Załącznik nr 4-IV
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia – Część IV

Oferowane artykuły spożywcze powinny być w opakowaniu oryginalnym producenta (opakowanie nieuszkodzone, zamknięte) oraz oznakowane zgodnie z wymogami tj. oznakowanie musi zawierać nazwę, pod którą środek jest wprowadzony do obrotu, wykaz i ilość składników lub kategorii składników, zawartość netto w opakowaniu, datę minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, warunki przechowywania, firmę i adres producenta lub przedsiębiorcy pakującego środek spożywczy.

	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

	1
	Dżem w opakowaniach do 400 g lub 10 – 15 kg
	Dżem niskosłodzony z kawałkami owoców różne smaki:  truskawkowy, brzoskwiniowy, czarna porzeczka, wieloowocowy

Przecier owocowy, cukier, zawartość ekstraktu min. 60%.               Produkt bez środków konserwujących.

	2
	Marmolada w opakowaniach do 400 g lub 10 – 15 kg
	Przecier jabłkowy min. 82%, zawartość cukru min. 58%, syrop glukozowo - fruktozowy, błonnik jabłkowy, konsystencja twarda lub miękka.

Produkt bez środków konserwujących.

	3
	Miód sztuczny płynny          w opakowaniach do 400 g
	Produkt spożywczy o konsystencji płynnej otrzymanej w wyniku

kwasowej hydrolizy sacharozy z dodatkiem syropu ziemniaczanego  i esencji miodowej.

Konsystencja gęstej cieczy drobnokrystalicznej, jednolitej, smarowna w całej masie.

Zapach swoisty, przypominający miód naturalny bez obcego zapachu.

Smak słodki, przypominający smak miodu naturalnego, bez obcego smaku.

	4
	Powidło śliwkowe  w opakowaniach do 400 g lub 10 – 15 kg
	Koncentrat przecieru owocowego o charakterystycznym słodko-kwaśnym aromacie, ciemnej barwie i smarownej papkowatej konsystencji. Uzyskany ze śliwek. Produkt trwały bez środków konserwujących.


Sposób realizacji zamówienia.
1. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć ww. artykuły własnym transportem i na własny koszt w ilościach wynikających z wcześniejszych uzgodnień telefonicznych z uprawnionymi przedstawicielami Zamawiającego.

2. Dostarczane artykuły będące przedmiotem umowy będą przewożone:

a) specjalistycznym środkiem transportu posiadającym konstrukcję i wyposażenie odpowiednie do rodzaju przewożonych artykułów zapewniające właściwą temperaturę przewożonego przedmiotu zamówienia;

b) we własnych czystych skrzynkach, które będą opakowaniami zwrotnymi;

c) zarówno środek transportu jak też pojemniki muszą spełniać wymagania sanitarne dotyczące transportu żywności.  

3. Dostawy do  magazynu Zamawiającego, na koszt Wykonawcy będą odbywać się minimum 2 razy w miesiącu godz. 830 – 1230 .
4. W przypadku braku możliwości pełnego zrealizowania zamówienia Wykonawca powiadomi o tym Zamawiającego i przedłoży propozycję alternatywnego uzupełnienia zamówienia z posiadanej aktualnie oferty najpóźniej w przeddzień dostawy do godz. 10ºº.

      Cena proponowanych zamiennie artykułów nie może być wyższa niż cena artykułów z zamówienia.

5. Każdy artykuł winien być zaopatrzony w metkę na opakowaniu jednostkowym, na której winna być umieszczona nazwa artykułu, data produkcji i okres lub data przydatności do spożycia.
Załącznik nr 4-V
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia – Część V

Oferowane artykuły spożywcze powinny być w opakowaniu oryginalnym producenta (opakowanie nieuszkodzone, zamknięte) oraz oznakowane zgodnie z wymogami tj. oznakowanie musi zawierać nazwę, pod którą środek jest wprowadzony do obrotu, wykaz i ilość składników lub kategorii składników, zawartość netto w opakowaniu, datę minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, warunki przechowywania, firmę i adres producenta lub przedsiębiorcy pakującego środek spożywczy.

