Czes¢ 4: PIECZYWO, SWIEZE WYROBY PIEKARNICZE I CIASTKARSKIE

Szczegélowy opis przedmiotu zaméwienia

15810000-9 pieczywo, Swieze wyroby piekarnicze i ciastkarnie
15811000-6 pieczywo

15811400-0 buteczki

15811300-9 pieczywo francuskie

15811200-8 rogaliki

15811100-7 chleb

15812200-5 wyroby ciastkarskie i ciasta

Zatacznik Nr 1 do SWZ

Artykuly nie moga wykazywac oznak nieswiezo$ci, zepsucia lub zawilgocenia. Artykuty sypkie majg by¢
niezbrylone. Towar musi charakteryzowaé si¢ dobra jakoscia i walorami smakowymi, dostarczany

w nieuszkodzonych opakowaniach.

Termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 3 dni. Kazda partia dorgczonego towaru musi posiadac
etykiety z informacjami o nazwie §rodka spozywczego (sktad), nazwie i adresie producenta, gramaturze oraz

dacie przydatnos$ci do spozycia.

Przedmiot zaméwienia zgodny z Polskimi Normami, wolny od wad i zanieczyszczen o swoistej barwie,
zapachu i smaku. Niedopuszczalne sg wyroby zdeformowane, zgniecione, zabrudzone, spalone, ze $ladami

plesni.

Niedopuszczalny smak stechty lub inny obcy. Zamawiajacy za niedopuszczalne uzna kruszenie si¢ migkiszu,

zakalec migkiszu, barwe szarg lub smugi mi¢kiszu.

Lp.

Nazwa asortymentu

j.m.

Szacunkowa ilo$¢
w okresie umowy

Baton wyborowy 300g.

Batony produkowane sg z dodatkiem drozdzy do fermentacji.
Ksztalt wydhuzonej butki. Pieczywo pszenne wyborowe,
otrzymywane z maki pszennej typ 550, z niewielkim dodatkiem
maki zytniej jasnej typ 720. Z dodatkiem w okresie letnim zakwasu
zytniego do 3% masy ciasta. Skorka rownomiernie zabarwiona.
Migekisz bez zakalca, bez grudek maki, o rownomiernie porowatej
strukturze. Swieze, bez uszkodzen i odksztatcen mechanicznych,
bez oznak plesnienia. Niedopuszczalne §rodki konserwujace, np.
propionian sodu i polepszacze. Niedopuszczalne produkty
wypiekane z ciasta mrozonego.

W sktadzie dopuszczalne: maka, woda, sél, thuszcz, cukier, w
okresie letnim zakwas zytni do 3% masy ciasta, drozdze i naturalne
dodatki niezbgdne do wypieku i wzbogacajace sktad, np. serwatka,
ziarna (mak,sezam, siemi¢ Iniane, pestki dyni). Zawarto$¢ cukru w
100 g produktu do 15 g/ 100g , zawartos¢ thuszczu do 10 g/100 g i
zawartos¢ soli do 1,2

szt

80

Bagietka pszenna 200g.Bagietki produkowane sg z dodatkiem
drozdzy do fermentacji. Maja ksztatt walca o dtugo$ci nie mniej niz
35 cm, powierzchni¢ gorng z poprzecznymi uko$nymi nacigciami
lub z jednym nacigciem przebiegajacym wzdhuz butki.

Pieczywo pszenne wyborowe, otrzymywane z maki pszennej

typ 550, z niewielkim dodatkiem maki zytniej jasnej typ 720. Z
dodatkiem w okresie letnim zakwasu zytniego do 3% masy ciasta.
Skorka rownomiernie zabarwiona. Migkisz bez zakalca, bez
grudek maki, o rtownomiernie porowatej strukturze. Swieze,

bez uszkodzen i odksztatlcen mechanicznych, bez oznak plesnienia.
Niedopuszczalne srodki konserwujace, np. propionian sodu i
polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta
mrozonego. W skladzie dopuszczalne: maka, woda, sol, ttuszcz,
cukier, w okresie letnim zakwas zytni do 3% masy ciasta, drozdze
i naturalne dodatki.

