SPECYFIKACJA ASORTYMENTOWO-CENOWA
Sukcesywne dostawy mrożonek warzywnych i garmażeryjnych dla Działu Żywienia Narodowego Instytutu Onkologii im. Marii Skłodowskiej-Curie – Państwowego Instytutu Badawczego Oddziału w Gliwicach
Załącznik nr do zapytania cenowego DZ/DZ-072-184/26

	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	DANE UMOŻLIWIAJĄCE IDENTYFIKACJE PRODUKTU*
	j. m.
	ilość
	CENA JEDNOSTKOWA NETTO

[PLN]
	WARTOŚĆ 

NETTO

[PLN]
	VAT

[%]
	WARTOŚĆ 
VAT-U

[PLN]
	WARTOŚĆ 

BRUTTO

[PLN]

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	(5 x 6)
	
	(7 x 8)
	(7 + 9)

	1.
	Kluski śląskie z dziurką, w składzie: gotowane ziemniaki minimum 50% ; kluski niezlepione, bez obcych posmaków, nieuszkodzone mechanicznie. 
kl. I (op. po 2,5 kg)

Zamawiający dopuszcza zaoferowanie produktu w opakowaniu o gramaturze 2 kg

Należy wskazać wielkość oferowanego opakowania przez Wykonawcę i dokonać stosownego przeliczenia ceny.
	
	kg
	1600 


	
	
	
	
	

	2. 
	Kopytka ziemniaczane,  kluski ziemniaczane, składzie: gotowane ziemniaki minimum 50% ; kluski niezlepione, bez obcych posmaków, nieuszkodzone mechanicznie.  kl. I (op. po 2,5 kg)

Zamawiający dopuszcza zaoferowanie produktu w opakowaniu o gramaturze 2 kg

Należy wskazać wielkość oferowanego opakowania przez Wykonawcę i dokonać stosownego przeliczenia ceny.
	
	kg
	220

	
	
	
	
	

	3. 
	Kartacze z mięsem wieprzowo-wołowym. Smak: Swoisty dla produktu mącznego: po ugotowaniu: smak mączny z mięsem z dodatkiem przypraw, bez obcych posmaków, bez smaku zepsucia. Zapach: Swoisty dla produktu mącznego: po ugotowaniu: zapach świeży mączny, wyczuwalny zapach mięsa, bez obcych zapachów, bez zapachu zepsucia. Konsystencja: po ugotowaniu- elastyczne, nierozpadające się. Wygląd zewnętrzny: Całe, nie uszkodzone, nie zlepione, luźno zamrożone/sypkie. 
kl. I (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	800
	
	
	
	
	

	4. 
	Knedle ze  śliwkami, bez obcych posmaków, luźno zamrożone/ sypkie, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie.  kl. I (op. po 2,5 kg) 
	
	kg
	250
	
	
	
	
	

	5. 
	Knedle z truskawkami, bez obcych posmaków, luźno zamrożone/ sypkie, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie.
kl. I (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	250
	
	
	
	
	

	6. 
	Mieszanka kompotowa mrożona 

(wiśnia, aronia, śliwka, czerwona porzeczka), bez obcych posmaków, luźno zamrożone/sypkie, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie.   
kl. I (op. po 2,5 kg)

Zamawiający dopuszcza zaoferowanie produktu o składzie: 
agrest, śliwka, aronia, wiśnia 
lub

jabłko, agrest, porzeczka czerwona, aronia, truskawka
	
	kg
	4500
	
	
	
	
	

	7. 
	Pierogi ruskie: pierogi niezlepione, bez obcych posmaków, nieuszkodzone mechanicznie. kl. I  (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	150
	
	
	
	
	

	8. 
	Pierogi z serem : pierogi niezlepione, bez obcych posmaków, nieuszkodzone mechanicznie.  kl. I (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	300
	
	
	
	
	

	9. 
	Pierogi z jagodami Smak: Po ugotowaniu: smak charakterystyczny dla tego produktu, niedopuszczalny smak zepsucia, stęchły lub inny obcy. Zapach Mączny: po ugotowaniu: zapach charakterystyczny dla tego produktu, niedopuszczalny zepsucia, stęchły lub inny obcy. Konsystencja: po ugotowaniu- nierozpadające się. Wygląd zewnętrzny: Całe, nie uszkodzone, nie zlepione, luźno zamrożone/sypkie.  
kl. I (op. po 2,5 kg) 
	
	kg
	    150
	
	
	
