątkowych wypadkach należy uwzględnić możliwość dodatkowej awaryjnej dostawy,  która będzie realizowana w ciągu  1 dnia od złożenia zamówienia.
5. Wykonawca zobowiązuje się do dostaw towaru do magazynu szpitala, transportem Wykonawcy na  jego koszt i ryzyko bez względu na wartość złożonego zamówienia.
6. Przekazanie przedmiotu umowy przez Wykonawcę Zamawiającemu, wymaga każdorazowego pisemnego potwierdzenia przez wyznaczonego pracownika Zamawiającego ilości zamówionego towaru (dokument PZ), co będzie podstawą wystawienia faktury. Osoby upoważnione 
do odbioru towaru: kierownik działu żywienia – Agnieszka Jakubik, magazynier – Anna Ernestowicz lub Danuta Chudek.
7. Zamawiający składa reklamacje drogą telefoniczną w terminie do 5 dni roboczych od daty dostawy  pod nr …………….podając numer faktury i potwierdza je faxem z tego dnia pod nr…………...  Towar niekompletny, uszkodzony lub z terminem ważności niezgodnym z § 5 ust. 3 Wykonawca zobowiązany jest wymienić na własny koszt w terminie 1 dnia  od daty powiadomienia go o zastrzeżeniach drogą telefoniczną pod nr ……………….. i fax …………………
8. Jeżeli Wykonawca nie wymieni zareklamowanego towaru w terminie określonym 
w ust. 7 to jest zobowiązany odebrać reklamowany towar i wystawić w terminie 3 dni roboczych 
od upływu wskazanego w ust. 7 terminu fakturę korygującą.
9. Towar dostarczany do Zamawiającego musi być oznakowany odpowiednią etykietą zawierającą następujące dane:
1) nazwę środka spożywczego
2) dotyczące składników występujących w środku spożywczym
3) datę minimalnej trwałości albo termin przydatności do spożycia
4) sposób w jaki należy przygotować lub zastosować dany produkt
5) dane identyfikujące:
a) producenta środka spożywczego
b) kraj w którym wyprodukowano środek spożywczy
6) zawartość netto lub liczbę sztuk środka spożywczego w opakowaniu
7) warunki przechowywania (w przypadku gdy jakość produktu zależy od jego przechowywania)
8) oznaczenie partii produkcji
9) klasę jakości handlowej
		Produkty bez odpowiedniego oznakowania nie podlegają odbiorowi.
10. Zamawiający zobowiązuje Wykonawcę do:
1) dostarczenia wyłącznie produktów będących przedmiotem umowy (zgodnych z § 5 ust.3 niniejszej umowy)
2) posługiwania się nazewnictwem produktów zawartych w umowie
3) wystawiania faktur, w których wymieni: asortyment, ilość towaru, jednostkę miary, jego wartość netto, stawkę VAT, cenę brutto. 
11. Obrót opakowania będzie następować na drodze wymiany z Zamawiającym, bez prawa wystawienia rachunków obciążających Zamawiającego.
12. Wykonawca zobowiązany jest do dostaw towaru w opakowaniach gwarantujących bezpieczny transport i magazynowanie. W przypadku produktów wymagających chłodniczego przechowywania do przewozu wymagany jest samochód chłodnia. Cena opakowania wliczona zostanie w cenę towaru.
13.  Osobą upoważnioną z ramienia Wykonawcy do kontaktu z Zamawiającym jest: 
……………………………….
14. Wykonawca realizuje przedmiot zamówienia własnymi siłami oraz przy pomocy podwykonawców wskazanych w ofercie. Jeżeli Wykonawca zleci wykonanie niektórych czynności innym podmiotom to ponosi on pełną odpowiedzialność za działania innych dostawców.
15. Wykonawca zobowiązuje się nie korzystać z prawa do wstrzymywania dostaw na podstawie art. 552 ustawy z dnia 23 kwietnia 1964 roku  Kodeksu Cywilnego (tj. z 2022 r poz.1360  ze zm.) zwanej dalej k.c. lub jakiegokolwiek innego tytułu prawnego.
16. Zamawiający i Wykonawca zobowiązani są współdziałać przy wykonaniu umowy w sprawie zamówienia publicznego w celu należytej realizacji zamówienia.
17. Dniem roboczym nie jest dzień uznany ustawowo za wolny od pracy oraz sobota. Termin 	obejmujący dwa lub więcej dni zawiera co najmniej dwa dni robocze.

§ 2
Prawo opcji

1. Wykonawcy nie przysługuje względem Zamawiającego jakiekolwiek roszczenia z tytułu niezrealizowania pełnej ilości przedmiotu zamówienia. Niezrealizowana część umowy nie będzie większa niż 50% ceny brutto umowy. Zamówienie gwarantowane wynosi 50% ceny brutto umowy. Jeżeli Zamawiający skorzysta z prawa opcji Wykonawca zobowiązuje się umożliwić Zamawiającemu zakup dodatkowych ilości towaru na takich samych zasadach jak dostawy objęte zamówieniem gwarantowanym.
2. Zamawiający zastrzega, że część zamówienia określona jako prawo opcji jest uprawnieniem, 
a nie zobowiązaniem Zamawiającego. Zamawiający może nie skorzystać z opcji w przypadku braku rzeczywistych potrzeb przedmiotu umowy, bądź braku środków finansowych na ten cel.
3. Skorzystanie z prawa opcji nie wymaga aneksowania przedmiotowej umowy. Pisemna forma powiadomienia Wykonawcy o skorzystaniu z prawa opcji przez Zamawiającego, jest wiążąca dla Wykonawcy w zakresie realizacji wszystkich warunków określonych w niniejszej umowie dla zakupu realizowanego w ramach opcji. W przypadku skorzystania przez Zamawiającego 
z prawa opcji postanowienia niniejszej umowy obowiązują odpowiednio.

§3

1.    Jeżeli Wykonawca nie uzna reklamacji lub niezwłocznie na nią nie zareaguje, Zamawiający zastrzega sobie prawo możliwości zlecenia Stacji Sanitarno – Epidemiologicznej właściwej miejscowo dla Zamawiającego, pobranie prób towaru do zbadania. Przy pobieraniu prób może być obecny upoważniony przedstawiciel Zamawiającego oraz przedstawiciel Wykonawcy.
2.    W przypadku, gdy Stacja Sanitarno–Epidemiologiczna właściwa miejscowo dla Zamawiającego określonych badań nie wykonuje, Zamawiający zleci ich wykonanie innemu specjalistycznemu laboratorium.
3.    Orzeczenie wydane przez wymienioną stację lub inne laboratorium będzie podstawą do określenia jakości towaru.
4.    Koszty badan laboratoryjnych ponosi strona, której ocena jakości okazała się błędna.

§ 4

1. W przypadku, gdy Wykonawca nie dostarczy zamówionych towarów w terminie określonym 
w § 1 ust. 2,3 i 4 niniejszej umowy, Zamawiający zastrzega sobie prawo zakupu tego towaru  
u innych dostawców.
2. W przypadku, gdy Zamawiający zapłaci za towar zakupiony w trybie określonym w ust. 1 cenę wyższą niż wynika z cennika, zawartego w § 5 ust.3 niniejszej umowy. Wykonawca na żądanie Zamawiającego, zwróci mu wynikającą z różnicy kwot cenę w terminie 10 dni roboczych od daty wezwania.
3. Zamawiający zobowiązany jest udokumentować Wykonawcy koszt poniesiony na zakup towaru dokonanego w trybie określonym w ust. 1. 
4. Cena za towar kupiony w trybie wykonawstwa zastępczego zostanie odjęta od ceny brutto umowy w wysokości zgodnej z cennikiem zawartym w §5 ust. 3 niniejszej umowy.

§ 5
Warunki płatności

1. Zamawiający za dostarczony i odebrany towar zapłaci Wykonawcy cenę obliczoną zgodnie 
z  cennikiem podanym w ust. 3 niniejszej umowy.
2. Zapłata za dostarczony towar nastąpi na podstawie prawidłowo wystawionej faktury po przekazaniu towaru wg § 1 ust.6 w terminie: 60 dni od daty przyjęcia faktury przez Zamawiającego przelewem na konto wskazane zgodnie z wystawioną fakturą.
3. Łączna wartość netto umowy wynosi: ……………….zł (słownie: ………………….złote, …../100),
Łączna cena brutto (wartość netto powiększona 
o podatek VAT naliczony zgodnie z obowiązującymi przepisami) wynosi: …….zł (słownie: ………………………………………….złotych, ……./100)

ZESTAWIENIE ASORTYMENTOWO-CENOWE PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
	Lp.
	Nazwa asortymentu
	Jm.
	Ilość
	Cena netto za 1 kg
	Wartość netto
( d x e )
	Cena brutto
( f x % Vat )
	Termin przydatności do spożycia

	a
	b
	c
	d
	e
	f
	g
	h

	1
	Barszcz biały(żurek)
	kg
	105
	 
	 
	 
	6 m-cy

	2
	Bazylia
	kg
	0,4
	 
	 
	 
	6 m-cy

	3
	Budyń
	kg
	10
	 
	 
	 
	6 m-cy

	4
	Chrzan konserwowy
	kg
	80
	 
	 
	 
	1 rok

	5
	Ciastka kruche typu markizy
	kg
	5
	 
	 
	 
	6 m-cy

	6
	Ciastka kruche typu pieguski
	kg
	5
	 
	 
	 
	6 m-cy

	7
	Ciastka w czekoladzie
	kg
	10
	 
	 
	 
	6 m-cy

	8
	Ciecierzyca
	kg
	40
	 
	 
	 
	6 m-cy

	9
	Cukier kryształ biały
	kg
	5600
	 
	 
	 
	5 m-cy

	10
	Cukier wanilinowy
	kg
	75
	 
	 
	 