szt

150




Bulka zwykla 80g, zawartos¢ maki pszennej min. 80% na kwasie z
dodatkiem drozdzy lub na drozdzach z dodatkiem soli. Ksztalt
podtuzny lub okragly z poprzecznym podziatem, skorka gtadka lub
lekko chropowata, ztocista. Niedopuszczalne jest stosowanie do
produkcji potproduktow mrozonych oraz polepszaczy do pieczywa.
Opakowanie zbiorcze — kosz z tworzywa polietylenowego,
nieuszkodzony, bez zanieczyszczen. Produkt pakowany z etykieta
zawierajaca niezbedne informacje, produkt niepakowany ze
specyfikacja zawierajacg przynajmniej: wykaz sktadnikow, wykaz
alergen6w, informacje¢ o wartosci odzywczej, informacje¢ o dacie
minimalnej trwato$ci/terminie przydatno$ci do spozycia

szt

200

Bulka kukurydziana 50g.
Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktow
mrozonych oraz polepszacza do pieczywa.

szt

300

Bulka HOT-DOG 90g.

Pieczywo pszenne wyborowe, otrzymywane z maki pszennej typ
500 lubtyp 550 z dodatkiem zakwasu zytniego do 3% masy ciasta.
Ksztalt podtuzny. Skorka rownomiernie zabarwiona. Migkisz bez
zakalca, bez grudek maki, o rownomiernie porowatej strukturze.
Swieze, bez uszkodzen i odksztalcen mechanicznych, bez oznak
plesnienia. Niedopuszczalne $rodki konserwujgce, np. propionian
sodu ipolepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta
mrozonego. W skladzie dopuszczalne: maka, woda, cukier, sol,
thuszcz, jaja,mleko w proszku, w okresie letnim zakwas zytni do
3% masy ciasta,drozdze. Zawarto$¢ cukru w 100 g produktu do 15
g/ 100g , zawartosc¢ thuszczu do 10 g/100 g i zawartosc¢ soli do 1,2
g/100 g

szt

30

Bulka grahamka 50g, zawarto§¢ maki pszennej graham min.
60%na kwasie z dodatkiem soli, ksztatt podtuzny lub okragty,
niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji poétproduktow.
Opakowanie zbiorcze — kosz z tworzywa polietylenowego,
nieuszkodzony, bez zanieczyszczen

szt

800

Bulka zwykla mala 50g, zawarto$¢ maki pszennej min. 80% na
kwasie z dodatkiem drozdzy lub na drozdzach z dodatkiem soli.
Ksztalt podtuzny lub okragly z poprzecznym podziatem, skorka
gtadka lub lekko chropowata, ztocista. Niedopuszczalne jest
stosowanie do produkcji potproduktéw mrozonych oraz
polepszaczy do pieczywa. Opakowanie zbiorcze — kosz z tworzywa
polietylenowego, nieuszkodzony, bez zanieczyszczen. Produkt
pakowany z etykietg zawierajaca niezb¢dne informacje, produkt
niepakowany ze specyfikacja zawierajaca przynajmniej: wykaz
sktadnikoéw, wykaz alergenow, informacj¢ o warto$ci odzywczej,
informacje¢ o dacie minimalnej trwato$ci/terminie przydatnosci do
spozycia

szt

926

Bulka tarta 500g/op., pakowana do papierowej torebki z
oznaczeniem i datg do spozycia. Butka tarta - produkt otrzymany
przez rozdrobnienie wysuszonego

pieczywa pszennego zwyktego i wyborowego, bez dodatku nasion,
nadzien, barwa od szarokremowej do ztocistej, o konsystencji
sypkiej bez grudek, opakowanie 500g. Bez oznak ple$nienia. Smak
i zapach swoisty, charakterystyczny dla suszonego pieczywa
pszennego, bez obcych zapachdéw i posmakow. z przeznaczeniem
jako dodatek do panierowania potraw z migsa zwierzat rzeznych,
drobiu i ryb. Minimalny okres trwalo$ci 60 dni (liczac od daty
produkcji

szt

100




Rogal pszenny 80g.