	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

	1
	Margaryna do smarowania pieczywa  w kostce 200 lub 250 g 
	Produkt o zawartości tł. wyłącznie roślinnych min. 60 %, nieulegający podczas porcjowania rozpadaniu się, bez sztucznych barwników i konserwantów oraz dodatku tłuszczy roślinnych powodujących zmianę zapachu i smaku (np. tłuszcz kokosowy).

	2
	Margaryna do smarowania pieczywa w kubku 500 g
	Produkt o zawartości tł. wyłącznie roślinnych min. 30 %,bez sztucznych barwników i konserwantów.

	3
	Olej uniwersalny             w opakowaniach jednostkowych do 5 l
	Rafinowany/nierafinowany olej o najwyższej jakości,                                     o charakterystycznym całkowicie obojętnym smaku i zapachu

i jasnosłomkowej barwie. Niedopuszczalne jest

występowanie smaku zjełczałego lub innego obcego.

Konsystencja powinna być płynna i idealnie klarowna. 

Niedopuszczalne są zanieczyszczenia chemiczne lub biologiczne, obecność pleśni, zanieczyszczeń mikrobiologicznych.

	4
	Smalec wieprzowy w opakowaniu do 3 kg
	Smalec – produkt pochodzący z wytopu świeżych, oczyszczonych              z tkanki mięśniowej tkanek tłuszczowych świń. Tkanki tłuszczowe bez kości, skóry, organów wewnętrznych, tchawicy, dużych

naczyń krwionośnych, tłuszczu zeskrobanego, zbieranego, zsedymentowanego, wytłoczonego oraz tkanek mięśniowych i krwi. 

Surowiec do produkcji smalcu powinien pochodzić ze zwierząt rzeźnych uznanych przez Weterynaryjną Inspekcję Sanitarną za zdatne do spożycia bez zastrzeżeń. 

Barwa biała do białej z odcieniem jasnoniebieskim lub jasnokremowym.

Konsystencja stała, miękka, smarowna.

Struktura jednorodna, gładka, dopuszczalna lekka kaszkowatość.

Smak i zapach charakterystyczny dla określonego rodzaju tłuszczu              i sposobu wytopu, wolny od obcych zapachów i posmaków,

dopuszczalny lekko skwarkowy.


Sposób realizacji zamówienia.
1. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć ww. artykuły własnym transportem i na własny koszt w ilościach wynikających z wcześniejszych uzgodnień telefonicznych z uprawnionymi przedstawicielami Zamawiającego.

2. Dostarczane artykuły będące przedmiotem umowy będą przewożone:

a) specjalistycznym środkiem transportu posiadającym konstrukcję i wyposażenie odpowiednie do rodzaju przewożonych artykułów zapewniające właściwą temperaturę przewożonego przedmiotu zamówienia;

b) we własnych czystych skrzynkach, które będą opakowaniami zwrotnymi;

c) zarówno środek transportu jak też pojemniki muszą spełniać wymagania sanitarne dotyczące transportu żywności.  

3. Dostawy do  magazynu Zamawiającego, na koszt Wykonawcy będą odbywać się minimum 2 razy w miesiącu godz. 830 – 1230 .
4. W przypadku braku możliwości pełnego zrealizowania zamówienia Wykonawca powiadomi o tym Zamawiającego i przedłoży propozycję alternatywnego uzupełnienia zamówienia z posiadanej aktualnie oferty najpóźniej w przeddzień dostawy do godz. 10ºº.

      Cena proponowanych zamiennie artykułów nie może być wyższa niż cena artykułów z zamówienia.

5. Każdy artykuł winien być zaopatrzony w metkę na opakowaniu jednostkowym, na której winna być umieszczona nazwa artykułu, data produkcji i okres lub data przydatności do spożycia.
Załącznik nr 4-VI
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia – Część VI

Oferowane artykuły spożywcze powinny być w opakowaniu oryginalnym producenta (opakowanie nieuszkodzone, zamknięte) oraz oznakowane zgodnie z wymogami tj. oznakowanie musi zawierać nazwę, pod którą środek jest wprowadzony do obrotu, wykaz i ilość składników lub kategorii składników, zawartość netto w opakowaniu, datę minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, warunki przechowywania, firmę i adres producenta lub przedsiębiorcy pakującego środek spożywczy.