	
	

	10. 
	Pierogi ze szpinakiem i serem ; pierogi niezlepione, bez obcych posmaków, nieuszkodzone mechanicznie. 
kl. I (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	180
	
	
	
	
	

	11. 
	Pierogi z truskawkami ; pierogi niezlepione, bez obcych posmaków, nieuszkodzone mechanicznie. 
kl. I (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	120
	
	
	
	
	

	12. 1
	Warzywa – marchew z groszkiem : marchewka pokrojona w kostkę w kolorze typowym dla marchwi, groszek zielony, całość bez obcych posmaków, marchew i ziarna luźno zamrożone/sypkie, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie.  
kl. I (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	300
	
	
	
	
	

	13. 1
	Warzywa – marchew mini, mała, drobna, w kolorze typowym dla marchwi, bez obcych posmaków, drobna marchew, nieoblodzona, niezlepiona, nieuszkodzona mechanicznie.
 kl. I (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	1400
	
	
	
	
	

	14. 
	Warzywa - marchew kostka, marchewka pokrojona w kostkę, w kolorze typowym dla marchwi, bez obcych posmaków, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie.  
kl. I  (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	300
	
	
	
	
	

	15.
	Warzywa – groszek zielony, barwa typowa dla groszku, bez obcych posmaków, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie. 
kl. I  (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	100
	
	
	
	
	

	16.
	Warzywa – brokuł różyczki, bukiet różyczek: barwa typowa dla brokułów, bez obcych posmaków, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie. 
kl. I (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	2800
	
	
	
	
	

	17.
	Warzywa – kalafior różyczki, bukiet różyczek: barwa typowa dla kalafiora, bez obcych posmaków, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie.  
kl. I (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	1000
	
	
	
	
	

	18.
	Warzywa – fasolka żółta cięta, odcinki strąków z obciętymi końcami, jednolite odmianowo, niepołamane, niezlepione, nieoblodzone.  kl. I (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	150
	
	
	
	
	

	19.
	Warzywa – fasolka zielona cięta, odcinki strąków z obciętymi końcami, jednolite odmianowo, niepołamane, niezlepione, nieoblodzone.  kl. I (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	610
	
	
	
	
	

	20.
	Warzywa – szpinak liście, barwa typowa dla szpinaku, bez obcych posmaków, liście całe, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie.  kl. I (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	1300
	
	
	
	
	

	21.
	Warzywa – papryka trzy kolorowa (paski), bez obcych posmaków, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie. 
kl. I (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	500
	
	
	
	
	

	22.
	Warzywa na patelnię z ziemniakami, bez obcych posmaków, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie.
kl. I ( op. po 2,5 kg)
	
	kg
	700
	
	
	
	
	

	23.
	Warzywa - dynia, w kostce, niezlepiona, bez obcych posmaków, nieoblodzone, nieuszkodzone mechanicznie.
kl. I (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	530
	
	
	
	
	

	24.
	Włoszczyzna cięta 3 składnikowa 
(marchew, seler, pietruszka) Smak: Po ugotowaniu: smak charakterystyczny dla tego produktu, niedopuszczalny smak zepsucia, stęchły lub inny obcy. Zapach: Po ugotowaniu: zapach charakterystyczny dla tego produktu, niedopuszczalny zapach zepsucia, stęchły lub inny obcy. Konsystencja: Warzywa luźno zamrożone/sypkie - po ugotowaniu: miękkie.