Pieczywo pszenne wyborowe wyrabiane z maki pszennej typ 550,
na drozdzach, z dodatkiem soli, cukru i innych surowcow
okreslonych recepturg. Ksztalt pétkolistego walca o koncach
zwezonych;Metody badan wedlug niedopuszczalne wyroby
zdeformowane, zgniecione,zabrudzone, spalone, ze §ladami plesni.
Skorka $cisle potaczona z migkiszem, gtadka, o barwie od ztocistej
do ciemno ztocistej; grubos¢ skorki nie mniejsza niz 2mm. Migkisz
o0 do$¢ rownomiernej porowatosci i rOwnomiernym zabarwieniu,
suchy w dotyku o dobrej

krajalnos$ci; migkisz po lekkim nacisku powinien wroéci¢ do stanu
pierwotnego bez deformacji struktury; nie dopuszcza si¢ wyrobow
o migkiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszacym sig,
zanieczyszczonym, z obecnoscia grudek maki lub soli.

szt

200

10

Chleb orkiszowy krojony 400g.

Pieczywo mieszane, otrzymywane z maki pszennej orkiszowej typ
1100(chlebowej) i maki zytniej jasnej typ 720. Chleb mieszany
orkiszowy produkowany jest z mak w rdwnych proporcjach co
najmniej 50% +50%. Chleb mieszany orkiszowy produkowany jest
na podmtodzie i kwasie, przez prowadzenie podmtody pszennej z
maki orkiszowej ifermentacji kwasowej wielofazowej z dodatkiem
maki zytniej jasnej typ720, w bochenkach o réznych ksztattach,
fermentujacych na deskach, w koszykach lub w formach. Zgodnie
z opracowanym procesem technologicznym w piekarni dopuszcza
si¢ inne metody prowadzenia potproduktow np.: dodatek maki
pszennej orkiszowej typ 1100 do dojrzatego kwasu z fermentacji
kwasowej wielofazowej, Dopuszcza si¢ nieznaczne peknigcia i
$lady maki. Barwa jasnobragzowa do ciemno brazowej. Migkisz
elastyczny, rownomiernie porowaty, bez zakalca i grudek maki.
Smak wilasciwy dla danego rodzaju pieczywa. Zapach
aromatyczny, swoisty dla danego rodzaju pieczywa.
Niedopuszczalne srodki konserwujace, np. propionian sodu i
polepszacze. Niedopuszczalne produkty wypiekane z ciasta
mrozonego. Waga co najmniej 400g.

szt

120

11

Chleb stonecznikowy krojony 400g.

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktow
mrozonych oraz polepszacza do pieczywa. Chleb wypiekany

z zytniej maki razowej powstalej w wyniku rozdrobnienia
oczyszczonego petnego ziarna zyta, z dodatkiem maki pszennej,
zytniej, stonecznika i innych dodatkow

przewidzianych receptura.

szt

150

12

Chleb wiejski krojony 900g.

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktow
mrozonych

oraz polepszaczy do pieczywa. Naturalny zakwas zytni (maka
ZYTNIA,

woda) - woda - mgka PSZENNA - mgka ZYTNIA - ptatki
ziemniaczane- sél - drozdze -

szt

60

13

Chleb stonecznikowy krojony 400g.

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktow
mrozonych oraz polepszacza do pieczywa. Chleb wypiekany z
zytniej maki razowej powstatej w wyniku rozdrobnienia
oczyszczonego petnego ziarna zyta, z dodatkiem maki pszennej,
zytniej, stonecznika i innych dodatkéw przewidzianych receptura.

szt

120

14

Chleb wieloziarnisty krojony 400g.Niedopuszczalne jest
stosowanie do produkcji poétproduktéw mrozonych oraz
polepszacza do pieczywa. Pieczywo mieszane pszenno-zytnie,
produkowane metoda tradycyjng na naturalnym kwasie, zawiera
make pszenng, zZytnig wodg, sol, drozdze z
dodatkiemziaren:(len/stonecznik/soja/sezam/zyto/pszenica/owies/
jeczmien/) i ewentualnie inne sktadniki uwzglgdnione w
recepturze.

szt

120




15

Chleb razowy soja i dynig krojony 400g.