	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

	1
	Fasolka szparagowa zielona konserwowa
	Szparagowa barwa zielona w naturalnej zalewie, krojona, gotowa do spożycia po otwarciu opakowania, składniki: fasolka szparagowa, woda, sól; smak: charakterystyczny dla fasolki szparagowej bez obcych smaków, zapach: pasteryzowany, bez obcych zapachów, konsystencja: miękka, fasolka cała nieuszkodzona, barwa: zielona, mętna z osadem tkanki roślinnej na dnie opakowania cena jednostkowa zaproponowana przez Wykonawców musi odnosić się do kg samego produktu (przetworu) po odcieku zalewy, marynaty, itp. artykuły przyjmowane będą jako masa netto produktu (wsadu) po odcieku (bez zalewy), podanej na opakowaniu jednostkowym.

	2
	Groszek konserwowy
	Kolor zielony, soczysty, ziarna całe, niezepsute, bez obcych zapachów, opakowania puszki łatwo otwieralne. Zalewa opalizująca z niewielkim osadem na dnie opakowania, pochodzącym z tkanki roślinnej.

Konsystencja wyrównana, niedopuszczalna zbyt miękka lub zbyt twarda.

Smak i zapach charakterystyczny dla surowców, po obróbce termicznej słonawosłodki, bez obcych posmaków i zapachów. 

Barwa warzyw typowa dla warzyw po obróbce termicznej.

Barwa zalewy typowa dla użytego surowca, jasnozłocista                            z odcieniem. 

	3
	Kapusta czerwona konserwowa
	Produkt spożywczy otrzymany z szatkowanej świeżej kapusty czerwonej, w zalewie, z dodatkiem kwasów spożywczych, soli, cukru, przypraw aromatyczno – smakowych i poddany procesowi pasteryzacji.

Wygląd – poszatkowana czerwona kapusta zanurzona w klarownej zalewie z osadem pochodzącym od użytych dodatków, przypraw                i warzyw.

Konsystencja – kapusta lekko miękka, nie rozpadająca się, konsystencja wyrównana.

Smak i zapach – charakterystyczny dla użytych składników, kwaśno – słodki.

Nie dopuszcza się: obcego posmaku, zapachu, smaku stęchłego, objawy zapleśnienia, psucia, obecności zanieczyszczeń mechanicznych.  

	4
	Koncentrat pomidorowy 30 %
	Koncentrat z naturalnych składników, zawierający nie więcej niż              10 g cukrów w 100 g/ml produktu gotowego do spożycia oraz nie więcej niż 10 g tłuszczu w 100 g/ml produktu gotowego do spożycia.

Struktura i konsystencja – jednolita, półpłynna do gęstej, bez rozdziału składników, lekko kremowa.

Barwa produktu – pomarańczowo – bordowa, właściwa dla zastosowanych surowców i dodanych składników smakowo zapachowych. Dopuszcza się występowanie czarnych punkcików pochodzących od zastosowanych przypraw, jednolita w całej

masie. Dopuszcza się nieznaczną ilość większych cząstek przypraw.

Smak i zapach – kwaśny, słonawy, właściwy dla koncentratu z wyczuwalnym zapachem i smakiem pomidorów.

Produkt bez dodatku glutaminianu sodu.

Nie dopuszcza się obcych posmaków, zapachów, zmiany barwy, jej niejednolitości, trwałego rozwarstwienia składników, objawów pleśnienia, fermentacji, psucia, jak również zanieczyszczenia mechanicznego, zabrudzeń. 

	5
	Kukurydza w puszce
	Produkt otrzymany z ziaren kukurydzy cukrowej zalanych roztworem cukru i soli kuchennej, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamkniętych.

Ziarna całe, nieuszkodzone o barwie żółtobiałej i żółtej.                                Zalewa opalizująca lub mętna z osadem tkanki roślinnej na dnie opakowania.

Konsystencja miękka, wyrównana; dopuszcza się ziarna o twardszej konsystencji.

Smak i zapach słonawosłodki, charakterystyczny dla kukurydzy konserwowej, bez posmaków i zapachów obcych; dopuszczalna  wyczuwalna mączystość.