Wygląd zewnętrzny: Barwa typowa dla poszczególnych warzyw, nie rozmrożone, nie oblodzone, niezlepione, nie uszkodzone mechanicznie. 
kl. I (op. po 2,5 kg)
	
	kg
	6000
	
	
	
	
	

	25.
	Warzywa – pieczarki krojone, plastry, niezlepiona, bez obcych posmaków, nieoblodzone, nieuszkodzone mechanicznie.
kl. I ( op. po 2,5 kg)
	
	kg
	700
	
	
	
	
	

	26.
	Mieszanka królewska 

(marchew plastry, kalafior, brokuł), barwa typowa dla poszczególnych warzyw, bez obcych posmaków, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie.

kl. I ( op. po 2,5 kg)
	
	kg
	500
	
	
	
	
	

	27.
	Mieszanka meksykańska 

(cebula plastry, groszek zielony, fasola szparagowa zielona, kukurydza ziarno, marchew kostka, papryka melanż, seler kostka, fasola czerwona ziarno) Smak: Po ugotowaniu: smak charakterystyczny dla tego produktu, niedopuszczalny smak zepsucia, stęchły lub inny obcy. Zapach: Po ugotowaniu: zapach charakterystyczny dla tego produktu, niedopuszczalny zapach zepsucia, stęchły lub inny obcy. Konsystencja: Warzywa równomiernie zamrożone, bez zalodzenia, zbrylenia: po ugotowaniu: miękkie.
Wygląd Zewnętrzny: Barwa typowa dla poszczególnych warzyw, niepokruszone, nie rozmrożone, nie oblodzone, niezlepione, nie uszkodzone mechanicznie. 
kl. I ( op. po 2,5 kg)
	
	kg
	60
	
	
	
	
	

	28.
	Mieszanka 10 składnikowa 

(marchew, seler biały, fasolka, kalafior, kalarepa, groszek zielony, por biały i zielony, seler korzeniowy, brukselka), barwa typowa dla poszczególnych warzyw, bez obcych posmaków, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie.

kl. I ( op. po 2,5 kg) 
	
	kg
	60
	
	
	
	
	

	29.
	Owoce - mango kostka- Smak: Charakterystyczny dla tego produktu: niedopuszczalny smak zepsucia lub inny obcy. Wyczuwalny smak mango. Zapach: Charakterystyczny dla tego produktu: niedopuszczalny zapach zepsucia lub inny obcy. Konsystencja: luźno zamrożone/sypkie, po rozmrożeniu miękkie, nie rozpadające się. Wygląd Zewnętrzny: Kostka, barwa ciemnożółta, mocny intensywny kolor charakterystyczny dla dojrzałego owocu, niezlepiona, nie oblodzona, nieuszkodzone mechanicznie. 
kl. I ( op. od 1 do 2,5 kg)
	
	kg
	200
	
	
	
	
	

	30.
	Owoce- truskawka cała - jednolite odmianowo w partii, bez szypułek, całe, bez obcych posmaków, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie. 
kl. I ( op. po 2,5 kg)
	
	kg
	300
	
	
	
	
	

	31.
	Owoce- malina cała, barwa typowa dla malin, bez obcych posmaków, owoce całe, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie. 
kl. I ( op. po 2,5 kg)
	
	kg
	120
	
	
	
	
	

	32.
	Owoce- jagoda, bez szypułek, całe, luźno zamrożone/sypkie bez obcych posmaków, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie.

kl. I ( op. po 2,5 kg)
	
	kg
	50
	
	
	
	
	

	                                                                                                                    RAZEM:
	
	
	
	