Pieczywo razowe z maki z pelnego przemiatu, o sktadzie: maka
zytnia,pszenna, woda, ziarno soi, dyni, drozdze, sél - sktadniki
uwzglednione w recepturze.

szt

120

16

Chleb razowy krojony 400g.

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktow
mrozonych oraz polepszacza do pieczywa. Pieczywo razowe z
maki z petnego przemiatu, o sktadzie: maka zytnia, pszenna, woda,
ziarno stonecznika. drozdze, s6l 1 innych dodatkéw przewidzianych
recepturg. Chleb razowy produkowany jest przez prowadzenie
fermentacji kwasowej wielofazowej w bochenkach o ré6znych
ksztattach, fermentujacych na deskach, w koszykach lub w
formach. Wytwarzany z maki zytniej

razowej typ 2000, w 90%, z maki Zytniej i z domieszka co
najwyzej 10% maki pszennej. Moze zawiera¢ rozne dodatki
zwigkszajace wartos¢ odzywczg pieczywa, takie jak: przetwory
mleczarskie, zarodki pszenne .Moze by¢ wypiekany z drozdzami
lub na zakwasie. Chleb zytni razowy moze zawiera¢ syrop
ziemniaczany, sol, ekstrakt stodowy, midd sztuczny, margaryne,
thuszcz piekarski, ptatki ziemniaczane, grys ziemniaczany. Ksztatt
regularny, typowy dla danego rodzaju pieczywa. Skorka
roéwnomiernie zabarwiona o odcieniu charakterystycznym dla
danego rodzaju pieczywa, §cisle zwigzana z migkiszem pieczywa.
Migkisz elastyczny, rownomiernie porowaty, bez zakalca i grudek
maki. Charakterystyczny smak i zapach, niedopuszczalne sa
zapachy i smaki obce. Swieze, bez uszkodzen i odksztatcen
mechanicznych, bez oznak plesnienia. Niedopuszczalne $rodki
konserwujace, np. propionian sodu i polepszacze. Niedopuszczalne
produkty wypiekane z ciasta mrozonego.

W sktadzie dopuszczalne: maka, woda, sol, zakwas lub drozdze

i naturalne dodatki niezb¢dne do wypieku i wzbogacajace sktad,
np. serwatka, ziarna (np. mak, sezam, siemi¢ Iniane, stonecznik,
pestki dyni ). waga co najmniej 400g.

szt

120

17

Chleb pszenno-zytni krojony (zwykly) 500g.

Na zakwasie o skladzie: maka pszenna, woda, maka zytnia,
drozdze, sol. Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji
potproduktéw mrozonych oraz polepszaczy do pieczywa. Pieczywo
mieszane pszenno-zytnie,

produkowane metodg tradycyjng na naturalnym kwasie, z
dodatkiem wody, soli, drozdzy i ewentualnie innych sktadnikow
uwzglednionych w recepturze.

szt

1200

18

Chleb tostowy pszenny krojony 600g.

Sktad: maka pszenna .woda, drozdze, s6l, cukier oraz thuszcze.
Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktow
mrozonych oraz polepszaczy do pieczywa

szt

100

19

Chleb wiejski krojony 900g.

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktow
mrozonych oraz polepszaczy do pieczywa. Naturalny zakwas zytni
(maka zytnia woda) - woda - magka PSZENNA - mgka ZYTNIA -
platki ziemniaczane- sél - drozdze -

szt

80

20

Chleb sielski pszenno-zytni z ziarnami krojony 400g.
Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktow
mrozonych oraz polepszaczy do pieczywa. Sklad ziaren: siemie
Iniane, nasiona chia.

szt

100




21

Chleb zytni 400g.