	10 m-cy

	11
	Cynamon
	kg
	13
	 
	 
	 
	5 m-cy

	12
	Ćwikła marynowana
	kg
	2
	 
	 
	 
	10 m-cy

	13
	Dżem
	kg
	400
	 
	 
	 
	12 m-cy

	14
	Fasola biała drobna
	kg
	260
	 
	 
	 
	12 m-cy

	15
	Fasolka czerwona konser.
	kg
	20
	 
	 
	 
	12 m-cy

	16
	Galaretka
	kg
	5
	 
	 
	 
	5 m-cy

	17
	Groch łuskany
	kg
	90
	 
	 
	 
	5 m-cy

	18
	Groszek konserwowy
	kg
	620
	 
	 
	 
	5 m-cy

	19
	Herbata ekspresowa pakowana pojedynczo
	szt
	500
	 
	 
	 
	5 m-cy

	20
	Hrebata granulowana
	kg
	220
	 
	 
	 
	5 m-cy

	21
	Hrebata owocowa
	szt.
	159000
	 
	 
	 
	6 m-cy

	22
	Kakao
	kg
	3
	 
	 
	 
	6 m-cy

	23
	Kasza gryczana
	kg
	220
	 
	 
	 
	6 m-cy

	24
	Kasza jęczmienna
	kg
	250
	 
	 
	 
	6 m-cy

	25
	Kasza jęczmienna pęczak
	kg
	500
	 
	 
	 
	6 m-cy

	26
	Kasza kukurydziana
	kg
	400
	 
	 
	 
	6 m-cy

	27
	Kasza manna
	kg
	1100
	 
	 
	 
	10 m-cy

	28
	Kawa naturalna mielona
	kg
	5
	 
	 
	 
	10 m-cy

	29
	Kawa rozpuszczalna
	kg
	8
	 
	 
	 
	6 m-cy

	30
	Kawa w ziarnista
	kg
	8
	 
	 
	 
	6 m-cy

	31
	Kawa zbożowa
	kg
	460
	 
	 
	 
	3 m-cy

	32
	Ketchup
	kg
	60
	 
	 
	 
	5 m-cy

	33
	Kisiel
	kg
	80
	 
	 
	 
	5 m-cy

	34
	Kminek
	kg
	1
	 
	 
	 
	2 m-ce

	35
	Kompot
	l
	1150
	 
	 
	 
	5 mc-y

	36
	Koncentpomid.30%
	kg
	1350
	 
	 
	 
	5 m-cy

	37
	Kukurydza konserwowa
	kg
	700
	 
	 
	 
	10 m-cy

	38
	Kwasek cytrynowy
	kg
	36
	 
	 
	 
	3 m-cy

	39
	Liść Laurowy
	kg
	9
	 
	 
	 
	6 m-cy

	40
	Majeranek
	kg
	16
	 
	 
	 
	12 m-cy

	41
	Majonez
	kg
	100
	 
	 
	 
	6 m-cy

	42
	Makaron
	kg
	1600
	 
	 
	 
	4 mc-y

	43
	Makaron do spaghetti
	kg
	55
	 
	 
	 
	6 mc-y

	44
	Margaryna mleczna
	kg
	4300
	 
	 
	 
	6 m-cy

	45
	Mąka kukurydziana
	kg
	5
	 
	 
	 
	6 m-cy

	46
	Mąka pszenna 500 typ
	kg
	5100
	 
	 
	 
	6 mc-y

	47
	Mąka ziemniaczana
	kg
	120
	 
	 
	 
	6 m-cy

	48
	Miód
	kg
	270
	 
	 
	 
	5 mc-y

	49
	Musztarda
	kg
	210
	 
	 
	 
	5 m-cy

	50
	Ocet 10%
	l
	250
	 
	 
	 
	3 m-cy

	51
	Ogórek konserwo.
	kg
	140
	 
	 
	 
	6 m-cy

	52
	Olej  1L
	l
	1500
	 
	 
	 
	6 m-cy

	53
	Oregano
	kg
	1,5
	 
	 
	 
	6 m-cy

	54
	Papryka marynowana
	kg
	180
	 
	 
	 
	6 m-cy

	55
	Papryka miel.
	kg
	6,5
	 
	 
	 
	6 m-cy

	56
	Pieprz natur.
	kg
	28
	 
	 
	 
	6 m-cy

	57
	Pieprz ziołowy
	kg
	10
	 
	 
	 
	6 m-cy

	58
	Płatki kukurydziane
	kg
	15
	 
	 
	 
	6 m-cy

	59
	Płatki owsiane
	kg
	720
	 
	 
	 
	6 m-cy

	60
	Porzeczka mrożona
	kg
	90
	 
	 
	 
	6 m-cy

	61
	Powidła
	kg
	260
	 
	 
	 
	12 m-cy

	62
	Proszek do pieczenia
	kg
	0,5
	 
	 
	 
	6 m-cy

	63
	Przyprawa do flaków
	kg
	1,2
	 
	 
	 
	12 m-cy

	64
	Przyprawa do gyrosa
	kg
	0,5
	 
	 
	 
	12 m-cy

	65
	Przyprawa do kurczaka
	kg
	2
	 
	 
	 
	7 m-cy

	66
	Przyprawa do mięsa
	kg
	17
	 
	 
	 
	3 m-cy

	67
	Przyprawa do ryb
	kg
	3,5
	 
	 
	 
	3 m-cy

	68
	Przyprawa do spaghetti
	kg
	1,2
	 
	 
	 
	6 mc-y

	69
	Przyprawa FIX do potraw chińskich
	kg
	0,5
	 
	 
	 
	10 m-cy

	70
	Przyprawa uniwersalna
	kg
	190
	 
	 
	 
	10 m-cy

	71
	Przyprawa w płynie 1L
	l
	420
	 
	 
	 
	10 m-cy

	72
	Rodzynki
	kg
	5
	 
	 
	 
	10 m-cy

	73
	Ryż biały długoziarnisty
	kg
	2200
	 
	 
	 
	12 m-cy

	74
	Soczewica
	kg
	50
	 
	 
	 
	6 mc-y

	75
	Soda oczyszczona
	kg
	1
	 
	 
	 
	3 mc-y

	76
	Soki owocowe 
	szt
	400
	 
	 
	 
	3 mc-y

	77
	Sól
	kg
	1300
	 
	 
	 
	3 mc-y

	78
	Szpinak mrożony
	kg
	3200
	 
	 
	 
	12 m-cy

	79
	Śmietanka do kawy 10g
	szt
	1000
	 
	 
	 
	5 m-cy

	80
	Truskawki mrożone
	kg
	160
	 
	 
	 
	3 m-cy

	81
	Wiśnie mrożone
	kg
	30
	 
	 
	 
	5 m-cy

	82
	Ziele angielskie
	kg
	3,8
	 
	 
	 
	3 m-cy

	83
	Żelatyna
	kg
	2
	 
	 
	 
	12 m-cy

	RAZEM
	
	
	



4. Cena, o której mowa w ust. 3 obejmuje koszt przedmiotu umowy oraz wszelkie koszty związane z wykonaniem zamówienia w tym w szczególności koszty przewozu i koszt gwarancji.
5. Urzędowa stawka podatku VAT obowiązuje z mocy prawa.
6. Od należności nieuiszczonych w terminie ustalonym przez strony, Wykonawca może na podstawie art. 8 ustawy z dnia 8 marca 2013 roku o przeciwdziałaniu nadmiernym opóźnieniom w transakcjach handlowych (tj. Dz.U. z 2023r. poz. 711 ze zm.), naliczać odsetki ustawowe za opóźnienie w transakcjach handlowych – odsetki w wysokości równej sumie stopy referencyjnej Narodowego Banku Polskiego i ośmiu punktów procentowych.
7. Za datę zapłaty strony uznają dzień obciążenia rachunku bankowego Zamawiającego. 
8. Faktury powinny być wystawione i przesłane do Zamawiającego w formie papierowej lub elektronicznej w ramach wysyłania ustrukturyzowanych faktur elektronicznych 
do Zamawiającego zgodnie z postanowieniami ustawy z dnia 9 listopada 2018 r. 
o elektronicznym fakturowaniu w zamówieniach publicznych, koncesjach na roboty budowlane lub usługi oraz partnerstwie publiczno-prywatnym (t. j. Dz.U. z 2020 r. poz. 1666 ze zm.). 

§ 6
Gwarancja

1. Wykonawca udziela Zamawiającemu gwarancji jakości i trwałości dostarczanego towaru 
na okres przydatności do spożycia określony w § 5 ust.3 niniejszej umowy i zapewnia, 
że dostarczony towar będzie wolny od wad, spełniać będzie wszelkie wymagania określone przez Zamawiającego w specyfikacji, przez właściwe przepisy i instytucje oraz będzie najwyższej jakości.
2. [bookmark: _Hlk140661725][bookmark: _Hlk140661608]W przypadku dostawy towaru nie posiadającego wskazanego terminu przydatności do spożycia lub z terminem ważności niezgodnym z §5 ust. 3, z wadami o niskiej jakości, w uszkodzonych opakowaniach Zamawiającemu przysługuje prawo odmowy przyjęcia towaru z jednoczesnym żądaniem wymiany na towar  wolny od wad w terminie 1 dnia od daty złożenia reklamacji.
3. Zamawiający składa reklamacje w terminie 3 dni roboczych od daty dostawy drogą telefoniczną pod nr ……………. podając numer faktury i potwierdza je e-mailem z tego dnia na adres …………… W ramach gwarancji lub rękojmi w szczególności gdy towar jest niekompletny, uszkodzony, niskiej jakości lub z terminem ważności niezgodnym z § 5 ust.3  umowy, Wykonawca zobowiązany jest wymienić na własny koszt w terminie 1 dnia od daty złożenia reklamacji.
4. Niniejsza umowa stanowi dokument gwarancyjny w rozumieniu przepisów k.c. 
5. W sprawach nieuregulowanych umową, do gwarancji stosuje się przepisy art. 577 i następnych k.c.
6. Do odpowiedzialności Wykonawcy z tytułu rękojmi, w terminie udzielonej ważności stosuje się przepisy k.c.