*Zamawiający wymaga podania danych umożliwiających identyfikacje produktu/nazwy produktu pod którą dany produkt występuje 
w obrocie. 
Wymagania szczegółowe w zakresie przedmiotu zamówienia (w tym terminów realizacji, przydatności do spożycia i inne): 
1. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania artykułów żywnościowych zgodnie z zaoferowanymi w ofercie. Przedmiot zamówienia obejmuje transport asortymentu do miejsca przeznaczenia oraz wyładunek towaru.
2. Wykonawca zobowiązany jest do realizowania dostaw na podstawie złożonego zamówienia drogą elektroniczną lub telefonicznie.
3. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania produktów na następny dzień po dokonaniu zamówienia.
4. Dostawy towaru następować będą  1 raz w tygodniu ( w dniach od poniedziałku do piątku) od godz. 7:00 do godz. 10:00. W szczególnych przypadkach Zamawiający zastrzega sobie prawo do żądania dostaw w trybie awaryjnym, tzn. w terminie skróconym do 8 godzin od momentu złożenia zamówienia.
5. Przyjęcie każdej dostawy do magazynu poprzedzone będzie kontrolą jakościową i ilościową przeprowadzoną przez osobę przyjmującą 
w obecności osoby dostarczającej towar. W przypadku, jeżeli jakikolwiek element przedmiotu zamówienia nie będzie oznaczony, zgodnie 
z obowiązującymi przepisami, bądź jeżeli będzie posiadał wady jakościowe lub ilościowe, Zamawiający może odmówić przyjęcia towaru. 
6. Dostawca musi posiadać wdrożony system kontroli jakości żywieniowej HACCP lub Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej. Wykonawca jest zobowiązany do przedstawienia Zamawiającemu ww. dokumentów, na jego żądanie, na każdym etapie obowiązywania umowy. 
Wymagania dodatkowe:
opakowanie:
1. Produkty muszą być dostarczone w oryginalnych, nie uszkodzonych, szczelnych, zamkniętych opakowaniach, prawidłowo oznakowane 
w języku polskim. Opakowania jednostkowe dla produktów muszą być suche, czyste i bez uszkodzeń mechanicznych i obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni oraz powinny zapewnić ochronę przed uszkodzeniami mechanicznymi oraz zanieczyszczeniem, jak również powinny zapewnić odpowiednie warunki w czasie przechowywania, transportu 
w warunkach chłodniczych. 
2. Zamawiający wymaga, aby wszystkie dostarczane produkty posiadały opakowania z widoczną etykietą zawierającą co najmniej:. 
· nazwa produktu

· wykaz składników

· wykaz alergenów

· termin przydatności do spożycia 

· nazwę dostawcy- producenta, adres

· warunki przechowywania

· tabela wartości odżywczych

· oznaczenie partii produkcyjnej

· waga netto bez opakowania
3. Okres przydatności do spożycia poszczególnych produktów mrożonych deklarowany przez producenta/dostawcę powinien wynosić nie mniej niż 3/4 terminu przydatności określonego na opakowaniu danego produktu mrożonego.  
transport: 
1. Produkty muszą być właściwie przewożone, tj. transportem dostosowanym do utrzymania odpowiedniej temperatury ww. produktów. Niezbędne jest, aby towar zachował nieprzerwaną temperaturę nie mniej niż -18°C w całym łańcuchu chłodniczym. 
2. Transport dopuszczony do przewozu żywności. 
3. Miejscem odbioru asortymentu będzie zgodnie z informacją przekazaną każdorazowo na zamówieniu ilościowo-asortymentowym:
· Magazyn Działu Żywienia,

· Magazyn Bistro 

Wykonawca zobowiązany będzie do oznakowania dostarczanego asortymentu odrębnie dla zamówień przeznaczonych dla:

· kuchni Działu Żywienia, Restauracji Działu Żywienia (asortyment dostarczany do Magazynu Działu Żywienia),

· kuchni Bistro (asortyment dostarczany do Magazynu Bistro)
UWAGA: W  przypadku gdy dokonane przeliczenie ilości produktów oferowanych przez Wykonawcę nie jest dokładne, dopuszcza się zaokrąglenie ilości oferowanego produktu do 1 pełnego opakowania w górę.
1. Składam ofertę na wykonanie przedmiotu zamówienia w zakresie określonym powyżej na kwotę:

                 NETTO: ……………………………… PLN słownie: …………………………………………………………………………..…………………..….………… PLN

                 BRUTTO:    ……………………………… PLN słownie: …………………………………………………………………………..…………………..….……   PLN

2. Oświadczam, że uważam się za związanego niniejszą ofertą na okres …………….. ( min. 30 dni ) licząc od daty wyznaczonej jako termin składania ofert.  

3. Termin płatności: 30 dni licząc od daty dostarczenia Zamawiającemu prawidłowo wystawionej faktury.
          data...................................     









          


















…………………………………………..…………………                                              














   czytelny podpis 
Dokument należy podpisać kwalifikowanym podpisem elektronicznym, podpisem zaufanym lub podpisem osobistym przez osobę(y) uprawnioną(e) do składania oświadczeń woli w imieniu Wykonawcy, zgodnie z formą reprezentacji Wykonawcy określoną w dokumencie rejestracyjnym (ewidencyjnym) właściwym dla formy organizacyjnej Wykonawcy lub pełnomocnika.
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