Chleb zytni jasny produkowany jest metodg fermentacji kwasowej
w bochenkach fermentujacych w foremkach. Wytwarzany z maki
zytniej jasnej typ 720, w 90%, z maki zytniej i z domieszka co
najwyzej 10 % maki pszennej. Moze zawiera¢ rozne dodatki
zwigkszajace warto$¢ odzywcza pieczywa, takie jak: przetwory
mleczarskie, zarodki pszenne. Moze by¢ wypiekany z drozdzami
lub na zakwasie. Chleb zytni pytlowy moze zawieraé syrop
ziemniaczany, sol, ekstrakt stodowy, midd sztuczny, platki
ziemniaczane, grys ziemniaczany. Ksztalt regularny,

typowy dla danego rodzaju pieczywa. Skorka réwnomiernie
zabarwiona o odcieniu charakterystycznym dla danego rodzaju
pieczywa, $cisle zwiazana z migkiszem pieczywa. Migkisz
elastyczny, rownomiernie porowaty, bez zakalca i grudek maki.
Charakterystyczny smak i zapach,niedopuszczalne sg zapachy i
smaki obce. Swieze, bez uszkodzen i odksztatcen mechanicznych,
bez oznak plesnienia. Niedopuszczalne $rodki konserwujace, np.
propionian sodu i polepszacze. Niedopuszczalne produkty
wypiekane z ciasta

szt

200

22

Chleb ryzowy krojony 400g.
Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktow
mrozonych oraz polepszacza do pieczywa.

szt

45

23

Paczek z marmolada i lukrem 70g.

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkeji potproduktow
mrozonych oraz polepszaczy do pieczywa. Wyroby otrzymane z
ciasta drozdzowego, przy uzyciu maki, thuszczu, jaja, cukru,
spulchnione

drozdzami, z dodatkiem innych surowcow okreslonych receptura,
z nadzieniem z marmolady, dzemu, smazone w thuszczu
wykoniczone lukrem lub cukrem pudrem; skorki — jasnobrazowa
do brazowej, ktdrej intensywno$¢ na przekroju maleje w kierunku
migkiszu, migkisz —-rbwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku

o dobrej krajalnosci,sprezysty, rOwnomiernie porowaty i
wyrosniety smak i zapach —aromatyczny swoisty dla paczkow,
paczek z nadzieniem z marmolady,

dzemu, masy budyniowej lub owocowej, Cechy dyskwalifikujace:
obce posmaki, zapachy, smak gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty,
Przypalonego oleju zanieczyszczenia mechaniczne, paczki o skorce
oddzielajace;j si¢ od migkiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone,
0 wyraznie niewlasciwej porowatosci, o migkiszu lepkim, z
zakalcem,

kruszacym sie, z obecnoscia grudek maki lub soli, bez nadzienia,
bez posypki lub lukru objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,
uszkodzenia mechaniczne, paczki zdeformowane, zgniecione
porozrywane obecno$¢ szkodnikow zywych, martwych, oraz ich
pozostatosci,

szt

130

24

Bulka drozdzowa z twarozkiem, owocami, kruszonka i polana
lukrem 60-70g.Barwa jasnobragzowa, smak i zapach swoisty, bez
obcego zapachu. wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego, przy
uzyciu maki, thuszczu,jaja, cukru, spulchnione drozdzami, z
dodatkiem innych surowcow okreslonych receptura,

ksztatt — podtuzna lub okragta butka, lub w ksztalcie nadanym
przez producenta, skorka gtadka, lekko btyszczaca barwa: skorki —
zlocista do jasnobrazowej, ktorej intensywnos$¢ na przekroju maleje
w kierunku migkiszu, migkisz — rownomiernie zabarwiony, suchy
w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie porowaty i
wyros$niety smak i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju
bulek, butka z nadzieniem z marmolady, dzemu, sera, masy
budyniowej, makowej, serowej lub Owocowej

szt

260




25

Chalka 350g

pieczywo pszenne drozdzowe, wyglad podtuzny, ksztatt warkocza,
dekorowany kruszonka, barwa brazowa, potyskliwa, smak i zapach szt 100
swoisty, bez obcego zapachu, opakowanie zbiorcze — kosz z
tworzywa

26

Paluch drozdzowy duzy 100g.