§ 7
Terminy

1. Umowa zostaje zawarta na okres 12 miesięcy od jej daty zawarcia lub do czasu wyczerpania wartości umowy w zależności, która z tych przesłanek nastąpi wcześniej.
2. Zamawiający może odstąpić od umowy w terminie 30 dni roboczych od wystąpienia okoliczności w szczególności będących podstawą do odstąpienia,-  tj. jeżeli Wykonawca:
1) przekroczy terminy realizacji dostawy towaru wynikające z §1 ust. 2 lub ust. 3 lub ust. 4  umowy o 3 dni robocze;
2) przekroczy terminy realizacji dostawy towaru wynikające z §1 ust. 2 lub ust. 3 lub ust. 4 umowy o 5 godzin, a Zamawiający nie skorzysta z wykonawstwa zastępczego.
3) wykonuje przedmiot zamówienia w sposób niezgodny z umową lub normami 
i warunkami prawem określonymi w tym jeżeli dostarcza towar złej jakości lub niezgodny z opisem zawartym w SWZ,
4) na podstawie art. 456 PZP
§ 8
Kary umowne

1. W razie nie wykonania lub nienależytego wykonania umowy Wykonawca zobowiązuje się zapłacić Zamawiającemu karę:
1) w wysokości …… % (min. 0,01 % max 0,1 % – zgodnie ze złożoną ofertą) ceny brutto gwarantowanej części umowy w przypadku opóźnienia w wykonaniu dostawy sukcesywnej towaru z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy, za każdą godzinę opóźnienia licząc od daty upływu terminu wymienionego w § 1 ust. 2 do godziny ostatecznego przyjęcia bez zastrzeżeń przez Zamawiającego zamawianego towaru. W przypadku wykonawstwa zastępczego, o którym mowa w § 4, termin ostatecznego przyjęcia będzie oznaczał datę otrzymania towaru od podmiotu, któremu Zamawiający powierzył wykonawstwo zastępcze,
2) w wysokości …… % (min. 0,5 % max 3 % – zgodnie ze złożoną ofertą) ceny brutto gwarantowanej części umowy w przypadku opóźnienia w wykonaniu dostawy reklamacyjnej towaru z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy, za każdy dzień opóźnienia licząc od daty upływu terminu wymienionego w § 1 ust. 7 lub § 6 ust. 3 do dnia ostatecznego przyjęcia bez zastrzeżeń przez Zamawiającego zamawianego towaru. W przypadku wykonawstwa zastępczego, o którym mowa w § 4, termin ostatecznego przyjęcia będzie oznaczał datę otrzymania towaru od podmiotu, któremu Zamawiający powierzył wykonawstwo zastępcze,
3) w wysokości 5 % ceny brutto gwarantowanej części umowy, od której realizacji odstąpiono w całości lub w części z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy.
4) w wysokości 1% ceny brutto gwarantowanej części umowy w przypadku każdorazowego niepoddania się przez Wykonawcę kontroli Stacji Sanitarno – Epidemiologicznej właściwej miejscowo dla Zamawiającego lub innemu specjalistycznemu laboratorium w zakresie określenia jakości dostarczonego towaru;
5) w wysokości 0,5 % ceny brutto gwarantowanej części umowy, w przypadku opóźnienia w wykonaniu dostawy awaryjnej określonej w § 1 ust. 4 za każdy dzień opóźnienia licząc od dnia w którym Zamawiający zgłosił konieczność dostawy awaryjnej; 
2. Maksymalna wysokość kar umownych za każde opóźnienie, nie może przekroczyć trzykrotności  kary za odstąpienie  od umowy.
3. W przypadku naliczania kar umownych Zamawiający pomniejszy płatność za faktury 
o naliczone kary umowne.
4. Zamawiający może dochodzić odszkodowania przewyższającego kary umowne 
na zasadach ogólnych K. c. 
§ 9
                                          Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia 

1. Dostarczone produkty oznakowane mają być zgodnie z wymogami rozporządzenia w sprawie znakowania poszczególnych rodzajów środków spożywczych (t.j. Dz. U.2015 r. poz. 29 ze zm.) 
2. Zaoferowane artykuły żywnościowe będą zgodne z bezwzględnie obowiązującymi przepisami prawa polskiego oraz Unii Europejskiej, w tym w szczególności lecz nie wyłącznie:
· z ustawą z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (t. j. Dz. U. z 2022 r. poz. 2132) wraz z późniejszymi zmianami i podległymi mu aktualnymi wykonawczymi;
· z ustawą z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzęcego (t. j. Dz. U. z 2023 poz. 872.)
3. Zaoferowany przedmiot zamówienia będzie zgodny z zasadami GMP (Dobra Praktyka Produkcyjna), GHP (Dobra Praktyka Higieniczna) i systemem HACCP (System zarządzania bezpieczeństwem zdrowotnym żywności);
4. Każdy dostarczony produkt będzie spełniał parametry jakościowe określone dla danego asortymentu przez polskie normy i wymogi sanitarno-epidemiologiczne – wg wskazań zawartych w szczegółowym opisie przedmiotu zamówienia.
5. Pojemniki i opakowania będą posiadały atest PZH odnośnie dopuszczenia do kontaktu z żywnością:
· Opakowanie jednostkowe będzie stanowiła folia przeznaczona do kontaktu 
z żywnością. elementy ułożone w opakowaniu w sposób nie powodujący deformacji 
i zapewniający estetyczny wygląd gotowego wyrobu
· Opakowanie będzie czyste, bez obcych zapachów, nieuszkodzone mechanicznie, 
i będzie zabezpieczać produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia.
· Nie będą stosowane opakowania zastępcze oraz umieszczane reklamy na opakowaniach.
· Opakowania transportowe będą zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem 
i zanieczyszczeniem, będą czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń mechanicznych. 
6. Środek transportowy będzie posiadał dokumenty potwierdzające dopuszczenie do przewozu artykułów spożywczych.
7. Cechy dyskwalifikujące każdy produkt:
· obecność zanieczyszczeń mechanicznych
· brak oznakowania opakowania
· zabrudzenia i uszkodzenia mechaniczne opakowania  np. pęknięcia 
· opakowanie zstępcze z naklejoną etykietą
8. Każdy dostarczony produkt ma być I kl

	L.p
	Nazwa towaru
	Wymagania, pozostałe cechy dyskwalifikujące produkt przedmiot zamówienia

	1
	Barszcz biały ( żurek )
	a) Opakowania : jednostkowe -torebka papierowa wielowarstwowa  z wkładem z folii 50-70g, 1000g zbiorcze - zgrzewy termokurczliwe lub karton      
b) Wymagania klasyfikacyjne: struktura i konsystencja -sypka, proszek drobnoziarnisty bez grudek, smak-kwaśny z posmakiem wędzonki, barwa -kremowobeżowa z widocznymi cząstkami przypraw, zapach-lekko przyprawowy 
c) Cechy dyskwalifikujące: objawy psucia, zwilgotnienia, zbrylenie, obecność szkodników lub ich pozostałości

	2
	Bazylia
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 5g-20g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: zapach- silny bez zapachów obcych, barwa -szarozielonooliwkowa, właściwa użytym składnikom, zawartość- wody nie więcej niż 12%, 
c) Cechy dyskwalifikujące: objawy psucia, zwilgotnienia, obecność szkodników lub ich pozostałości

	3
	Budyń Produkt spożywczy w postaci sypkiej otrzymany przez wymieszanie substancji zagęszczających, substancji aromatycznych naturalnych, identycznych z naturalnymi lub syntetycznych, barwników spożywczych, z dodatkiem lub bez dodatku substancji słodzących, substancji poprawiających strukturę produktu, naturalnych spożywczych dodatków smakowych
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa wielowarstwowa  z wkładem z folii 40g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe lub karton                 
b) Wymagania klasyfikacyjne: struktura i konsystencja -sypka, proszek  bez grudek, smak, zbliżony do deklarowanego w nazwie deseru
c) Cechy dyskwalifikujące: objawy psucia, zwilgotnienia, obecność szkodników lub ich pozostałości

	4
	Chrzan konserwowy tarty produkt otrzymywany ze świeżych, pozbawionych skórki tartych korzeni chrzanu, kwasku cytrynowego z dodatkiem soli i cukru.
	a) Opakowania : jednostkowe słoik 300g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: barwa biała lub biało kremowa, smak lekko piekący, kwaśno słodki.
c) Cechy dyskwalifikujące: smak mocno słony, kolor ciemny, rozhermetyzowanie słoika (wypukłe wieczko) 

	5
	Ciastka kruche typu markizy - lub równoważny wyroby otrzymane z ciasta kruchego, formowane w typowe kształty typu markiza
	a) Opakowania jednostkowe : kartonik lub torebka foliowa zgrzewana w środku produkt zabezpieczony przed połamaniem o masie do 150-500g (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością); 
b) Wymagania klasyfikacyjne: kształt i wielkość wyrobów wyrównana, konsystencja krucha, smak i zapach: charakterystyczny dla wyrobu oraz użytych dodatków i aromatów
c) Cechy dyskwalifikujące: niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, przypalone, rozsypująca się Wykluczony smak goryczki, zjełczały lub innego obcy, niedopuszczalne oznaki zapleśnienia