	6
	Leczo pieczarkowe
	Produkt spożywczy otrzymany ze świeżych warzyw i pieczarek, utrwalony przez pasteryzację, o konsystencji półpłynnej do gęstej. Pieczarki min. 22%, papryka min. 16%, cebula min. 15%, koncentrat pomid. min. 5%, produkt pasteryzowany.

Barwa typowa dla użytych składników, zmieniona procesem technologicznym.

Konsystencja i wygląd - półpłynna do gęstej, z widocznymi cząstkami przypraw, kawałkami warzyw i pieczarek.

Smak i zapach charakterystyczny dla użytych składników, bez posmaków i zapachów obcych.

	7
	Papryka konserwowa
	Produkt spożywczy otrzymany 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 poddany procesowi pasteryzacji. 

Bez dodatku glutaminianu sodu.

Wygląd – papryka świeża połówki marynowana.

Konsystencja – papryka jędrna lekko miękka, nie rozpadająca się.

Smak i zapach – charakterystyczny dla papryki, kwaśnosłodki, złagodzony dodatkiem oleju.

	8
	Sałatka szwedzka
	Ogórki pokrojone w plastry, zachowujące kształt nadany im przy rozdrobnieniu, pokryte całkowicie zalewą.

Dopuszczalny lekki osad na dnie opakowania pochodzący z tkanki roślinnej. Składniki miękkie lecz nierozpadające się.

Smak i zapach charakterystyczny dla użytych składników, bez posmaków i zapachów obcych.

	9
	Sałatka wielowarzywna
	Produkt otrzymany z krojonych warzyw (kapusty białej, ogórków kwaszonych, cebuli, marchwi, papryki) w zalewie, z dodatkiem kwasów spożywczych, soli, cukru, przypraw aromatyczno-smakowych, utrwalony termicznie w opakowaniach hermetycznie zamkniętych.

Warzywa pokrojone, zachowujące kształt nadany im przy rozdrabnianiu, miękkie lecz nie rozpadające się.

Barwa typowa dla użytych składników zmieniona procesem technologiczny.

Smak i zapach charakterystyczny dla użytych składników, bez posmaków i zapachów obcych.

	10
	Szczaw konserwowy 
	Produkt otrzymany ze świeżych przetartych lub pokrojonych liści szczawiu z dodatkiem soli kuchennej lub solonych przetartych liści szczawiu, utrwalonych przez pasteryzację.

Jednolita przetarta masa o barwie oliwkowozielonej do ciemnozielonej; dopuszczalne rozwarstwienie.

Konsystencja - gęsta masa o konsystencji od stałej do półpłynnej.

Smak i zapach charakterystyczny dla przecieru szczawiowego, bez posmaków i zapachów obcych.


Sposób realizacji zamówienia.
1. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć ww. artykuły własnym transportem i na własny koszt w ilościach wynikających z wcześniejszych uzgodnień telefonicznych z uprawnionymi przedstawicielami Zamawiającego.

2. Dostarczane artykuły będące przedmiotem umowy będą przewożone:

a) specjalistycznym środkiem transportu posiadającym konstrukcję i wyposażenie odpowiednie do rodzaju przewożonych artykułów zapewniające właściwą temperaturę przewożonego przedmiotu zamówienia;

b) we własnych czystych skrzynkach, które będą opakowaniami zwrotnymi;

c) zarówno środek transportu jak też pojemniki muszą spełniać wymagania sanitarne dotyczące transportu żywności.  

3. Dostawy do  magazynu Zamawiającego, na koszt Wykonawcy będą odbywać się minimum 2 razy w miesiącu godz. 830 – 1230 .
4. W przypadku braku możliwości pełnego zrealizowania zamówienia Wykonawca powiadomi o tym Zamawiającego i przedłoży propozycję alternatywnego uzupełnienia zamówienia z posiadanej aktualnie oferty najpóźniej w przeddzień dostawy do godz. 10ºº.

      Cena proponowanych zamiennie artykułów nie może być wyższa niż cena artykułów z zamówienia.

5. Każdy artykuł winien być zaopatrzony w metkę na opakowaniu jednostkowym, na której winna być umieszczona nazwa artykułu, data produkcji i okres lub data przydatności do spożycia.