Barwa jasnobrgzowa, smak i zapach swoisty, bez obcego zapachu.
wyroby otrzymane z ciasta drozdzowego, przy uzyciu maki, szt 200
thuszczu,jaja, cukru, spulchnione drozdzami, z dodatkiem innych
surowcOw okreslonych receptura

27

Biszkopty

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, smak, gorzki,
mocno kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny zanieczyszczenia
mechaniczne, organiczne ciastka zabrudzone, spalone,
niedopieczone, o wyraznie niewlasciwej porowatosci ciasta,
kruszace sig¢, , objawy ples$nienia,psucia, uszkodzenia mechaniczne,
zdeformowane, zgniecione porozrywane obecnos¢ szkodnikoéw
zywych, martwych, oraz ich pozostatosci,

28

Bulka wieloziarnista 50g.

Niedopuszczalne jest stosowanie do produkcji potproduktow
mrozonych oraz polepszacza do pieczywa. Pieczywo pszenne
wyborowe,otrzymywane z maki pszennej typ 550 z niewielkim
dodatkiem maki Zytniej jasnej typ 720. Bulki o podstawie owalne;j,
gorze kopulastej i gtadkiej powierzchni z dodatkiem mieszanki szt 350
ziaren: sezamu, siemienia Inianego, pestek stonecznika i pestek
dyni. Skérka rownomiernie zabarwiona. Migkisz bez zakalca, bez
grudek maki, o rtownomiernie porowatej strukturze. Swieze, bez
uszkodzen i1 odksztatlcen mechanicznych, bez oznak plesnienia.
Niedopuszczalne

29

Kapus$niaki.

Wyrdb z ciasta wyborowego sporzadzony z maki pszennej typ
500 lub typ 550. z farszem z kapusty kwaszonej z dodatkiem
pieczarek i cebuli. Dopuszcza si¢ uzycie buiki tartej do
zaggszezenia farszu. Ilo§¢ farszu w wyrobie co najmniej 35-40%.
Wyréb w ksztalcie zwinigtego rulonu, z widocznym farszem na
odcietych koncach. W sktadzie ciasta dopuszczalne: maka, woda, kg 10
s0l, thuszcz, cukier, z dodatkiem w okresie letnim zakwasu Zytniego
do 3% masy ciasta,drozdze i masa jajowa. Niedopuszczalne srodki
konserwujace, np.propionian sodu i polepszacze. Niedopuszczalne
produkty wypiekane z ciasta mrozonego. Zawarto$¢ cukru w 100 g
produktu do 15 g/ 100g ,

zawarto$¢ thuszczu 10 g/100 g i zawarto$¢ soli do 1,2 g/100 g.

Przedmiot umowy realizowany bedzie sukcesywnie w asortymencie i iloSciach wynikajacych
z zapotrzebowania sktadanego bezposrednio przez Zamawiajacego. Osoba upowazniona przez Zamawiajacego
przekaze Wykonawcy telefonicznie, minimum z jednodniowym wyprzedzeniem zamowienie z wykazem
produktow, wraz z terminem 1 godzing dostawy

Zamawiajacy zastrzega, ze zakres objety szczegOlowym opisem przedmiotu zamodwienia z podaniem
kategoryzacji rodzajowej i ilo§ciowej przedstawionej w specyfikacji (formularz ofertowy) oraz ofercie
Wykonawcy stanowi orientacyjne ilosci, ktére moga ulec zmianie (zmniejszeniu lub zwickszeniu) w trakcie
trwania umowy. Zamawiajagcy zapewnia realizacje przedmiotu umowy do 80% catkowitej wartoSci
wynagrodzenia umownego brutto. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dokonywania zamowien z zakresu
poszczegolnych kategoryzacji rodzajowych i iloSciowych towardw w zaleznosci od wilasnych potrzeb bez
wzgledu na ilosci danego asortymentu podane w ofercie Wykonawcy, pod warunkiem nieprzekroczenia
catkowitej kwoty umowne;j brutto oraz przy uwzglednieniu wartosci cen jednostkowych, ktore maja charakter
ryczattowy. Wykonawca z tego tytutu, jak rowniez w przypadku zmniejszenia ilosci, nie bedzie dochodzit
jakichkolwiek roszczen od Zamawiajacego. Wykonawcy nie przystuguja wobec Zamawiajacego roszczenia
odszkodowawcze z tytulu zmniejszenia zamowienia.