	6
	Ciastka kruche typu pieguski - lub równoważny wyroby otrzymane z ciasta kruchego; kształt właściwy dla ciastka typu piegusek
	a) Opakowania jednostkowe : kartonik lub torebka foliowa zgrzewana w środku produkt zabezpieczony przed połamaniem o masie do 150-500g (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością) 
b)Wymagania klasyfikacyjne: kształt i wielkość wyrobów wyrównana, konsystencja krucha, smak i zapach: charakterystyczny dla wyrobu oraz użytych dodatków i aromatów, barwa złocista
c) Cechy dyskwalifikujące: niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, przypalone, rozsypująca się Wykluczony smak goryczki, zjełczały lub innego obcy, niedopuszczalne oznaki zapleśnienia

	7
	Ciastka w czekoladzie typu delicje, pierniki w czekoladzie
	a) Opakowania jednostkowe : kartonik lub torebka foliowa zgrzewana w środku produkt zabezpieczony przed połamaniem o masie do 150-500g (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością); 
b) Wymagania klasyfikacyjne: kształt i wielkość wyrobów wyrównana, smak i zapach: charakterystyczny dla wyrobu oraz użytych dodatków i aromatów, 
c) Cechy dyskwalifikujące:, niedopuszczalne wyroby zgniecione, zabrudzone, przypalone, rozsypująca się Wykluczony smak goryczki, zjełczały lub innego obcy, niedopuszczalne oznaki zapleśnienia, roztopiona czekolada

	8
	Ciecierzyca sucha - odmiany kabuli
	a) Opakowania : jednostkowe- torebka foliowe  
     400-1000g zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne:  duże kremowe ziarna
c) Cechy dyskwalifikujące: przesuszony i zawilgocony, obecność szkodników lub ich pozostałości

	9
	Cukier kryształ biały 
produkt krystaliczny, wysokiej czystości
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 1kg  zbiorcze:10kg zgrzewy termokurczliwe  lub papier        
b) Wymagania klasyfikacyjne:  zawartość sacharozy nie mniej niż 98,5%, barwa- biała, konsystencja sypka, kryształki bez grudek
c) Cechy dyskwalifikujące: objawy zwilgocenia, obecność szkodników lub ich pozostałości

	10
	Cukier wanilinowy
produkt otrzymany
z cukru z waniliną lub z etylowaniliną
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa wielowarstwowa  z wkładem z folii 10-50g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe lub karton                 
b) Wymagania klasyfikacyjne: struktura i konsystencja -sypka, proszek drobnoziarnisty bez grudek, smak, barwa, zapach-charakterystyczny dla wanilli
c) Cechy dyskwalifikujące: objawy psucia, zwilgotnienia, obecność szkodników lub ich pozostałości

	11
	Cynamon
 produkt otrzymany z wysuszonych i zmielonych kawałków kory drzewa Cinnamonum
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa wielowarstwowa  z wkładem z folii 20g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe lub karton                 
b) Wymagania klasyfikacyjne: struktura i konsystencja -sypka, jednolity proszek, smak, barwa, - jasnobrązowa do brunatnej, jednolita
c) Cechy dyskwalifikujące: objawy psucia, zwilgotnienia, trwałe zbrylenie, obecność szkodników lub ich pozostałości

	12
	Ćwikła marynowana produkt otrzymany z przetartych buraków ćwikłowych oraz świeżych, pozbawionych skórki tartych korzeni chrzanu, kwasku cytrynowego z dodatkiem soli i cukru
	a) Opakowania : jednostkowe słoik 300g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: smak lekko piekący, kwaśno słodki, zawartość soli kuchennej nie więcej niż 2,0 % wagi.
c) Cechy dyskwalifikujące: smak mocno słony, kolor ciemny, rozhermetyzowanie słoika (wypukłe wieczko), obecność zanieczyszczeń mechanicznych                                                                                 

	13
	Dżem ( truskawkowy, porzeczkowy, brzoskwiniowy, wiśniowy)- otrzymany z owoców – typowych dla danego smaku o odpowiedniej zżelowanej konsystencji, wyniku gotowania owoców świeżych, (mrożonych pasteryzowanych lub pulpy) z dodatkiem cukru
	a)Opakowania : jednostkowe słoik 250-300g, zbiorcze:   zgrzewy termokurczliwe        
b)Wymagania klasyfikacyjne:  zawartość ekstraktu ogólnego nie mniej niż 45% , zżelowany, zapach i smak owoców
c) Cechy dyskwalifikujące:  rozhermetyzowanie słoika (wypukłe wieczko), gorzki smak

	14
	Fasola biała drobna               
	a) Opakowania : jednostkowe- torebka foliowe  500-1000g zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne:  barwa biała, 
c) Cechy dyskwalifikujące: przesuszona i zawilgocona, obecność szkodników lub ich pozostałości

	15
	Fasola czerwona konserwowa
	a) Opakowania : jednostkowe, puszka 200-400g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe      
b) Wymagania klasyfikacyjne: barwa ciemnoczerwona, kształt nerkowaty, skóra gładka i lekko błyszcząca bez skaz i przebarwień, konsystencja: miękka, fasola cała nie uszkodzona w naturalnej zalewie, gotowa do spożycia po otwarciu opakowania 
c) Cechy dyskwalifikujące: obce zapachy, ,smak stęchły, nadmierna miękkość ziaren

	16
	Galaretka owocowa produkt spożywczy otrzymany przez wymieszanie substancji zagęszczających, substancji aromatycznych naturalnych, identycznych z naturalnymi lub syntetycznych, z dodatkiem substancji słodzących kwasów spożywczych i innych substancji, które po przyrządzeniu stanowią galaretkę - deser gotowy do spożycia
	a) opakowanie jednostkowe – torebka papierowa wielowarstwowa  z wkładem z folii 40g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe lub karton                 
b) wymagania klasyfikacyjne:
 struktura i konsystencja – sypka, proszek drobnoziarnisty bez grudek
 barwa dla galaretki owocowej zbliżona do barwy owocu deklarowanego w nazwie,
smak i zapach – charakterystyczny dla owocu lub deklarowanego dodatku aromatycznego
 c) cechy dyskwalifikujące:
 obce posmaki, zapachy,  zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
 objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie

	17
	Groch łuskany   
	a) Opakowania : jednostkowe- torebka foliowe  
     400-1000g zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne:  małe żółte ziarenka
c) Cechy dyskwalifikujące: przesuszony i zawilgocony, obecność szkodników lub ich pozostałości

	18
	Groszek konserwowy
produkt otrzymywany ze świeżego groszku, przypraw aromatyczno –smakowych zalanych zalewą, utrwalony przez pasteryzację w opakowaniu hermetycznie zamkniętym.
	d) Opakowania : jednostkowe, puszka 200-400g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe      
e) Wymagania klasyfikacyjne: ziarna jędrne, drobne,chrupkie bez plam chorobowych
c) Cechy dyskwalifikujące: obce zapachy, smak mocno słony lub stęchły, nadmierna miękkość ziaren

	19
	Herbata aromatyzowana ekspresowa  pakowana pojedynczo typu Dilmah lub równoważny – produkowana wyłącznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczególności procesów więdnięcia, fermentacji, napowietrzania i suszenia liści pochodzących z delikatnych pędów herbaty z dodatkiem owoców, przypraw lub kwiatów; zapach charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla odpowiedniego rodzaju herbaty aromatyzowanej
	a) Opakowania jednostkowe - herbata 2g w torebkach, pakowana  jednostkowo  w papierowe kopertki/saszetki po 20 szt. w kartoniku 
b) Wymagania klasyfikacyjne: zapach charakterystyczny dla herbaty 
c) Cechy dyskwalifikujące: zapach i posmak: workowy, przypalony, ziemisty, pusty, zwietrzały, trawiasty, metaliczny, spleśniały, mulisty, inny obcy 

	20
	Herbata granulo.
	a) Opakowania : jednostkowe woreczki foliowe 100g zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe  lub kartonik      
b) Wymagania klasyfikacyjne: konsystencja -sypka, wilgotność suchej herbata nie więcej niż 7,8%
c) Cechy dyskwalifikujące: zwilgocenie, zwietrzenie, obce posmaki ,zapachy, 

	21
	Herbata owocowa.
 produkt wytworzony naturalnego suszu.(mięta, hibiskus, malina truskawka, wiśnia)
	a) Opakowania : jednostkowe - saszetki 2g kartonik  po 20szt   zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe  lub kartonik      
b) Wymagania klasyfikacyjne: konsystencja -sypka, wilgotność suchej herbata nie więcej niż 7,8%
c) Cechy dyskwalifikujące: zwilgocenie, zwietrzenie, obce posmaki ,zapachy, 

	22
	 Kakao 
produkt spożywczy otrzymywany uzyskany przez sproszkowanie kuchu kakaowego,

	a) opakowanie jednostkowe –100-200g   
b) Wymagania klasyfikacyjne:
- struktura i konsystencja – sypka, jednolity proszek bez grudek,
- barwa – jasnobrązowa,
- smak i zapach – charakterystyczny dla kakao,
- zawartość suchej masy nie mniej ni! 93%,
- zawartość tłuszczu w suchej masie – 15 – 16 %,
c) cechy dyskwalifikujące:
- obce posmaki, zapachy,
- zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
- objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, trwałe zbrylenia,
- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych,
- obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości,
- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

	23
	Kasza gryczana prażona
 produkt otrzymywany z oczyszczonego, obłuszczonego i rozdrobnionego ziarna gryki.
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 500-1000g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: barwa żółtawa lub brązowobiała, przesiew przez sito blaszane o średnicy oczek: 2,4 mm, 90% co najmniej.
c) Cechy dyskwalifikujące: smak kwaśny, gorzki , niedopuszczalny zapach spalenizny, stęchlizny

	24
	Kasza jęczmienna łamana produkt otrzymywany z oczyszczonego, obłuszczonego i pokrojonego ziarna jęczmienia.
	a)Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 1kg  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne:  przesiew przez sito blaszane o średnicy oczek: 2,2 mm, 80% co najmniej i 1,8mm, 20% najwyżej
c) Cechy dyskwalifikujące: smak gorzki , niedopuszczalny zapach spalenizny, nieswoisty