Zamawiajacy wymaga dostawy towaru dla:

Czgs¢ 4: PIECZYWO, : 5 razy w tygodniu ( poniedziatek, wtorek, sroda, czwartek, piatek) — do godz.. 6:30
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Termin realizacji pojedynczej dostawy zgodnie ze zlozonym zamodwieniem. Zamawiajacy bedzie skladat
zamoOwienie z minimum jednodniowym wyprzedzeniem.

Miejscem dostawy bedzie: Przedszkole Miejskie Nr 10 ,,Swiat Fantazji ” w Stupsku.

Zamawiajacy potwierdzi na pisSmie (protokot ilosciowo-jakosciowy — WZ ) przyjecie dostawy. Nie dopuszcza
si¢ pozostawiania towaru przez Wykonawcg osobom nieupowaznionym oraz przed siedziba Zamawiajacego.
Wykonawca zobowiazuje si¢ do terminowego dostarczania zamowionych towarow.

Wykonawca zobowiazuje si¢ do dowozu towaru na swoj koszt, w pojemnikach i opakowaniach zwrotnych
i bezzwrotnych, przy uzyciu srodkow transportowych przeznaczonych do przewozu zywnosci, zgodnie
z obowigzujacymi przepisami tj. zgodnie z normami sanitarnymi i higienicznymi przewidzianymi dla
przewozenia zywnosci na terenie RP.

Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ przedmiot umowy, roztadowa¢ go i wnie$¢ do miejsca wskazanego
przez Zamawiajacego w jego siedzibie.

Wykonawca zabezpieczy nalezycie towar na czas przewozu (opakowania, pojemniki przystosowane
do przewozu danego asortymentu) i ponosi catkowita odpowiedzialno§¢ za dostawe i jako§¢ dostarczonego
towaru.

Za realizacj¢ umowy odpowiedzialni sg ze strony Zamawiajacego: Pani Iwona Gostomska

Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ towar wysokiej jakosci tj. I — go gatunku, $wiezy (termin
przydatnosci do spozycia widocznie oznakowany na opakowaniu-jezeli takowe istnieje), spetniajgcy normy
jakosciowe (PN) dla danego asortymentu, wysokiej jako$ci sensorycznej i mikrobiologicznej, spelnia¢ wymogi
sanitarno-epidemiologiczne oraz zasady HACCP. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania dla
zaoferowanego asortymentu przedtozenia pisemnego potwierdzenia dopuszczajacego dany produkt do obrotu
i spozycia, wydanego przez organ uprawniony do kontroli jakosci artykutéw spozywczych.

Wykonawca jest zobowigzany na kazde wezwanie Zamawiajacego przedstawi¢ dokument potwierdzajacy,
ze zamawiany towar jest zgodny z opisem przedmiotu zamowienia oraz z wymaganiami opisanymi w SWZ.
Wykonawca winien posiada¢ wymagany atest laboratoryjny na oferowane produkty migsne, okazywany
na kazde zadanie Zamawiajacego.

Ilosciowy 1 jakoSciowy odbidr towaru bedzie dokonywany w miejscu wskazanym przez Zamawiajacego
woparciu o zlozone zamdOwienie.

Wykonawca bierze na siebie odpowiedzialno$¢ za braki i wady powstale w czasie transportu oraz ponosi
z tego tytutu wszelkie skutki materialne i prawne.

Dostawy artykulow zywnos$ciowych musza by¢ realizowane zgodnie z zasadami GHP i GMP, posiadaé
swiadectwa jakoS$ci przy dostawach migsa, przetwordw miesnych, mleka i przetworéw mlecznych, miodu, ryb
oraz przy dostawie jaj aktualne zaswiadczenie z Powiatowego Inspektoratu Weterynarii o podleganiu kontroli,
dostarczony asortyment dotyczy migsa i wyrobéw wedliniarskich, powinien posiada¢ handlowy dokument
identyfikacyjny.