	25
	Kasza jęczmienna pęczak – całe ziarno pozbawione łuski
	a)Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 1kg  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne:  barwa jasnoszara z odcieniem do żółtawego, o swoistym zapachu i smaku
 c) Cechy dyskwalifikujące: smak gorzki , niedopuszczalny zapach spalenizny, nieswoisty

	26
	Kasza kukurydziana
 produkt otrzymany z kukurydzy w postaci drobnego i grubego grysiku
	 a)Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 1kg  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne:  barwa: intensywna żółtawa, zapach: swoisty
c) Cechy dyskwalifikujące: zapach pleśni, stęchły i inny      nieswoisty, smak po ugotowaniu: gorzki i inny nieswoisty niedopuszczalny, 

	27
	Kasza manna produkt otrzymywany przez rozdrobnienie ziaren przenicy
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 1kg  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne:  barwa biała z odcieniem żółtawym, konsystencja sypka, drobnoziarnista bez grudek
c) Cechy dyskwalifikujące: smak gorzki , objawy zwilgocenia, obecność szkodników lub ich pozostałości

	28
	Kawa naturalna mielona
typu Tchibo lub Jacobs
	a) Opakowania jednostkowe – kawa pakowana próżniowo w paczki o masie 250g . Materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością
b) Wymagania klasyfikacyjne: : Kawa mielona- produkt otrzymany przez zmielenie kawy palonej.
Kawa palona mielona- produkt otrzymany przez upalenie ziaren kawy zielonej (surowej).
Barwa: Od jasno- do ciemnobrązowej w zależności od stopnia upalenia, praktycznie jednolita
Wygląd: Konsystencja sypka, o praktycznie wyrównanym stopniu granulacji, Smak i zapach naparu: Charakterystyczny dla kawy palonej, naturalny
c) Cechy dyskwalifikujące: zbrylenia, zapleśnienie,  smak pleśni, zjełczenia oraz inne obce zapachy i posmaki.

	29
	Kawa rozpuszczalna liofilizowana - kawa rozpuszczalna otrzymana w wyniku procesu, podczas którego  produkt w stanie ciekłym zostaje zamrożony, a powstały lód usuwany przez sublimację

	a) Opakowania jednostkowe – kawa pakowana w słoiczki o masie 200g . Materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością
b) Wymagania klasyfikacyjne: : 
Wygląd: Kryształki kawy, dopuszczalne rozdrobnienie Barwa: Jasnobrązowa do brązowej, praktycznie jednolita. Zapach naparu: Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej
 c) Cechy dyskwalifikujące: zbrylenia, zapleśnienie, smak pleśni, zjełczenia oraz inne obce zapachy i posmaki.

	30
	Kawa ziarnista – kawa całe ziarna, przeznaczona do przyrządzenia w ekspresie ciśnieniowym, mieszanka kaw naturalnych poddana specjalnemu procesowi palenia lub prażeniu, 100% ARABICA,
	a) Opakowania jednostkowe – chroniące  przed wilgocią lub innymi szkodliwymi czynnikami Materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością, opakowanie hermetyczne 200-500g
b) Wymagania klasyfikacyjne: wygląd i kolor kawy oraz smak i intensywny aromat charakterystyczny dla naturalnej kawy, konsystencja po zaparzeniu właściwa dla kawy naturalnej, 
c) Cechy dyskwalifikujące: zbrylenia, zapleśnienie,  smak pleśni, zjełczenia oraz inne obce zapachy i posmaki.

	31
	Kawa zbożowa produkt otrzymany z prażonego żyta, jęczmienia, cykorii i buraka cukrowego
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 500-1000g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne:  barwa brązowa, konsystencja sypka, drobnoziarnista bez grudek,
c) Cechy dyskwalifikujące: zwilgocenia, obecność szkodników lub ich pozostałości, słaba esensjonalność

	32
	Ketchup 
 produkt otrzymywany z koncentratu pomidorowego, cukru, octu, naturalnych przypraw i zagęstników, konserwowany chemicznie
	a) Opakowania : jednostkowe słoik  lub butelka plastykowa 500g, zbiorcze:  zgrzewy termokurczliwe        
b) Wymagania klasyfikacyjne:  struktura - jednolita, lekko kremowa, bez rozdziału składników, smak i zapach – kwaśny, lekko piekący, słonawy, właściwy dla ketchupu z wyczuwalnym zapachem i smakiem pomidorów, zawartość substancji suchej nie mniej niż 20% 
c) Cechy dyskwalifikujące:  rozhermetyzowanie słoika (wypukłe wieczko), zmiana barwy, jej jednolitości   trwałe rozwarstwienie składników, objawy fermentacji psucia, zaniżona zawartość masy suchej

	33
	Kisiel - produkt spożywczy otrzymany przez wymieszanie substancji zagęszczających, substancji aromatycznych naturalnych, identycznych z naturalnymi lub syntetycznych, z dodatkiem substancji słodzących lub bez dodatku 
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa wielowarstwowa  z wkładem z folii 40g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe lub karton                 
b) Wymagania klasyfikacyjne: struktura i konsystencja -sypka, proszek drobnoziarnisty bez grudek, smak, barwa, zapach-charakterystyczny dla owocu 
c) Cechy dyskwalifikujące: objawy psucia, zwilgotnienia, obecność szkodników lub ich pozostałości

	34
	Kminek
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 5g-20g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: nasiona całe, o aromatycznym zapachu i lekko piekącym, korzennym smaku 
c) Cechy dyskwalifikujące: objawy psucia, zwilgotnienia, obecność szkodników lub ich pozostałości 

	35
	Kompot ( truskawkowy,
wiśniowy, z aronii, porzeczkowy) produkt otrzymywany za świeżych, zdrowych owoców- poddanych procesowi pasteryzacji.
	a) Opakowania: jednostkowe  słoik 900-1000g , 
zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe        
b) Wymagania klasyfikacyjne: ekstrakt  ogólny nie mniej niż 20%,masa owoców odciekniętych z zalewy mni.45%,smak słodki, zalewa klarowna, widoczne cale owoce z tendencją do skupiania się w górnej części słoika
c) Cechy dyskwalifikujące: rozhermetyzowanie słoika (wypukłe wieczko)

	36
	Koncentrat pomid.30% produkt otrzymywany w wyniku konfekcjonowania pasty pomidorowej o wyższej zawartości ekstraktu , w opakowaniu hermetycznie zamkniętym, utrwalony termicznie w procesie pasteryzacji , bez zagęszczaczy  
	a) Opakowania : jednostkowe słoik 200-1000g , zbiorcze:  zgrzewy termokurczliwe      
b) Wymagania klasyfikacyjne: konsystencja - jednolita gęsta przetarta masa, barwa- od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej z brunatnym odcieniem, smak- słodkawo- kwaskowy, dopuszcza się posmak słonawy, zawartość soli kuchennej nie więcej niż 4% wag
c) Cechy dyskwalifikujące: smak mocno słony, kwaśny, gorzkawy , uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,  rozhermetyzowanie słoika (wypukłe wieczko)

	37
	Kukurydza konserwowa produkt otrzymywany ze świeżej kukurydzy, przypraw aromatyczno - smakowych, zalanych zalewą, utrwalony przez pasteryzację w opakowaniu hermetycznie zamkniętym.
	f) Opakowania : jednostkowe, puszka 200-500g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe      
g) Wymagania klasyfikacyjne: ziarna jędrne, drobne, chrupkie bez plam chorobowych
c) Cechy dyskwalifikujące: obce zapachy, smak mocno słony lub stęchły, nadmierna miękkość ziaren

	38
	 Kwasek cytrynowy

	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa wielowarstwowa  z wkładem z folii 20g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: struktura i konsystencja – sypka, proszek lub drobne kryształki bez grudek i zlepów, smak- silnie kwaśny, zawartość kwasu cytrynowego nie mniej niż 99,5 %
c) Cechy dyskwalifikujące: zwilgocenie ,trwałe zbrylenie, obecność kwasu szczawiowego, żelazocyjanku potasu

	39
	Liść Laurowy
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 10-20g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: zapach- silny bez zapachów obcych, smak- korzenny, ostry, gorzkawy barwa -szarozielonooliwkowa, właściwa użytym składnikom 
c) Cechy dyskwalifikujące: objawy psucia, zwilgotnienia, obecność szkodników lub ich pozostałości

	40
	Majeranek
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 10-20g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: zapach- silny bez zapachów obcych, smak- korzenny, gorzkawy barwa -szarozielonooliwkowa, właściwa użytym składnikom, zawartość- wody nie więcej niż 12%, 
c) Cechy dyskwalifikujące: objawy psucia, zwilgotnienia, obecność szkodników lub ich pozostałości

	41
	Majonez 
Produkt otrzymywany przez zemulgowanie oleju roślinnego w fazie wodnej w obecności jaj żółtka kurzego, konserwowany chemicznie, bez zagęszczaczy mącznych.
	a) Opakowania : jednostkowe słoik 400g ,700g,   900 g zbiorcze:  zgrzewy termokurczliwe        
a) Wymagania klasyfikacyjne:  barwa –jasnokremowa do żółtej, jednolita w całej masie, zapach i smak – łagodny, zawartość tłuszczu nie mniej niż 50,5%-78,5%, zawartość żółtka jaja kurzego nie mniej niż 6%, zawartość wody i substancji lotnych nie więcej niż 50%
c) Cechy dyskwalifikujące:  rozhermetyzowanie słoika (wypukłe wieczko), zmiana barwy, trwałe rozwarstwienie lub obecność widocznych kropli oleju, objawy zjełczenia psucia

	42
	Makaron - świderki, kolanka produkt wytwarzany z mąki wody  i jaj
	a) Opakowania : jednostkowe- torebka foliowe      1-5kg zbiorcze: 10-25kg zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne:  po przegotowaniu produkt o odpowiedniej konsystencji i sprężystości, zwiększający swoją objętość barwa jasnokremowa 
c) Cechy dyskwalifikujące: opakowania uszkodzone, produkt zabrudzony, po przegotowaniu produkt nie zwiększający swojej objętości lub rozpadający się

	43
	Makaron spaghetti 
rodzaj długiego, cienkiego makaronu.
	a) Opakowania : jednostkowe- torebka foliowe  1-5kg zbiorcze: 10-25kg zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: intensywna żółta barwa, struktura i kształt charakterystyczne dla makaronu spaghetti, makaron po ugotowaniu powinien wykazywać cechy charakterystyczne produktu, powinien zachować swoje właściwości 
c) Cechy dyskwalifikujące: opakowania uszkodzone, produkt zabrudzony, po przegotowaniu produkt nie zwiększający swojej objętości lub rozpadający się .