Dostarczana zywno$¢ musi by¢ oznakowana widocznym, czytelnym i nieusuwalnym kodem identyfikacyjnym
oraz terminem przydatnosci do spozycia (nie krotszym niz 7 dni dla cze$ci nabial, jaja; 3 miesigce dla czeSci
mrozonki, produkty rézne, ryby mrozone i specjalne produkty spozywcze; w przypadku czg¢éci migso, drob,
warzywa 1 owoce, pieczywo, dania gotowe oraz ,ryba §wieza” towar musi by¢ §wiezy), umozliwiajacym
identyfikacj¢ artykutlu spozywczego z danej partii produkcyjne;.

Produkty nieoznakowane musza spelnia¢ wymogi pod wzgledem organoleptycznym.

Wykonawca, na zadanie Zamawiajacego, moze uzyczy¢ nicodplatnie ewentualnie potrzebnych pojemnikow
przy kazdorazowej dostawie towaru do siedziby Zamawiajacego na okres do nastgpnej dostawy.

Przy posiadaniu towaru w innych niz podanych przez Zamawiajacego opakowaniach, Wykonawca winien
przeliczy¢é wartos¢ opakowana do gramatury podanej przez Zamawiajacego. Nie dotyczy to sytuacji, gdy
spetnione  jest minimum wymagane przez Zamawiajacego a jednostka miary sg sztuki.

Przedmiot zamowienia bedzie pochodzil z biezacej produkcji, bedzie wytwarzany zgodnie z zasadami GMP
(Dobrej Praktyki Produkcyjnej), musi by¢ dopuszczony do obrotu i sprzedazy zgodnie z obowigzujacymi
przepisami.

Towar oferowany przez Wykonawcow ma speiniaé wymagania Polskich Norm, by¢ $wiezy, 1 gatunku,
najwyzszej jako$ci, dopuszczony do obrotu zgodnie z obowigzujagcymi normami, atestami, terminami
przydatnosci  do spozycia, z nienaruszonymi cechami pierwotnymi opakowania.

Produkty spozywcze powinny by¢ dostarczane w opakowaniach oryginalnych, nienaruszonych, oznakowanych
zgodnie z wymaganiami rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014r.
w sprawie znakowania poszczeg6lnych rodzajow srodkow spozywczych z pdzniejszymi zmianami
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Opakowania produktéw spozywczych powinny zawiera¢ takie informacje jak: nazwe produktu, nazwe i adres
producenta lub przedsigbiorcy paczkujacego $rodek spozywczy, wykaz i ilo§¢ sktadnikéw lub kategorii
sktadnikow, zawarto§¢ netto w opakowaniu, dat¢ minimalnej trwatosci lub termin przydatnosci do spozycia,
warunki przechowywania.

Dostarczane produkty spelnia¢ musza prawem okreslone wymogi dla tych produktow, w tym wymogi
zdrowotne. Materiat opakowaniowy winien by¢ dopuszczony do kontaktu z zywnoscia. Produkty
przetworzone (tj. wedliny, przetwory migsne, konserwy) maja posiadaé etykiety okreslajace nazwe handlowsa
produktu, procentowy sktad surowcowy — tj. % zawarto§¢ migsa w wedlinie oraz substancje stosowane
w produkcji. Zamawiajacy wymaga, aby migso $wieze pochodzilo ze zwierzat do lat 3 i bylo pochodzenia
polskiego. Jakos$¢ organoleptyczna zywnosci, ktdrej nie mozna oceni¢ przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest
przy obrobce podczas przygotowywania positkow u Zamawiajacego.

W przypadku niespelnienia wymagan, surowiec zostanie zwrocony Wykonawcy, a fakt ten zostanie
odnotowany w formularzu reklamacyjnym.

W przypadku nicodpowiedniego oznakowania towaru lub dostawy $rodkdéw spozywczych po dacie minimalnej
trwatoSci lub przekroczonym terminie przydatnosci do spozycia, nastagpi odmowa przyjecia odnotowana
w formularzu reklamacyjnym.
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