	44
	Masło roślinne
produkt otrzymany z mieszaniny tłuszczów roślinnych i olejów surowych, przeznaczony do smarowania
	a) Opakowania : kostka w papierze pergaminowym lub folii aluminiowej 200g, 250 g zbiorcze: karton 10kg          
b) Wymagania klasyfikacyjne: struktura i konsystencja w tem.200Cstała lekko mazista, barwa – kremowa, żółta ,jednolita w całej masie, zawartość: tłuszczu minimalnie 55%
c)  Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, objawy  psucia, zjełczenia, rozwarstwienie składników

	45
	Mąka kukurydziana
oczyszczone i rozdrobnione ziarna kukurydzy
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 1kg  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne:  struktura i konsystencja sypka, drobnoziarnisty proszek bez grudek, barwa z odcieniem żółtym 
c) Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, np.: stęchły, gorzki, zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne, cząstki kąkolu, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, obecność szkodników żywych, martwych oraz ich pozostałości

	46
	Mąka pszenna typ 500 produkt otrzymany z rozdrobnionych ziaren pszenicy
	[bookmark: OLE_LINK2]a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 1kg  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne:  barwa biała z odcieniem kremowym, zawartość mokrego glutenu 25%, wilgotność nie większa niż 14%
c) Cechy dyskwalifikujące: smak gorzki, kwaśny,  nieswoisty, objawy zwilgotnienia, obecność szkodników lub ich pozostałości

	47
	Mąka ziemniaczana 
produkt otrzymany przez mechaniczne oddzielenie ziaren skrobi od pozostałych części składowych ziemniaka
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 500-1000g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne:  barwa biała z krystalicznie lśniącym połyskiem, bez śladów obcych zapachów i posmaków.
c) Cechy dyskwalifikujące: nieswoisty, objawy zwilgotnienia, obecność szkodników lub ich pozostałości

	48
	Miód 
produkt wytwarzany przez pszczoły z nektaru roślin, spadzi lub nektaru roślin i spadzi
	a)Opakowania : jednostkowe słoik 300-500g zbiorcze:   zgrzewy termokurczliwe        
b)Wymagania klasyfikacyjne: 
Barwa : od prawie bezbarwnej do ciemnobrązowej
Konsystencja: płynna, lepka, częściowo lub całkowicie skrystalizowana

	49
	Musztarda przyprawa otrzymywana z jednego gatunku ziarna gorczycy, wody, soli, octu i składników smakowo-zapachowych.
	c) Opakowania : jednostkowe słoik  lub butelka plastykowa 150g 200g, zbiorcze:  zgrzewy termokurczliwe        
d) Wymagania klasyfikacyjne:  struktura - jednolita, kremowa, gęsta, smak i zapach – piekący, słonawy, właściwy dla musztardy z wyczuwalnym zapachem przypraw, gorczycy, zawartość soli nie więcej   niż 3-5%
c) Cechy dyskwalifikujące:  rozhermetyzowanie słoika (wypukłe wieczko), zmiana barwy, jej jednolitości   trwałe rozwarstwienie składników, objawy fermentacji psucia, zaniżona zawartość masy suchej

	50
	Ocet
 spirytusowy rektyfikowany 10% wyprodukowany z przedestylowanego alkoholu pochodzenia rolniczego
	a) Opakowania : jednostkowe butelka plastykowa 500-1000g  zbiorcze:  zgrzewy termokurczliwe        
b) Wymagania klasyfikacyjne; ocet spirytusowy rektyfikowany 10%, wyprodukowany z przedestylowanego alkoholu pochodzenia roślinnego
c)  Cechy dyskwalifikujące: zanieczyszczenia mechaniczne.

	51
	Ogórek konserwowe całe produkt otrzymywany ze świeżych ogórków przypraw aromatyczno - smakowych, zalanych zalewą octową z dodatkiem soli i cukru, utrwalony przez pasteryzację w opakowaniu hermetycznie zamkniętym.
	a) Opakowania : jednostkowe słoik 900g  zbiorcze:  zgrzewy termokurczliwe      
b) Wymagania klasyfikacyjne: smak słodko – kwaśny, zawartość soli kuchennej nie więcej niż 1,5% wagi.
c) Cechy dyskwalifikujące: smak mocno słony stęchły, uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia, nadmierna miękkość, rozhermetyzowanie słoika (wypukłe wieczko)

	52
	Olej  uniwersalny produkt otrzymywany z  oleju rzepakowego , który został poddany procesom rafinacyjnym
	a) Opakowania : jednostkowe butelka plastykowa 1L zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: olej o obniżonej zawartości kwasu erukowego nie więcej niż 8%, rafinowany, konsystencja w temp.200C – płynna, przejrzysty, klarowny 
c) Cechy dyskwalifikujące: mętny, uszkodzone opakowanie.

	53
	Oregano
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 10-20g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: zapach- silny bez zapachów obcych, ciepły i lekko gorzki smak, barwa -szarozielonooliwkowa, właściwa użytym składnikom, zawartość- wody nie więcej niż 12%, 
c) Cechy dyskwalifikujące: objawy psucia, zwilgotnienia, obecność szkodników lub ich pozostałości

	54
	Papryka marynowana produkt otrzymywany z papryki świeżej półsłodkiej , słodkiej, pozbawionej gniazd nasiennych i innych części niejadalnych w zalewie octowej z dodatkiem soli, cukru, olejów jadalnych oraz roślinnych przypraw aromatyczno- smakowych i poddanych procesowi pasteryzacji.
	a) Opakowania : jednostkowe słoik 900g  zbiorcze:  zgrzewy termokurczliwe      
b) Wymagania klasyfikacyjne: papryka jędrna lekko mięka smak słodko kwaśny złagodzony olejem, zawartość soli kuchennej nie więcej niż 1, % wagi.
c) Cechy dyskwalifikujące: smak mocno słony stęchły, uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia, nadmierna miękkość, rozhermetyzowanie słoika (wypukłe wieczko)

	55
	Papryka mielona słodka
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 20g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: struktura i konsystencja – sypka, barwa niejednolita, właściwa użytym składnikom, zawartość- wody nie więcej niż 11%, nie więcej niż 0,5% popiołu nierozpuszczalnego 
c) Cechy dyskwalifikujące: objawy psucia, zwilgotnienia, obecność szkodników lub ich pozostałości, konsystencja - zbrylona

	56
	Pieprz czarny mielony
przyprawa sporządzona  z owoców pieprzu czarnego
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa wielowarstwowa  z wkładem z folii 20g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: struktura i konsystencja – sypka, proszek o ciemnoszarym kolorze, smak- palący 
c) Cechy dyskwalifikujące: zwilgocenie, zwietrzały

	57
	Pieprz ziołowy produkt w którego skład wchodzi sproszkowana kolendra, gorczyca biała, kminek, pieprz turecki, cząber, bazylia, majeranek
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 20g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: struktura i konsystencja – sypka, barwa niejednolita, właściwa użytym składnikom, zawartość- wody nie więcej niż 11%, nie więcej niż 0,5% popiołu nierozpuszczalnego 
c) Cechy dyskwalifikujące: objawy psucia, zwilgotnienia, obecność szkodników lub ich pozostałości, konsystencja - zbrylona

	58
	Płatki kukurydziane Płatki kukurydziane zwykłe otrzymane przez przetworzenie ziaren kukurydzy
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 500g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne Struktura i konsystencja sypka, w postaci drobnych różnokształtnych płatków, bez grudek, płatki niepokruszone, barwa żółta, smak lekko słodki. 
c) Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne, objawy pleśnienie, psucia, zawilgocenia, obecność szkodników żywych, martwych oraz ich pozostałości. 

	59
	Płatki owsiane 
produkt  otrzymany poprzez zgniecenie na walcach całego obłuszczonego  ziarna owsa i poddanie go obróbce hydrotermicznej
	[bookmark: OLE_LINK3]a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 500g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne:  barwa szarawobiaława o różnych odcieniach, smak swoisty lekko orzeszkowy
c) Cechy dyskwalifikujące: smak gorzki , niedopuszczalny zapach spalenizny, nieswoisty

	60
	Porzeczka czarna mrożona
	a) Opakowania : Opakowania jednostkowe - torby     foliowe termozgrzewalne od 1kg do 2,5kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.
zbiorcze - pudła tekturowe lub worki od 10kg do 20kg 
b) Wymagania klasyfikacyjne: wysokiej jakości owoce czarnej porzeczki, nie oblodzone.
c) Cechy dyskwalifikujące: owoce uszkodzone mechanicznie, ze zmianami chorobowymi, śladami pleśni i fermentacji, z widocznymi ciemnobrązowymi plamami, rozmrożone. Opakowania brudne zapleśniałe, uszkodzone mechanicznie

	61
	Powidła 
przetwór owocowy ze śliwek 
	a)Opakowania : jednostkowe słoik 250-300g, zbiorcze:   zgrzewy termokurczliwe        
b)Wymagania klasyfikacyjne:  zawartość ekstraktu ogólnego - 160 g owoców 100 g produktu, zapach i smak owoców
c) Cechy dyskwalifikujące:  rozhermetyzowanie słoika (wypukłe wieczko), gorzki smak

	62
	Proszek do pieczenia
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa wielowarstwowa  z wkładem z folii 20-100g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: struktura i konsystencja – sypka, proszek lub drobne kryształki bez grudek i zlepów, 
c) Cechy dyskwalifikujące: zwilgocenie ,trwałe zbrylenie

	63
	Przyprawa do flaków
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 20g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: struktura i konsystencja – sypka, barwa niejednolita, właściwa użytym składnikom, zawartość- wody nie więcej niż 12%, olejku w mieszankach (ml/100g) nie więcej niż 0,2,popiołu nierozpuszczalnego , produkt otrzymywany  przez wymieszanie wysuszonych i rozdrobnionych surowców przeznaczony do poprawienia smaku, zapachu i wyglądu potraw do jakich jest przeznaczony
c) Cechy dyskwalifikujące: objawy psucia, zwilgotnienia, obecność szkodników lub ich pozostałości

	64
	Przyprawa do gyrosa
	

	65
	Przyprawa do kurczaka
	

	66
	Przyprawa do mięsa wieprzowego
	

	67
	Przyprawa do ryb 
	

	68
	Przyprawa do spaghetti
	

	69
	Przyprawa do FIX do potraw chińskich
	

	70
	Przyprawa uniwersalna (typu vegeta, warzywko): mieszanka suszonych warzyw i przypraw 
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa wielowarstwowa  z wkładem z folii 100-150g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe      
b) Wymagania klasyfikacyjne: struktura i konsystencja – sypka, barwa niejednolita, właściwa użytym składnikom, produkt otrzymywany  przez wymieszanie wysuszonych i rozdrobnionych surowców przeznaczony do poprawienia smaku, zapachu i wyglądu potraw do jakich jest przeznaczony- zawartość suszonych warzyw 15,5%
c) Cechy dyskwalifikujące: objawy psucia, zwilgotnienia, obecność szkodników lub ich pozostałości 

	71
	Przyprawa w płynie ( Maggi )
aromatyczna przyprawa w płynie
	a) Opakowania : jednostkowe butelka plastykowa lub szklana 500g -1000g zbiorcze:  zgrzewy termokurczliwe        
b) Wymagania klasyfikacyjne; barwa- brązowa, zapach intensywny charakterystyczny dla lubczyka ogrodowego
c)  Cechy dyskwalifikujące: zanieczyszczenia mechaniczne, zwietrzały smak i zapach

	72
	Rodzynki wysuszone jagody winogron
	a)Opakowania : jednostkowe- torebka foliowe   0,2-  0,5kg zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe    
b)  Wymagania klasyfikacyjne: smak i zapach – charakterystyczny, aromatyczny, słodko – kwaśny, barwa – jasnożółta do ciemno-żółtej, konsystencja – lekko elastyczna, nie zlepiająca się przy nacisku, rodzynki  sypkie, niepozlepiane. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte. 
c) Cechy dyskwalifikujące: 
Obce posmaki, zapachy, spalenizna, uszkodzenia spowodowane przez choroby, owady i szkodniki, objawy pleśnienia, psucia, stęchłość, obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości, (mole, rozkruszki, muchówki),brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia, niepełnienie wymagań kwalifikacyjnych

	73
	Ryż biały długoziarnisty
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa 1kg  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne:  barwa biała , ziarno całe, brak obcych zapachów
c) Cechy dyskwalifikujące: objawy zwilgocenia, połamane ziarna, obecność szkodników lub ich pozostałości

	74
	Soczewica 
	a) Opakowania : jednostkowe- torebka foliowe  
     400-1000g zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: kształt okrągły, sercowaty lub owalny 
c) Cechy dyskwalifikujące: przesuszony i zawilgocony, obecność szkodników lub ich pozostałości

	75
	Soda oczyszczona
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa wielowarstwowa  z wkładem z folii 100-200g   zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: struktura i konsystencja – sypka, proszek lub drobne kryształki bez grudek i zlepów, 
c) Cechy dyskwalifikujące: zwilgocenie ,trwałe zbrylenie

	76
	Soki owocowe typu Tarczyn , Tymbark - lub równoważny produkt otrzymany z soku surowych owoców lub soku zagęszczonego
	a) Opakowania jednostkowe – buteleczka 300ml -330 ml
b) Wymagania klasyfikacyjne: barwa charakterystyczna dla użytych owoców; smak i zapach orzeźwiający, charakterystyczny dla użytych owoców
c) Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwaśny, stęchły, mdły

	77
	Sól 
	a) Opakowania : jednostkowe- torebka foliowe1kg , zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe  
b) Wymagania klasyfikacyjne:  barwa biała, zapach wolny od obcych  konsystencja sypka
c) Cechy dyskwalifikujące: smak gorzki, 

	78
	Szpinak mrożony 
produkt uzyskany przez zamrożenie zblanszowanych, mechanicznie rozdrobnionych liści szpinaku
	a) Opakowania : Opakowania jednostkowe - torby foliowe termozgrzewalne od 1kg do 2,5kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.
zbiorcze - pudła tekturowe lub worki od 10kg do 20kg wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.
b) Wymagania klasyfikacyjne:  
Wygląd - w stanie zamrożonym: rozdrobniony, uformowany w jednolitą, kształtną bryłę, bez przestrzeni powietrznych wewnątrz bloku
.- w stanie rozmrożonym: jednolita masa nie rozdzielająca się Barwa - w stanie zamrożonym: zielona na powierzchni i przekroju bloku lub porcji
- w stanie rozmrożonym: zielona, dopuszcza się punktowe ściemnienie lub rozjaśnienie barwy
Rozdrobnienie: stopień rozdrobnienia zależy od zastosowanych urządzeń; drobno mielony lub przetarty, bez wyczuwalnych włókien
Smak i zapach: w stanie rozmrożonym charakterystyczny, nieco osłabiony, bez goryczki 
c) Cechy dyskwalifikujące: zmiany chorobowe, ślady pleśni i fermentacji, nie dopuszcza obcych smaków i zapachów. Opakowania brudne zapleśniałe, uszkodzone mechanicznie

	79
	Śmietanka do kawy 10% tłuszczu
	a) Opakowania : kubeczek jednorazowy 10g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe lub karton                 
b) Wymagania klasyfikacyjne: mocno śmietankowy smak
c) Cechy dyskwalifikujące: Opakowania brudne zapleśniałe, uszkodzone mechanicznie, zawartość z objawami psucia

	80
	Truskawki mrożone
	a) Opakowania : Opakowania jednostkowe - torby     foliowe termozgrzewalne od 1kg do 2,5kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.
zbiorcze - pudła tekturowe lub worki od 10kg do 20kg wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.
b) Wymagania klasyfikacyjne: owoce barwy czerwonej, bez szypułek, średnicy minimalnej 22 mm, nie oblodzone.
c) Cechy dyskwalifikujące: owoce uszkodzone mechanicznie, ze zmianami chorobowymi, śladami pleśni i fermentacji, z widocznymi ciemnobrązowymi plamami, rozmrożone. Opakowania brudne zapleśniałe, uszkodzone mechanicznie

	81
	Wiśnie mrożone bez pestek
	a) Opakowania : Opakowania jednostkowe - torby     foliowe termozgrzewalne od 1kg do 2,5kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.
zbiorcze - pudła tekturowe lub worki od 10kg do 20kg 
b) Wymagania klasyfikacyjne: wysokiej jakości owoce wiśni bez pestek, nie oblodzone.
c) Cechy dyskwalifikujące: owoce uszkodzone mechanicznie, ze zmianami chorobowymi, śladami pleśni i fermentacji, z widocznymi ciemnobrązowymi plamami, rozmrożone. Opakowania brudne zapleśniałe, uszkodzone mechanicznie

	82
	Ziele angielskie
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa wielowarstwowa  z wkładem z folii 10-20g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne:, zapach korzenny, zbliżony do zapachu gorczycy, gałki muszkatołowej i goździków, a smak ostry, lekko palący ,w postaci całych ziarenek
c) Cechy dyskwalifikujące: zwilgocenie, zwietrzały

	83

	Żelatyna naturalna 
substancja białkowa pozyskiwana z kości i chrząstek. 
	a) Opakowania : jednostkowe torebka papierowa wielowarstwowa  z wkładem z folii 20-100g  zbiorcze: zgrzewy termokurczliwe          
b) Wymagania klasyfikacyjne: struktura i konsystencja – sypka, proszek lub drobne kryształki bez grudek i zlepów, 
c) Cechy dyskwalifikujące: zwilgocenie ,trwałe zbrylenie, 



§ 10

Wykonawca nie może bez pisemnej zgody Zamawiającego przenosić wierzytelności wynikających z niniejszej umowy na osoby trzecie, ani rozporządzać nimi w jakiejkolwiek prawem przewidzianej formie. W szczególności wierzytelność nie może być przedmiotem zabezpieczenia zobowiązań Wykonawcy (np. z tytułu umowy kredytu, pożyczki). Wykonawca nie może również zawrzeć umowy z osobą trzecią o podstawienie w prawa wierzyciela (art. 518 K.c.) umowy poręczenia, przekazu. Art. 54 ust. 5, 6 i 7 ustawy z dnia 15 kwietnia 2011 r. o działalności leczniczej (tj. Dz.U. z 2023 r., poz. 991 ze zm.) ma zastosowanie.

§ 11
Zmiana umowy
1. Zmiana umowy może nastąpić za zgodą obu stron w przypadkach ściśle określonych 
w SWZ w formie aneksu. 
2. Wszelkie zmiany umowy wymagają dla swojej ważności formy pisemnej.

§ 12
Postępowanie polubowne
1. Wszelkie spory strony zobowiązują się załatwić w pierwszej kolejności polubownie. 
2. Na podstawie art. 591 ust. 1 PZP, w sprawie majątkowej o wartości sporu 100 tyś. zł.
i powyżej, w której zawarcie ugody jest dopuszczalne, wprowadza się następujące klauzule:
1) Klauzula mediacyjna
W przypadku zaistnienia pomiędzy stronami sporu, wynikającego z umowy lub pozostającego w związku z umową, strony zobowiązują się do podjęcia próby jego rozwiązania w drodze mediacji. Mediacja prowadzona będzie przez Mediatorów Stałych Sądu Polubownego przy Prokuratorii Generalnej Rzeczypospolitej Polskiej zgodnie z Regulaminem tego Sądu
lub
2) Klauzula koncyliacyjna
W przypadku zaistnienia pomiędzy stronami sporu, wynikającego z umowy lub pozostającego w związku z umową, strony zobowiązują się do podjęcia próby jego rozwiązania w drodze koncyliacji. Koncyliacja będzie prowadzona przez Koncyliatorów Stałych Sądu Polubownego przy Prokuratorii Generalnej Rzeczypospolitej Polskiej zgodnie z Regulaminem tego Sądu.
3. W przypadku  sporów sądowych strony ustalają właściwość sądu siedziby Zamawiającego.

§ 13
Pozostałe postanowienia

1. Niniejsza umowa podlega wyłącznie prawu polskiemu. Strony zgodnie wyłączają stosowanie Konwencji Narodów Zjednoczonych o umowach międzynarodowej sprzedaży towarów.
2. W sprawach nieunormowanych umową oraz do wykładni jej postanowień zastosowanie mają przepisy ustawy Prawo zamówień publicznych, Kodeks Cywilny oraz innych obowiązujących aktów prawnych
3. Integralną częścią umowy jest specyfikacja warunków zamówienia oraz oferta sporządzona i złożona w postępowaniu przetargowym, przy czym oferta i SWZ, jako sporządzone w jednym egzemplarzu, nie stanowią załącznika i znajdują się u Zamawiającego wraz z całą dokumentacją postępowania, którego wynikiem jest niniejsza umowa.
4. Wykonawca realizuje umowę z należytą starannością przy wykorzystaniu wiedzy 
i umiejętności zawodowych, z uwzględnieniem postępu w danej dziedzinie medycyny, 
z zachowaniem obowiązków określonych w obowiązujących przepisach prawa oraz zawartych w niniejszej umowie.
5. Zamawiający udostępnia  Wykonawcy dane osobowe swoich pracowników. Dane te będą  wykorzystywane  i przetwarzane na potrzeby umowy, chyba że przepisy resortowe stanowią inaczej.
6. Wykonawca gwarantuje wdrożenie odpowiednich środków technicznych 
i organizacyjnych, aby przetwarzanie spełniało wymogi i chroniło prawa osób, których dane dotyczą, zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679
z dnia 27 kwietnia 2016r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku 
z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (Dz. U. UE L 119 z 04.05.2016r. s.1, zwane dalej RODO.
7. Wykonawca składając ofertę, przyjmuje do wiadomości, iż jego dane osobowe będą wykorzystywane i przetwarzane na potrzeby realizacji umowy, chyba że przepisy resortowe stanowią inaczej.
8. Zamawiający  informuje, że :
1) administratorem Pani/Pana danych osobowych jest 4. Wojskowy Szpital Kliniczny 
z Polikliniką we Wrocławiu
2) administrator wyznaczył Inspektora Danych Osobowych, z którym można się kontaktować pod adresem e-mail: abi@4wsk.pl
3) Pani/Pana dane osobowe przetwarzane będą na podstawie art. 6 ust. 1 lit. c RODO 
w celu związanym z przedmiotowym postępowaniem o udzielenie zamówienia publicznego, prowadzonym w trybie przetargu nieograniczonego.
4) odbiorcami Pani/Pana danych osobowych będą osoby lub podmioty, którym udostępniona zostanie dokumentacja postępowania w oparciu o art. 74 PZP.
5) Pani/Pana dane osobowe będą przechowywane, zgodnie z art. 78 ust. 1 PZP. przez okres 4 lat od dnia zakończenia postępowania o udzielenie zamówienia, a jeżeli czas trwania umowy przekracza 4 lata, okres przechowywania obejmuje cały czas trwania umowy;
6) obowiązek podania przez Panią/Pana danych osobowych bezpośrednio Pani/Pana dotyczących jest wymogiem ustawowym określonym w przepisach PZP, związanym 
z udziałem w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego.
7) w odniesieniu do Pani/Pana danych osobowych decyzje nie będą podejmowane 
w sposób zautomatyzowany, stosownie do art. 22 RODO.
8) posiada Pani/Pan na podstawie art. 15 RODO 
a) prawo dostępu do danych osobowych Pani/Pana dotyczących (w przypadku, gdy skorzystanie z tego prawa wymagałoby po stronie administratora niewspółmiernie dużego wysiłku może zostać Pani/Pan zobowiązana do wskazania dodatkowych informacji mających na celu sprecyzowanie żądania, w szczególności podania nazwy lub daty postępowania o udzielenie zamówienia publicznego lub konkursu albo sprecyzowanie nazwy lub daty zakończonego postępowania o udzielenie zamówienia);
b) na podstawie art. 16 RODO prawo do sprostowania Pani/Pana danych osobowych (skorzystanie z prawa do sprostowania nie może skutkować zmianą wyniku postępowania o udzielenie zamówienia publicznego ani zmianą postanowień umowy w zakresie niezgodnym z ustawą PZP oraz nie może naruszać integralności protokołu oraz jego załączników);
c) na podstawie art. 18 RODO prawo żądania od administratora ograniczenia przetwarzania danych osobowych z zastrzeżeniem okresu trwania postępowania 
o udzielenie zamówienia publicznego lub konkursu oraz przypadków, o których mowa w art. 18 ust. 2 RODO (prawo do ograniczenia przetwarzania nie ma zastosowania w odniesieniu do przechowywania, w celu zapewnienia korzystania ze środków ochrony prawnej lub w celu ochrony praw innej osoby fizycznej lub prawnej, lub z uwagi na ważne względy interesu publicznego Unii Europejskiej lub państwa członkowskiego);
d) prawo do wniesienia skargi do Prezesa Urzędu Ochrony Danych Osobowych, gdy uzna Pani/Pan, że przetwarzanie danych osobowych Pani/Pana dotyczących narusza przepisy RODO;  
9) nie przysługuje Pani/Panu:
a) w związku z art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e RODO prawo do usunięcia danych osobowych;
b) prawo do przenoszenia danych osobowych, o którym mowa w art. 20 RODO;
c) na podstawie art. 21 RODO prawo sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych, gdyż podstawą prawną przetwarzania Pani/Pana danych osobowych jest art. 6 ust. 1 lit. c RODO; 
10) przysługuje Pani/Panu prawo wniesienia skargi do organu nadzorczego na niezgodne 
z RODO przetwarzanie Pani/Pana danych osobowych przez administratora. Organem właściwym dla przedmiotowej skargi jest Urząd Ochrony Danych Osobowych, 
ul. Stawki 2, 00-193 Warszawa.
9. Którakolwiek ze stron umowy nie będzie odpowiedzialna za niewykonanie lub nienależyte wykonanie zobowiązań wynikających z umowy spowodowane przez okoliczności niewynikające z przyczyn danej strony, w szczególności za okoliczności traktowane jako siła wyższa. 
10. Dla celów realizacji umowy „siła wyższa” oznacza zdarzenie zewnętrzne, pozostające poza kontrolą stron oraz niewiążące się z zawinionym działaniem stron, którego strony nie mogły przewidzieć i które uniemożliwia proces realizacji umowy. Takie zdarzenia obejmują w szczególności: wojnę, rewolucję, pożary, powodzie, epidemie (z wyłączeniem pandemii COVID-19), akty administracji państwowej itp. 
11. W przypadku zaistnienia stanu siły wyższej, strona, której taka okoliczność uniemożliwia lub utrudnia prawidłowe wywiązanie się z jej zobowiązań, niezwłocznie powiadomi drugą stronę o takich okolicznościach i ich przyczynie. Wówczas strony niezwłocznie ustalą zakres, alternatywne rozwiązanie i sposób realizacji umowy. Strona zgłaszająca okoliczności musi kontynuować realizację swoich zobowiązań wynikających z umowy w takim stopniu, w jakim jest to możliwe i musi szukać racjonalnych środków alternatywnych dla realizowania zakresu, jaki nie podlega wpływowi siły wyższej.

§ 14
Zasady zachowania poufności

1. Wykonawca zobowiązuje się do zachowania poufności wszelkich informacji, danych, materiałów, dokumentów i danych osobowych otrzymanych od Zamawiającego i od współpracujących z nim osób oraz danych uzyskanych w jakikolwiek inny sposób, zamierzony czy przypadkowy w formie ustnej, pisemnej lub elektronicznej.
2. Wykonawca oświadcza, że  w związku ze zobowiązaniem do zachowania poufności wszelkich informacji, danych, materiałów, dokumentów i danych osobowych, o których mowa  w ust. 2 nie będą one wykorzystywane, ujawniane ani udostępniane bez pisemnej zgody Zamawiającego/Administratora danych w innym celu niż wykonanie Umowy, chyba że konieczność ujawnienia posiadanych informacji wynika  z obowiązujących przepisów prawa lub Umowy.



§ 15
Umowę sporządzono w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach, po jednym dla każdej ze Stron



Wykonawca:								                   Zamawiający:



