
ZAŁĄCZNIK Nr 5.1.  

TABELA – WYKAZ ASORTYMENTU

Nazwa zadania:

 „Sukcesywne dostawy produktów żywnościowych dla potrzeb Placówki

Opiekuńczo-Wychowawczej w Giżycach,Giżyce 37 w trybie zapytania ofertowego

· do dnia 31 grudnia 2015 roku – z podziałem  na zadania”

– zadanie Nr 1: dostawa produktów mleczarskich (CPV: 15.50.00.00-3) 

Nazwa i adres Wykonawcy:

..............................................................................................................................................................

	Lp
	Nazwa towaru
	Jednostka miary
	Max. ilość
	Cena jednostkowa brutto
	Wartość brutto

= kol. 4 x kol. 5

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	drożdże piekarskie prasowane – op. ok 100g

nazwa handlowa i waga: ………….
	kg
	0,5
	
	

	2
	jogurt owocowy, różne smaki (min. 9% wsadu owocowego), min. 3% tłuszczu lub powyżej, zawierający biokultury – kubki min. 150g

nazwa handlowa i waga: …..............
	kg
	270
	
	

	3
	jogurt naturalny, min. 3% tłuszczu zawierający biokultury oraz wapń – kubki min. 150g

nazwa handlowa i waga: …..............
	kg
	50
	
	

	
	.
	
	
	
	

	5
	masło czyste (extra) bez dodatków roślinnych, min. 82% tłuszczu

nazwa handlowa i waga: ….............

nazwa handlowa i waga: ….............
	kg
	360
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	8
	mleko UHT 3,2%, w kartonie o pojemn. 1 litra

nazwa handlowa: …..........................
	l
	2400
	
	

	9
	ser biały półtłusty twarogowy formowany o zawartości min.15% tłuszczu, pakowany próżniowo w folię

nazwa handlowa: ….........................
	kg
	200
	
	

	10
	ser topiony, różne smaki, w kostkach o wadze 100 g, o zawartości min. 25% tłuszczu

nazwa handlowa: …........................
	kg
	50
	
	

	11
	ser żółty tłusty podpuszczkowy dojrzewający w bloku, typu gouda, o zawartości m.in.40% tłuszczu

nazwa handlowa: ….........................
	kg
	200
	
	

	12
	serek homogenizowany, mix smaków – pojemniki o wadze min. 200 g

nazwa handlowa i waga: …..............
	kg
	300
	
	

	13
	serek wiejski granulowany – pojemniki o wadze min.150 g

nazwa handlowa i waga: …..............
	kg
	42
	
	

	14
	śmietana o zawartości 18% tłuszczu – kubki min. 150 g

nazwa handlowa i waga: ….............
	kg
	75
	
	

	15
	śmietana o zawartości 36% tłuszczu – kubki min. 150 g

nazwa handlowa i waga: ….............
	kg
	25
	
	

	SUMA BRUTTO ZA CAŁOŚĆ ZADANIA W PLN:
	


Wszystkie produkty spożywcze muszą być wysokiej jakości, bez konserwantów i uszkodzeń, z okresami ważności odpowiednimi dla danego asortymentu.

Cena brutto: ……………………………………………………………….. PLN

Słownie cena brutto: ………………………………………………………………………………………

………………………………. dnia .......................... 
...........................................................................









imię, nazwisko (pieczęć) i podpis/y osób/ osoby 









upoważnionej/ych do reprezentowania Wykonawcy

ZAŁĄCZNIK Nr 5.2.

TABELA – WYKAZ ASORTYMENTU

Nazwa zadania:

 „Sukcesywne dostawy produktów żywnościowych dla potrzeb Placówki

Opiekuńczo-Wychowawczej w Giżycach,Giżyce 37 w trybie zapytania 

ofertowego do dnia 31 grudnia 2015r. Z podziałem na zadania

– zadanie Nr 2: dostawa mięsa, drobiu i wędlin (CPV: 15.10.00.00-9 

· i 15.13.11.30-5) 

Nazwa i adres Wykonawcy:

..............................................................................................................................................................

	Lp
	Nazwa towaru
	Jedn. miary
	Max. ilość
	Cena jednostkowa brutto
	Wartość brutto =kol. 4 x kol. 5

	 1
	2
	3
	4
	5
	6

	1. 
	Baleron gotowany - wędzonka z peklowanych karczków wp., bez kości, wędzona, parzona, bez osłonki, barwa od brązowej do ciemnowiśniowej, na przekroju barwa ciemnoróżowa - dopuszczalna różowa opalizująca, tłuszczu biała, układ mięsni naturalny właściwy dla tego elementu, konsystencja miękka, rozciągliwa, smak i zapach charakterystyczny dla wędzonek z mięsa peklowanego, wędzonego i parzonego, wędzenie wyraźnie wyczuwalne, smak w miarę słony, na przekroju układ mięsa właściwy dla mięśnia karkówki przerośniętej tłuszczem, pakowane w pojemniki i zamykane zgodne z normą PN-A-82007, PN-A-82008
	kg
	10
	
	

	2. 
	Kiełbasa krakowska parzona - z mięsa wp. grubo rozdrobnionego, wędzona, parzona, nietrwała z dod. naturalnych przypraw, w osłonce, Ø  60-80 mm, formowana w batony o wadze ok 1 kg, barwa przekroju jasno różowa do ciemno różowej, tłuszczu - biała, smak i zapach charakteryst. dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej, parzonej, umiarkowanie słony, przyprawy wyczuwalne, pakowane w pojemniki i zamykane zgodne z normą PN-A-82007, PN-A-82008
	kg
	50
	
	

	3. 
	Kiełbasa mortadela - kiełbasa nietrwała, wędzona, parzona z:
wieprzowiny, wołowiny, słoniny solonej i tłuszczu drobnego; w osłonkach sztucznych biał​kowych, albo celofanowych włóknistych, o średnicy 100-120 mm; pakowane w pojemniki i zamykane zgodne z normą PN-A-82007, PN-A-82008
	kg
	50
	
	

	4. 
	Kiełbasa podwawelska - kiełbasa średniorozdrobniona, przygotowana z wyselekcjonowanych kawałków mięsa wieprzowego, wędzona, parzona, w osłonce naturalnej, o brązowej barwie powierzchni nadanej w wyniku procesu obróbki termicznej, przyprawiana z zaznaczonym smakiem czosnku; pakowane w pojemniki i zamykane zgodne z normą PN-A-82007, PN-A-82008
	kg
	50
	
	

	5. 
	Kiełbasa śląska - średniorozdrobniona, wędzona, parzona w jelicie naturalnym wieprzowym, z kompozycją naturalnych przypraw, charakterystyczną dla wyrobu; pakowane w pojemniki i zamykane zgodne z normą PN-A-82007, PN-A-82008
	kg
	50
	
	

	6. 
	Kiełbasa żywiecka - z mięsa wp. z dodatkiem naturalnych przypraw, w osłonce białkowej lub sztucznej Ø  80-90 mm o wadze 1 kg, podsuszana, wędzona, średnio rozdrobniona o powierzchni lekko pomarszczonej, półtrwała, barwa batonu: ciemnowiśniowa do ciemnobrązowej, smak i zapach charakterystyczny dla kiełbasy parzonej lub pieczonej, podsuszanej, wyczuwalne wędzenie, pakowane w pojemniki i  zamykane, zgodne z normą PN-A-82007, PN-A-82008
	kg
	50
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	7. 
	Mięso boczek surowy bez żeberek - mięso wieprzowe pochodzące z klas EUROP, kształt prostokątny, główne mięśnie: skośny zewnętrzny, wewnętrzny, poprzeczny, barwa różowa, bez zanieczyszczeń mechanicznych i organicznych, pakowane w pojemniki typu Euro, zamykane, schłodzone w temperaturze od 0º do 4ºC,
	kg
	50
	
	

	8. 
	Filet z kurczaka, piersi bez skóry - mięso uzyskane z tuszki kurcząt, mięśnie piersiowe, pojedyncze, pozbawione skóry, kości, obojczyka, barwa i zapach charakterystyczny dla mięśni piersiowych, nie dopuszcza się wylewów krwawych, pakowane w pojemniki typu Euro, schłodzone w temperaturze od -1ºC do 2ºC, zgodne z normą PN-A-86524
	kg
	50
	
	

	9. 
	
	
	
	
	

	10. 
	
	
	
	
	

	11. 
	Udko z kurczaka - waga 250-300 g/1 szt., element uzyskany z tuszki kurcząt, właściwie umięśnione, linia cięta równa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach, pakowane w pojemniki typu Euro, schłodzone w temperaturze od -1ºC do 2ºC, zgodne z normą PN-A-86524
	kg
	300
	
	

	12. 
	Łopatka bez kości - mięso wieprzowe pochodzące z klas EUROP, bez fałdu skóry, główne mięśnie: nadgrzbietowy, podgrzbietowy, podłopatkowy, trójgłowy ramienny, zespół mięśni ramiennych, zapach swoisty dla mięsa świeżego wieprzowego, bez zanieczyszczeń mechanicznych i organicznych, pakowane w pojemniki typu Euro, zamykane, schłodzone w temperaturze od 0º do 4ºC, zgodne z normą PN-A-82002, PN-A-82001
	kg
	120
	
	

	13. 
	
	
	
	
	

	14. 
	Schab bez kości - mięso wieprzowe pochodzące z klas EUROP, odcinek piersiowo-lędźwiowy bez słoniny,  mięsień najdłuższy grzbietu, wielodzielny, kolczysty i lędźwiowy większy, barwa jasno do ciemnoróżowej, zapach swoisty dla mięsa świeżego wieprzowego, bez zanieczyszczeń mechanicznych i organicznych, pakowane w pojemniki typu Euro, zamykane, schłodzone w temperaturze od 0º do 4ºC, zgodne z normą PN-A-82002, PN-A-82001
	kg
	200
	
	

	15. 
	
	
	
	
	

	16. 
	Wątróbka drobiowa - element podrobowy z kurczaka, pakowany w  opakowania zbiorcze po 5 kg, pakowane w pojemniki typu Euro, schłodzone w temperaturze od 0º do 3ºC, zapach świeży i swoisty, zgodne z normą PN-A-86524
	kg
	50
	
	

	17. 
	
	
	
	
	

	18. 
	Mięso wołowina bez kości – I klasa - mięsa drobne pozyskane z półtuszy wołowej i elementów zasadniczych podczas obróbek technologicznych oraz wykrawania; mięso chude, nieścięgniste, bez tłuszczu zewnętrznego i międzymięśniowego, dopuszczalny tłuszcz śródtkankowy, niedopuszczalne przekrwienia i węzły chłonne; barwa mięsa schłodzonego jasnoczerwona do ciemnoczerwonej, barwa tłuszczu bladokremowa do intensywnie żółtej; konsystencja jędrna, elastyczna, zapach swoisty charakterystyczny dla mięsa wołowego, czyste, bez zanieczyszczeń organicznych i mechanicznych, pakowane w pojemniki typu Euro, zamykane,  schłodzone w temperaturze od 0º do 4º C, zgodne z normą PN-A-82003, PN-A-82001
	kg
	50
	
	

	
	
	
	
	
	

	19. 
	Mięso wołowina z kością - mięsa z kością pozyskane z półtuszy wołowej i elementów zasadniczych podczas obróbek technologicznych; mięso chude, ścięgniste, dopuszczalny tłuszcz zewnętrzny i międzymięśniowy do 2mm oraz śródtkankowy (łącznie do 20%), niedopuszczalne przekrwienia i węzły chłonne; kość – do 30%; barwa mięsa schłodzonego jasnoczerwona do ciemnoczerwonej, barwa tłuszczu bladokremowa do intensywnie żółtej; konsystencja jędrna, elastyczna, zapach swoisty charakterystyczny dla mięsa wołowego, czyste, bez zanieczyszczeń organicznych i mechanicznych, pakowane w pojemniki typu Euro, zamykane,  schłodzone w temperaturze od 0º do 4º C, zgodne z normą PN-A-82003, PN-A-82001
	kg
	150
	
	

	20. 
	Żeberka wieprzowe - żebra, bez odcinków górnych pozostawionych przy karkówce i schabie, wraz z przepołowionym mostkiem, pokryte cienką warstwą mięśni poprzerastanych powięziami i tłuszczem. Żeberka zawierają mięśnie międzyżebrowe zewnętrzne i wewnętrzne. Zapach swoisty charakterystyczny dla mięsa świeżego bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny zapach płciowy; bez zanieczyszczeń mechanicznych i organicznych, pakowane w pojemniki typu Euro, zamykane, schłodzone w temperaturze od 0º do 4ºC, zgodne z normą PN-A-82002, PN-A-82001
	kg
	200
	
	

	21. 
	
	
	
	
	

	22. 
	
	
	
	
	

	23. 
	Parówki popularne wieprzowe - z mięsa wieprzowego i tłuszczu wieprzowego homogenizowana, w osłonce naturalnej Ø 8-12 mm, drobno rozdrobniona, konsystencja dość ścisła, barwy różowej na przekroju jasno różowa, smak i zapach charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej i parzonej po podgrzaniu soczysta z lekkim wyczuciem przypraw i wędzenia, pakowane w pojemniki i  zamykane, zgodne z normą PN-A-82007, PN-A-82008 
	kg
	200
	
	

	24. 
	
	
	
	
	

	25. 
	
	
	
	
	

	26. 
	Szynka wieprzowa wędzona - wędzonka z górnej części szynki wp. bez kości i skory, peklowana, wędzona, w kształcie nieforemnego walca lub okrągła, na przekroju różowa, układ mięśni zgodny z budową anatomiczną szynki, zapach i smak charakterystyczny dla szynki gotowanej, peklowanej, wędzonej, smak umiarkowanie słony, wędzenie wyczuwalne, produkt soczysty bez widocznego wycieku, pakowane w pojemniki i zamykane, zgodne z normą PN-A-82007, PN-A-82008
	kg
	70
	
	

	27. 
	Mielonka wieprzowa - kiełbasa z mięsa wieprzowego średnio rozdrobniona z dod. naturalnych przypraw, w osłonce sztucznej poliamidowej Ø ok 115 mm, formowana w batony o wadze 1 kg, parzona, nietrwała, na przekroju jasno różowa, smak i zapach charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wp., wyczuwalne przyprawy, pakowane w pojemniki i zamykane, zgodne z normą PN-A-82007, PN-A-82008
	kg
	50
	
	

	28. 
	
	
	
	
	

	29. 
	
	
	
	
	

	30. 
	
	
	
	
	

	31. 
	Kiełbasa szynkowa - z mięsa wp. chudego, parzona w osłonce sztucznej Ø 80-100 mm o wadze ok 2 kg, grubo rozdrobniona, nietrwała, kształt walca, barwa na przekroju od jasno- do ciemno różowej, smak i zapach charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wp., peklowanej, parzonej, smak umiarkowanie słony, przyprawy wyczuwalne, zamykane, zgodne z normą PN-A-82007, PN-A-82008
	kg
	50
	
	

	32. 
	
	
	
	
	

	33. 
	
	
	
	
	

	34. 
	Pasztet pieczony - wędlina podrobowa z mięsa oraz podrobów drobiowych wieprzowych, w foremkach aluminiowych, smak i zapach charakterystyczny dla pasztetu pieczonego, smak łagodny, aksamitny, przyprawy wyczuwalne, pakowane w pojemniki i zamykane, zgodne z normą PN-A-86526, PN-A-82008,PN-A-82007
	kg
	50
	
	

	35. 
	Polędwica wieprzowa - wędzonka wysokowydajna, wyprodukowana ze schabu bez tłuszczu, peklowana, wędzona, parzona. Wędzonka bez osłonki w kształcie spłaszczonego walca. Umiarkowanie słona. pakowane w pojemniki i zamykane, zgodne z normą PN-A-82007, PN-A-82008
	kg
	200
	
	

	36. 
	
	
	
	
	

	SUMA BRUTTO ZA CAŁOŚĆ ZADANIA W PLN:
	


Wszystkie produkty spożywcze muszą być wysokiej jakości, bez konserwantów i uszkodzeń, z okresami ważności odpowiednimi dla danego asortymentu, przewożone w odpowiednich pojemnikach zamkniętych odpowiadających systemowi HACCP.

Opakowanie – opakowanie zbiorcze plastikowe typu EURO (materiał opakowaniowy stykający się z mięsem) – folia dopuszczona do kontaktu, z żywnością, zamknięte pokrywą. Do każdego pojemnika załączona etykieta z opisem jego zawartości. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczany w oddzielnym pojemniku, do dostawy należy dołączyć Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Cena brutto: ……………………………………………………………….. PLN

Słownie cena brutto: ………………………………………………………………………………………

                                                                                                                  podpis i pieczęć wykonawcy

ZAŁĄCZNIK Nr 5.3.

TABELA – WYKAZ ASORTYMENTU

Nazwa zadania:

 „Sukcesywne dostawy produktów żywnościowych dla potrzeb Placówki Opiekuńczo-Wychowawczej w Giżycach,Giżyce 37 tryb zapytania ofertowego

· do dnia 31 grudnia 2015 roku – z podziałem  na zadania”

– zadanie Nr 3: dostawa różnych produktów spożywczych (CPV: 15.80.00.00-6) 

Nazwa i adres Wykonawcy:

..............................................................................................................................................................

	Lp


	Nazwa towaru
	Jedn. miary
	Max. ilość
	Cena jednostkowa brutto
	Wartość brutto =kol 4 x kol 5

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1. 
	Cukier kryształ - op. 1 kg

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	500
	
	

	2. 
	
	
	
	
	

	3. 
	Herbata granulowana - op. ok 100 g, po zaparzeniu esencjonalny napar, wyraźnie wyczuwalny smak herbaty, torebki opakowane oryginalnie, po zaparzeniu kolor ciemnobrązowy, bez obcych zapachów

Waga i nazwa handlowa: …………………………….
	kg
	20
	
	

	4. 
	Herbata ekspresowa - op. 100 torebek x 2g, po zaparzeniu esencjonalny napar, wyraźnie wyczuwalny smak herbaty, torebki opakowane oryginalnie, po zaparzeniu kolor ciemnobrązowy, bez obcych zapachów

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	5
	
	


	5. 
	Kakao - op.100-200 g, niskotłuszczowe, zawartość nie mniej niż 10% tłuszczu kakaowego, extra ciemne.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	10
	
	

	6. 
	Kasza jęczmienna wiejska średnia – op. 1 kg

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	30
	
	

	7. 
	Kasza gryczana – op. 1 kg

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	150
	
	

	8. 
	Kasza manna – op. 1 kg

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	150
	
	

	9. 
	 
	
	
	
	

	10. 
	 
	
	
	
	

	11. 
	
	
	
	
	

	12. 
	
	
	
	
	

	13. 
	
	
	
	
	

	14. 
	Ketchup łagodny - op. 0,5- 1 kg, skład: koncentrat pomidorowy nie mniej niż  45%, woda, cukier, seler, cebula, skrobia kukurydziana, sól, ocet, kwas cytrynowy, przyprawy, benzoesan sodu

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	75
	
	

	15. 
	
	
	
	
	

	16. 
	Liść laurowy - op. 10-500 g/1 szt.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	g
	1000
	
	

	17. 
	Majeranek otarty - op. 100- 1000 g/1 szt.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	g
	1500
	
	

	18. 
	Majonez - op. 0,5 - 1 kg, skład: olej roślinny, żółtka jajka nie mniej niż 6%, ocet, musztarda, cukier, sól, przyprawy, zawartość tłuszczu nie mniej niż 80%, regulator kwasowości (kwasek cytrynowy).

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	10
	
	

	19. 
	Makaron SPAGHETTI - op. 0,5 - 3 kg, skład: mąka pszenna semolina 100%, woda.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	45
	
	

	20. 
	Makaron nitka krótka cięta - op. 0,5 - 3 kg, długość 5- 6 cm, grubość 3-4 mm, skład: mąka pszenna semolina 100%, woda.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	25
	
	

	21. 
	Makaron świderki -  op. 0,5 - 5 kg, skład: mąka pszenna semolina 100%, woda, rozmiar makaronu: długość: 40-50mm, średnica 8-10mm, grubość: 1-1,20 mm.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	60
	
	

	22. 
	
	
	
	
	

	23. 
	
	
	
	
	

	24. 
	Mąka pszenna typ 550 poznańska - op. 1 kg, konsystencja sypka, bez grudek, barwa biała z odcieniem żółtym, wilgotność nie większa niż 15%.


	kg
	250
	
	

	25. 
	Mąka ziemniaczana - op. 0,5-1 kg.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	20
	
	

	26. 
	
	
	
	
	

	27. 
	
	
	
	
	

	28. 
	Olej słonecznikowy tłoczony na zimno - op. 1 litr.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	l
	20
	
	

	29. 
	Olej uniwersalny rzepakowy - op. 1 - 3 litry.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	l
	100
	
	

	30. 
	Oregano suszone- op.0,1-0,5 kg, wysuszone liście i kwiatostany rośliny, zapach przyjemny, aromatyczny, delikatny i korzenny lekko gorzkawy smak.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	g
	500
	
	

	31. 
	Papryka mielona - op 0,1-0,5 kg, smak słodki, kolor czerwony, konsystencja sypka, zapach swoisty dla papryki.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	g
	500
	
	

	32. 
	
	
	
	
	

	33. 
	Pieprz mielony czarny naturalny - op. 0,5-1 kg, wyrazisty, ostry aromat i piekący smak, wyprodukowany z całych ziaren bez szypułek, twardych, jednorodnych o ostrym i aromatycznym zapachu i czarno-brązowej barwie.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	g
	1000
	
	

	34. 
	Płatki  kukurydziane - op. 0,5-1kg, - produkt otrzymany z ziaren kukurydzy, struktura i konsystencja sypka, płatki niepokruszone, bez grudek, barwa złotożółta z różnymi odcieniami, smak i zapach charakterystyczny dla płatków kukurydzianych lekko słodki.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	75
	
	

	35. 
	Płatki owsiane - op. 0,5-1kg, - produkt otrzymany z ziaren owsa, struktura i konsystencja sypka, płatki niepokruszone, bez grudek, barwa jasna, smak i zapach charakterystyczny dla płatków owsianych

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	20
	
	

	36. 
	
	
	
	
	

	37. 
	Przyprawa do mięs - op. 0,5- 1kg, smak i zapach przyprawowo-warzywny, zawartość soli do 31%, skład nie mniej niż: papryka 8%, cebula suszona 3%, czosnek 1%, natka pietruszki 0,6%, rozmaryn 0,5%, pieprz, oregano, tymianek, gałka muszkatołowa .

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	3
	
	

	38. 
	Przyprawa do drobiu - op.0,5- 1 kg - smak i zapach ziołowy, z nutą majeranku i kurkumy, zawartość soli do 40%, skład nie mniej niż: papryka 18%, cebula suszona 6%, czosnek 5%, majeranek 3%, pieprz 3%, seler suszony 3%, kolendra, tymianek, natka pietruszki, imbir, kozieradka, kardamon, pieprz cayenne, liść laurowy, kurkuma.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	3
	
	

	39. 
	Przyprawa gyros -  op: 0,5-1kg, smak i zapach ziołowy, zawartość soli do 15%, skład: nie mniej niż: cebula 42%, papryka 9%, czosnek 4%, oregano 3%, kolendra 3%, rozmaryn, gorczyca, cukier, pieprz Cayenne.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	1
	
	

	40. 
	Przyprawa warzywna -  op 0,5-5 kg, smak i zapach ostry, przyprawowy, zawartość soli do 70%, skład nie mniej niż: marchew 4%, cebula 1%, natka pietruszki 0,7%, czosnek 0,5%, seler 0,5%, lubczyk, kurkuma, papryka czerwona, koperek, pomidor suszony.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	5
	
	

	41. 
	Przyprawa do sałatek (sos sałatkowy) op. 10 – 50 g - skład: miks ziół w różnych proporcjach

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	g
	100
	
	

	42. 
	Rodzynki sułtańskie - op. 0,5 - 1 kg, suszone owoce winogron, 

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	3
	
	

	43. 
	Ryż długoziarnisty paraboliczny - op.1-5 kg, ziarno ryżu długie preparowane termicznie (100%), po ugotowaniu sypkie, lekkie, puszyste, niesklejone, ziarna powinny się rozdzielać

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	70
	
	


	44. 
	
	
	
	
	

	45. 
	
	
	
	
	

	46. 
	
	
	
	
	

	47. 
	
	
	
	
	

	48. 
	Sól warzona spożywcza jodowana - op 1 kg

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	50
	
	

	49. 
	Ziele angielskie - op. op. 10-20 g,  silny zapach, gorzki, korzenny smak.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	g
	300
	
	

	50. 
	Zioła prowansalskie - op. 8-15 g, skład: oregano, cząber, rozmaryn, bazylia, majeranek, tymianek.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	g
	200
	
	

	51. 
	Dżem owocowy w słoikach - op.200 - 500 g, niskosłodzony, smak: śliwka, wieoloowocowy, malina, owoce lasu, brzoskwinia, morela, truskawkowy, wiśnia, czarna porzeczka, pomarańczowy

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	120
	
	

	52. 
	
	
	
	
	

	53. 
	Powidła śliwkowe w słoikach - op.200 – 500 g, niskosłodzony, smak: śliwka

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	20
	
	

	54. 
	Miód pszczeli - op. 200 - 1.000 g/1 szt., naturalny wielokwiatowy, nie zawiera sztucznych barwników i konserwantów

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	20
	
	

	55. 
	Ananas konserwowy plastry w lekkim syropie - op.300-600 ml, ok 10 plastrów  w opakowaniu, kolor żółty, konsystencja twarda, zalewa słodka, zgodnie z normą PN-A-77610:1996.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	l
	50
	
	

	56. 
	Brzoskwinia konserwowa połówki w lekkim syropie - op.800-1000 ml, połówki brzoskwiń mięsiste, bez pestek, konsystencja twarda, zalewa słodka.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	l
	50
	
	

	57. 
	
	
	
	
	

	58. 
	
	
	
	
	

	59. 
	Fasolka czerwona konserwowa- op. ok 400 ml, ziarna czerwone, całe, nie zepsute, zalewa typowa, bez obcych zapachów, zgodne z normą PN-V-74016:2001.

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	l
	20
	
	

	60. 
	
	
	
	
	

	61. 
	Groszek zielony konserwowy - op. 300 - 450 ml, kolor zielony, soczysty, ziarna całe, nie zepsute, bez obcych zapachów, zgodne z normą

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	l
	15
	
	

	62. 
	Koncentrat pomidorowy 30% - op. 800-1000 ml, konsystencja stała w formie pasty, kolor czerwony, zgodnie z normą PN – 77601

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	l
	20
	
	

	63. 
	Kukurydza konserwowa - op. ok 400 ml, ziarna młodej kukurydzy luzem w zalewie konserwującej, ziarna całe nieuszkodzone, zalewa barwy żółtawej i żółta, opalizująca lub mętna z osadem tkanki roślinnej na dnie opakowania, konsystencja miękka – wyrównana, smak i zapach – charakterystyczny dla kukurydzy bez obcych smaków i zapachów, zgodnie z normą PN-A-77807 

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	l
	15
	
	

	64. 
	Ogórek konserwowy cały - op.900-1000 ml, skład: ogórek 60 %, ocet 10 %, cukier 5 %, sól 2 %, woda 22 %, przyprawy 1 %, termin przydatności do spożycia min. 12 miesięcy, produkt spożywczy otrzymany ze świeżych ogórków, przypraw aromatyczno – smakowych, zalanych zalewą octową z dodatkiem soli i cukru, utrwalony przez pasteryzację w opakowaniu hermetycznie zamkniętym, struktura – dość luźno ułożone całe ogórki, jędrne, chrupkie, powierzchnia ogórków wolna od uszkodzeń mechanicznych i plam chorobowych, na przekroju poprzecznym widoczne słabo wykształcone nasiona, ogórki powinny być proste w kształcie foremnym zbliżonym do walca o długości od 6,0 do 8,0cm, smak i zapach – charakterystyczny dla ogórków konserwowych słodko – kwaśny z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw, wygląd zalewy – jasnożółta, klarowna z lekką opalizacją, dopuszcza się osad pochodzący z przypraw (kopru, chrzanu, gorczycy, itp.), zawartość soli kuchennej nie więcej niż 1,5 % wag,  zgodnie z normą PN-A-77801

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	l
	30
	
	

	65. 
	
	
	
	
	

	66. 
	
	
	
	
	

	67. 
	Budyń z cukrem – op. 50 – 100 g; smak waniliowy i śmietankowy

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	5
	
	

	68. 
	Ciastka typu biszkopty – op. ok 250 g

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	10
	
	

	69. 
	
	
	
	
	

	70. 
	
	
	
	
	

	71. 
	
	
	
	
	

	72. 
	 
	
	
	
	

	73. 
	Wafle nadziewane miks smaków – op. ok. 1000 g

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	10
	
	

	74. 
	Cukier puder – op. ok 400 g

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	5
	
	

	75. 
	Cukier waniliowy – op. ok. 30 g

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	g
	1000
	
	

	76. 
	
	
	
	
	

	77. 
	Cukierki czekoladowe z galaretką owocową – op. 500 – 1.000 g

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	10
	
	

	78. 
	
	
	
	
	

	79. 
	
	
	
	
	

	80. 
	Czekolada mleczna – op. 100g, z nadzieniem, minimum 25% miazgi kakaowej,  różne smaki

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	15
	
	

	81. 
	Galaretka owocowa w proszku – op. ok 70 – 100 g, różne smaki

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	10
	
	

	82. 
	
	
	
	
	

	83. 
	Grzyby suszone (podgrzybek) – op. ok 20 – 100 g

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	g
	500
	
	

	84. 
	Kisiel – op. 30 – 50 g, różne smaki

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	5
	
	

	85. 
	
	
	
	
	


	86. 
	Filety śledziowe / z makreli w sosie pomidorowym – op. ok 150 – 200 g, masa ryby minimum 50%

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	45
	
	

	87. 
	
	
	
	
	

	88. 
	
	
	
	
	

	89. 
	
	
	
	
	

	90. 
	
	
	
	
	

	91. 
	
	
	
	
	

	92. 
	
	
	
	
	

	93. 
	Proszek do pieczenia – op. ok 15 – 40 g

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	g
	500
	
	

	94. 
	 ……………………………….
	
	
	
	

	95. 
	Wiórki kokosowe – op. ok 200 g

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	kg
	0,5
	
	

	96. 
	Woda mineralna niegazowana – op. 500 ml

Waga i nazwa handlowa: ……………………………….
	l
	100
	
	

	97. 
	
	
	
	
	

	98. 
	
	
	
	
	

	99. 
	
	
	
	
	

	100. 
	
	
	
	
	

	101. 
	
	
	
	
	

	102. 
	
	
	
	
	

	103. 
	
	
	
	
	

	SUMA BRUTTO ZA CAŁOŚĆ ZADANIA W PLN:
	


Wszystkie produkty spożywcze muszą być wysokiej jakości, bez konserwantów i uszkodzeń, z okresami ważności odpowiednimi dla danego asortymentu.

Cena brutto: ……………………………………………………………….. PLN

Słownie cena brutto: ………………………………………………………………………………………

………………………………. dnia .......................... 
...........................................................................









imię, nazwisko (pieczęć) i podpis/y osób/ osoby 









upoważnionej/ych do reprezentowania Wykonawcy

ZAŁĄCZNIK Nr 5.4.

TABELA – WYKAZ ASORTYMENTU

Nazwa zadania:

 „Sukcesywne dostawy produktów żywnościowych dla potrzeb Placówki

Opiekuńczo-Wychowawczej w Giżycach w trybie zapytania ofertowego

· do dnia 31 grudnia 2015roku – z podziałem  na zadania”

– zadanie Nr 4: dostawa jaj (CPV: 03.14.25.00-3) 

Nazwa i adres Wykonawcy:

..............................................................................................................................................................

	Lp.
	Nazwa towaru
	Jedn. Miary
	Max Ilość
	Cena jednostkowa brutto
	Wartość brutto = kol. 4 x kol. 5

	 1
	2
	3
	4
	5
	6
	

	1. 
	Jajko kurze, świeże, klasa A, kategoria wagowa M
	szt.
	5000
	
	
	

	SUMA BRUTTO ZA CAŁOŚĆ ZADANIA W PLN:
	
	


Wszystkie produkty spożywcze muszą być wysokiej jakości, bez konserwantów i uszkodzeń, z okresami ważności odpowiednimi dla danego asortymentu

Cena brutto: ……………………………………………………………….. PLN

Słownie cena brutto: ………………………………………………………………………………………

………………………………. dnia .......................... 
...........................................................................









imię, nazwisko (pieczęć) i podpis/y osób/ osoby 









upoważnionej/ych do reprezentowania Wykonawcy

ZAŁĄCZNIK Nr 5.5.

TABELA – WYKAZ ASORTYMENTU

Nazwa zadania:

 „Sukcesywne dostawy produktów żywnościowych dla potrzeb Placówki Opiekuńczo-Wychowawczej w Giżycach,Giżyce 37

Zapytanie ofertowe 

· do dnia 31 grudnia 2015 roku – z podziałem  na zadania”

– zadanie Nr 5: dostawa pieczywa i wyrobów cukierniczych (CPV: 15.81.00.00-9) 

Nazwa i adres Wykonawcy:

..............................................................................................................................................................

	Lp
	Nazwa towaru
	Jedn. miary
	Max. ilość
	Cena jednostkowa brutto
	Wartość brutto 

 = kol. 4 x kol. 5

	 1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Drożdżówka z owocami lub serem  - waga 100g/ 1 szt., ciasto drożdżowe z jednorodną masą owocową min. wiśnie bez pestek, śliwka bez pestek, jabłko, jagody, rabarbar, czarna porzeczka, czerwona porzeczka, lub z masa serową, kształt podłużny lub okrągły lub w kształcie nadanym przez producenta, skórka gładka, lekko błyszcząca lub matowa, oblana lukrem, skórka złocista do jasnobrązowej, miękisz sprężysty, równomiernie porowaty i wyrośnięty, aromat charakterystyczny dla drożdżówki, opakowanie zbiorcze - kosz plastikowy płytki (ułożenie drożdżówek jednowarstwowe) kosze wyłożone papierem spożywczy, oznakowanie powinno zawierać: nazwę dostawcy – producenta, adres, nazwę produktu, masę netto produktu, datę – termin produkcji i przydatności do spożycia (należy spożyć do ... miesiąc, rok), warunki przechowywania,
	kg
	225
	
	

	2
	Bułka tarta - opakowanie 1 kg,  wysuszona bułka pszenna drobno mielona, sypka, otrzymana przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwykłego i wyborowego, bez dodatku nasion, nadzień, zdobień, sypka, bez grudek, barwa naturalna, może być niejednolita, smak i zapach charakterystyczny dla suszonego pieczywa, opakowanie zbiorcze - zgrzewka termokurczliwa lub pudło kartonowe od 5-10 kg, opakowanie jednostkowe - torebka papierowa, oznakowana, zabezpieczona (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością, oznakowanie powinno zawierać: nazwę dostawcy – producenta, adres, nazwę produktu, masę netto produktu, datę – termin produkcji i przydatności do spożycia (należy spożyć do ... miesiąc, rok), warunki przechowywania,
	kg
	50
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	Bułka zwykła pszenna (kajzerka) - o wadze 50g, pieczywo mieszane produkowane z mąki żytniej i pszennej, na kwasie, z dodatkiem drożdży lub na drożdżach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu słodowego oraz innych dodatków smakowych i konserwujących zgodnie z recepturą wypieku bułek, podłużna lub okrągła bułka, z poprzecznym podziałem, skórka gładka, błyszcząca lub lekko chropowata w miejscu podziału, skórka złocista do jasnobrązowej, aromat swoisty dla rodzaju bułki, bez uszkodzeń mechanicznych, bez wgnieceń, opakowanie zbiorcze - kosz plastikowy, czysty, bez zanieczyszczeń, nieuszkodzony oznakowanie powinno zawierać: nazwę dostawcy – producenta, adres, nazwę produktu, masę netto produktu, datę – termin produkcji i przydatności do spożycia (należy spożyć do ... miesiąc, rok), warunki przechowywania,
	kg
	200
	
	

	5
	Chleb zwykły krojony - o wadze 500 – 1.000 g, skład: mąka pszenna ok 60%, mąka żytnia ok 40%, na kwasie z dodatkiem drożdży lub na drożdżach, z dodatkiem soli, mleka, znakowany etykietami lub banderolami z nadrukiem zawierającym dane: nazwę i adres producenta, rodzaj pieczywa, masę jednostkową, opis dodatków specjalnych, datę minimalnej trwałości, podłużny lub okrągły bochenek, skórka gładka lub lekko chropowata, błyszcząca, aromat swoisty, bez uszkodzeń mechanicznych, bez wgnieceń, opakowanie zbiorcze - kosz plastikowy, czysty, bez zanieczyszczeń, nieuszkodzony,
	kg
	1800
	
	

	6
	Chleb razowy krojony - o wadze 400 -600g, skład ziaren w cieście: siemię lniane, pszenica, ziarno sojowe, otręby pszenne, anyż, koper, kminek, posypany ziarnem, krojony, pieczywo mieszane, z mąki żytniej i pszennej, na kwasie, z dodatkiem drożdży lub na drożdżach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu słodowego, ziaren zbóż oraz innych dodatkowych smakowych i konserwujących zgodnie z recepturą, pieczywo krojone - grubość kromki 1-1,2 cm, opakowany w folię, podłużny lub okrągły bochenek, skórka gładka lub lekko chropowata, błyszcząca, dopuszcza się nieznaczne pęknięcia, bez uszkodzeń  mechanicznych, opakowanie zbiorcze - kosz plastikowy, czysty, bez zanieczyszczeń, nieuszkodzony, oznakowanie powinno zawierać: nazwę dostawcy – producenta, adres, nazwę produktu, masę netto produktu, datę – termin produkcji i przydatności do spożycia (należy spożyć do ... miesiąc, rok), warunki przechowywania,
	kg
	360
	
	

	7
	
	
	
	
	

	8
	Pączek z marmoladą - waga 50g*/ 1 szt., ciasto drożdżowe, nadziewane marmoladą, (nadzienie min. 10% masy pączka),kształt podłużny lub okrągły, skórka gładka, lekko błyszcząca, jasnobrązowa do brązowej, oblana lukrem, smak i zapach aromatyczny, charakterystyczny dla pączków, opakowanie zbiorcze - kosz plastikowy płytki (ułożenie pączków jednowarstwowe) kosze wyłożone papierem spożywczym, oznakowanie powinno zawierać: nazwę dostawcy – producenta, adres, nazwę produktu, masę netto produktu, datę – termin produkcji i przydatności do spożycia (należy spożyć do ... miesiąc, rok), warunki przechowywania, 
	kg
	15
	
	

	9
	Ciasto drożdżowe – wyrób cukierniczy; waga 800 – 1.500 g/ 1 szt., ciasto drożdżowe z posypane kruszonką, kształt podłużny lub okrągły lub w kształcie nadanym przez producenta, skórka gładka, lekko błyszcząca lub matowa, oblana lukrem i posypana kruszonką, skórka złocista do jasnobrązowe, miękisz sprężysty, równomiernie porowaty i wyrośnięty, aromat charakterystyczny dla ciasta drożdżowego, opakowanie zbiorcze - kosz plastikowy płytki (ułożenie ciast jednowarstwowe) kosze wyłożone papierem spożywczym  
	
	30
	
	

	SUMA BRUTTO ZA CAŁOŚĆ ZADANIA W PLN:
	


Pieczywo musi być świeże, miękkie, bez przypaleń, nie może się kruszyć przy smarowaniu masłem, musi być wysokiej jakości, bez konserwantów i uszkodzeń, z okresami ważności odpowiednimi dla danego asortymentu.

Ciasta musza być świeże, miękkie, bez przypaleń, dające się łatwo kroić, musi być wysokiej jakości, bez konserwantów i uszkodzeń, z okresami ważności odpowiednimi dla danego asortymentu.

Cena brutto: ……………………………………………………………….. PLN

Słownie cena brutto: ………………………………………………………………………………………

………………………………. dnia .......................... 
...........................................................................









imię, nazwisko (pieczęć) i podpis/y osób/ osoby 









upoważnionej/ych do reprezentowania Wykonawcy

ZAŁĄCZNIK Nr 5.6.

TABELA – WYKAZ ASORTYMENTU

Nazwa zadania:

 „Sukcesywne dostawy produktów żywnościowych dla potrzeb Placówki Opiekuńczo-Wychowawczej w Giżycach,Giżyce 37

Zapytanie ofertowe 

do dnia 31 grudnia 2015 roku – z podziałem  na zadania”

– zadanie Nr 6: dostawa mrożonek warzywno – owocowych i mięsnych (CPV: 15.33.11.70-9) 

Nazwa i adres Wykonawcy:

..............................................................................................................................................................

	Lp


	Nazwa towaru
	Jedn. miary
	Max. ilość 
	Cena jednostkowa brutto
	Wartość brutto 

=kol 4 x kol 5

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	
	
	
	
	

	2
	Brokuły  - op. 1 - 3 kg, brokuły różyczki kaliber 35-50 mm, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie

Waga i nazwa handlowa: ……………..
	kg
	20
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	Kalafior  - op. 1 - 3 kg, kalafior różyczki kaliber 35-50 mm, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie

Waga i nazwa handlowa: ………………..
	kg
	100
	
	

	5
	Fasolka szparagowa żółta – op. 1 – 3 kg, strąki kaliber 50 - 100 mm, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie

Waga i nazwa handlowa: ……………….
	kg
	50
	
	

	6
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	

	SUMA BRUTTO ZA CAŁOŚĆ ZADANIA W PLN:
	


Wszystkie produkty spożywcze muszą być wysokiej jakości, bez konserwantów i uszkodzeń, z okresami ważności odpowiednimi dla danego asortymentu, przewożone w samochodach chłodniach do tego celu przystosowanych w temperaturze  nie mniejszej niż -20stopni C zgodnie z zasadami HACPP.

Cena brutto: ……………………………………………………………….. PLN

Słownie cena brutto: ………………………………………………………………………………………

………………………………. dnia .......................... 
...........................................................................









imię, nazwisko (pieczęć) i podpis/y osób/ osoby 









upoważnionej/ych do reprezentowania Wykonawcy

ZAŁĄCZNIK Nr 5.7.

TABELA – WYKAZ ASORTYMENTU

Nazwa zadania:

„Sukcesywne dostawy produktów żywnościowych dla potrzeb Placówki Opiekuńczo-Wychowawczej w Giżycach,Giżyce 37

Zapytanie ofertowe 

· do dnia 31 grudnia 2015 roku – z podziałem  na zadania”

– zadanie Nr 7: dostawa ryb i przetworów rybnych (CPV: 15.20.00.00-0 

· i 15.22.10.00-3) 

Nazwa i adres Wykonawcy:

..............................................................................................................................................................

	Lp
	Nazwa towaru
	Jedn. miary
	Max. ilość
	Cena jednostkowa brutto
	Wartość brutto 

=kol 4 x kol 5

	 1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	

	3
	Makrela wędzona - 200-250 g/1 szt, świeżo wędzona, soczysta bez obcych zapachów
	kg
	30
	
	

	4
	
	
	
	
	

	5
	Filet z karpia – filet świeży z tusz karpia, bez ości; produkt ma być dostępny w okresie Świąt Bożego Narodzenia
	kg
	10
	
	

	SUMA BRUTTO ZA CAŁOŚĆ ZADANIA W PLN:
	


Wszystkie produkty spożywcze muszą być wysokiej jakości, bez konserwantów i uszkodzeń, z okresami ważności odpowiednimi dla danego asortymentu, przewożone w samochodach chłodniach do tego celu przystosowanych w temperaturze  nie mniejszej niż -20stopni C (dla mrożonek) zgodnie z zasadami HACPP

Cena brutto: ……………………………………………………………….. PLN

Słownie cena brutto: ………………………………………………………………………………………

………………………………. dnia .......................... 
...........................................................................









imię, nazwisko (pieczęć) i podpis/y osób/ osoby 









upoważnionej/ych do reprezentowania Wykonawcy

ZAŁĄCZNIK Nr 5.8

TABELA – WYKAZ ASORTYMENTU

Nazwa zadania:

„Sukcesywne dostawy produktów żywnościowych dla potrzeb Placówki Opiekuńczo-Wychowawczej w Giżycach,Giżyce 37

Zapytanie ofertowe 

· do dnia 31 grudnia 2015 roku – z podziałem  na zadania”

– zadanie Nr 8: dostawa świeżych owoców i warzyw (CPV: 15.30.00.00-1) 

Nazwa i adres Wykonawcy:

..............................................................................................................................................................

	Lp
	Nazwa towaru
	Jedn. miary
	Max. ilość
	Cena jednostkowa brutto
	Wartość brutto 

=kol 4 x kol 5

	 1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	
	
	
	
	

	2
	Banan - długość ok.18-20 cm, kolor czysto żółty, bez brązowych plam, bez uszkodzeń mechanicznych i zanieczyszczeń biologicznych, pakowane w pudło kartonowe do 25 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie.
	kg
	720
	
	

	3
	
	
	
	
	

	4
	Brzoskwinie – owoc pestkowiec o masie 100-200 g, omszonej skórce, żółtej z czerwonym rumieńcem, bez uszkodzeń mechanicznych i zanieczyszczeń biologicznych, pakowane w pudła kartonowe, odmiana jednorodna przy każdorazowej odmianie
	kg
	200
	
	

	5
	Burak czerwony - kształt okrągły, sortowany o średnicy 10-12 cm, czysty, bez uszkodzeń mechanicznych i zmian biologicznych, niezarobaczywione, pakowane w worki raszlowe 10 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie.
	kg
	400
	
	

	6
	Cebula żółta - dobrze wysuszona, bez szczypiorku, sortowana o jednakowej wielkości 5-8 cm, bez uszkodzeń mechanicznych, pakowana w worki raszlowe 10 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	kg
	100
	
	

	7
	Cebula czerwona - dobrze wysuszona, bez szczypiorku, sortowana o jednakowej wielkości 3-5 cm, bez uszkodzeń mechanicznych, pakowana w worki raszlowe 1 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	kg
	10
	
	

	8
	Cebula ze szczypiorkiem – cebula świeża ze szczypiorkiem, sortowana o jednakowej wielkości 5-8 cm, bez uszkodzeń mechanicznych, łączona w pęczki, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	kg
	5
	
	

	9
	Cytryna - wielkość 8-10 cm, kolor żółty, owoc o cienkiej skórce, bez uszkodzeń mechanicznych i zanieczyszczeń biologicznych, pakowana 10 -15 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	kg
	80
	
	

	10
	Czosnek - główka o średnicy 6 cm i wadze 70g/ 1 szt.  wysuszony, bez przerostów, ząbki ściśle przylegające do siebie, kolor biały, bez zanieczyszczeń biologicznych, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	szt
	150
	
	

	11
	Fasola sucha ziarno "Jaś"tyczny - bez obcych zapachów, bez zanieczyszczeń, bez zarobaczeń, pakowany w folię 5-10 kg
	kg
	50
	
	

	12
	Fasola szparagowa żółta – roślina strączkowa koloru żółtego bez przebarwień, strąki o długości 50 – 100 mm, bez uszkodzeń mechanicznych i zanieczyszczeń biologicznych, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	kg
	30
	
	

	13
	Fasola szparagowa zielona – roślina strączkowa koloru zielonego bez przebarwień, strąki o długości 50 – 100 mm, bez uszkodzeń mechanicznych i zanieczyszczeń biologicznych, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	kg
	30
	
	

	14
	
	
	
	
	

	15
	Groch łuskany - połówki, bez obcych zapachów, bez zanieczyszczeń, bez zarobaczeń, pakowany w folię 5-10 kg
	kg
	50
	
	

	16
	Jabłka deserowe, mix odmian - - sortowane, wielkość 150-170 g/1 szt, soczyste, słodko winne, bez uszkodzeń mechanicznych i biologicznych zanieczyszczeń, pakowane w skrzynie 15 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	kg
	1.500
	
	

	17
	Kalafior świeży – o wadze od 250 do 1000 g, różyczki zbite, koloru jasnokremowego, bez uszkodzeń mechanicznych i zanieczyszczeń biologicznych, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	kg
	100
	
	

	18
	Kapusta biała - główka zwarta, bez liści zewnętrznych, waga 1,8- 4 kg/1 szt, kolor jasno zielony, bez uszkodzeń mechanicznych i zmian biologicznych, niezarobaczywiona, pakowane w worki siatkowe 10 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	kg
	100
	
	

	19
	
	
	
	
	

	20
	Kapusta kiszona z marchwią min 5% - kiszona naturalnie, bez użycia octu, szatkowana w krótkie nitki, pakowane w wiaderka plastikowe 5 kg
	kg
	150
	
	

	21
	
	
	
	
	

	22
	Kapusta pekińska - główka zwarta, bez liści zewnętrznych, waga 1,2- 1,5 kg/1 szt, kolor jasno zielony, bez uszkodzeń mechanicznych i zmian biologicznych, niezarobaczywiona, pakowane w folię pojedynczo każda główka, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	kg
	150
	
	

	23
	
	
	
	
	

	24
	Kapusta czerwona - główka zwarta, bez liści zewnętrznych, waga 1,2- 2,5 kg/1 szt, kolor czerwony, bez uszkodzeń mechanicznych i zmian biologicznych, niezarobaczywiona, pakowane w worki siatkowe 10 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	kg
	50
	
	

	25
	Kiwi - sortowana, waga 80-100 g/1 szt., dojrzała, bez uszkodzeń mechanicznych i zanieczyszczeń biologicznych, pakowane w plastikowe wytłaczanki
	kg
	100
	
	

	26
	Koper zielony natka - zapach typowy, barwa jednolita zielona, jędrny, nie zwiędnięty, waga pęczka -0,10 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	pęczek
	100
	
	

	27
	Mandarynka - sortowana, słodka, skórka w kolorze pomarańczowym, waga 70-90 g/1 szt., zgodnie z normą PN/R-75514, bez uszkodzeń mechanicznych i zanieczyszczeń biologicznych, pakowana 10-13 kg,
	kg
	500
	
	

	28
	Marchew - odmiana Karotka, świeża o długości 15-20 cm, czysta, smak typowy, twarda, bez naci, bez uszkodzeń mechanicznych, bez zmian biologicznych,  odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie, pakowana w worki 10 kg
	kg
	.500
	
	

	29
	
	
	
	
	

	30
	Ogórek świeży długi (szklarniowy) - jadalne do bezpośredniego spożycia, długość 25-30 cm, barwa ciemno zielona, zapach świeży, bez uszkodzeń mechanicznych, bez zmian biologicznych, opakowanie w worki foliowe  5-10 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	kg
	100
	
	

	31
	Ogórek świeży krótki (gruntowy) - jadalne do bezpośredniego spożycia, długość 20-25 cm, barwa ciemnozielona, zapach świeży, bez uszkodzeń mechanicznych, bez zmian biologicznych, opakowanie w worki foliowe  5-10 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie.
	kg
	150
	
	

	32
	Ogórek kiszony - długość 10-15 cm, barwa zielono żółta, twardy, kiszony w sposób naturalny,  zgodnie z normą PN-A-77701, zapach świeży, bez uszkodzeń mechanicznych, bez zmian biologicznych, opakowanie w wiadra plastikowe o wadze 3 kg
	kg
	50
	
	

	33
	Papryka czerwona świeża - o wadze 0,25-0,30 kg/1 szt. jędrna, soczysta, bez uszkodzeń mechanicznych i mikrobiologicznych, pakowana w worki foliowe 3-5 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	kg
	50
	
	

	34
	Pieczarki świeże - grzyby owocniki wszystkich odmian pieczarek uprawnych Agaricus (Syn. Psalliota), dostarczane w stanie świeżym z zamkniętym kapeluszem (o średnicy 30 – 65 mm), lub lekko otwartym, okrągłe lub półkoliste, jędrne, zdrowe, całe, czyste, nieuszkodzone, z odciętą dolną częścią trzonu, barwa: kapelusz po zewnętrznej stronie biały, biało-kremowy, centralnie lekko brązowawy, smak i zapach – charakterystyczny dla pieczarek, sortowane o zbliżonej wielkości, bez uszkodzeń mechanicznych i zmian biologicznych, niezarobaczywione, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie.
	kg
	80
	
	

	35
	Pietruszka korzeń bez naci - sortowane o jednakowej wielkości w granicach 10-15 cm długości, bez uszkodzeń mechanicznych i zmian biologicznych, niezarobaczywiona, pakowane w worki siatkowe od  5 do 10 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie.
	kg
	100
	
	

	36
	Pietruszka nać świeża - barwa zielona, o dużych listkach, niezwiędnięta, zapach świeży, długość łodygi do 8 cm, bez uszkodzeń, bez zmian mikrobiologicznych, pakowana w pęczki o wadze 0,10 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	pęczek
	200
	
	

	37
	Pomarańcza- sortowana, waga 150-200 g/1 szt., zgodnie z normą PN/R-75514, bez uszkodzeń mechanicznych i zanieczyszczeń biologicznych, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie, produkt powinien spełniać wymagania zawarte w rozporządzeniu Komisji (WE) Nr 1799/2001 z dnia 12 września 2001 r. ustanawiające normy handlowe dla owoców cytrusowych.
	kg
	150
	
	

	38
	Pomidor - jadalne do bezpośredniego spożycia, kształt okrągły, sortowany o wadze 150-170 g, czerwony, twardy, nieuszkodzony, smak i zapach typowy, bez uszkodzeń mechanicznych, bez zmian biologicznych, pakowany w skrzynki o wadze 5-10 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie.
	kg
	480
	
	

	39
	Por typu sałatkowego - długość 40-50 cm, średnica 2-5 cm, wydatne długie cienkie zgrubienie cebulowe, czysty, bez uszkodzeń mechanicznych i zmian biologicznych, niezarobaczywiony, pakowany w skrzynki, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie.
	kg
	80
	
	

	40
	
	
	
	
	

	41
	Sałata lodowa - kolor zielony, waga główki 300g-500g /1 szt. nie uszkodzone liście, bez zanieczyszczeń biologicznych, pakowana w skrzynie, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	kg
	50
	
	

	42
	Sałata zielona masłowa - kolor zielony, waga główki 100-150 g/1 szt. nie uszkodzone liście, bez zanieczyszczeń biologicznych, pakowana w skrzynie, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie.
	kg
	50
	
	

	43
	Seler korzeniowy - sortowany o jednakowej wielkości w granicach 8-10 cm średnicy, bez uszkodzeń mechanicznych i zmian biologicznych, pozbawione odrostów, pakowane w worki siatkowe 10-15 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	kg
	150
	
	

	44
	Szczypiorek - barwa zielona, o długich liściach, niezwiędnięty, zapach świeży, długość łodygi do 30 cm, bez uszkodzeń, bez zmian mikrobiologicznych, pakowany w pęczki o wadze 0,50 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie
	pęczek
	80
	
	

	45
	Truskawka - jędrne czerwone dojrzałe owoce, słodkie, aromatyczne owoce z zielonymi szypułkami  bez oznak zepsucia i gnicia, nie poduszone, pakowane w kobiałkach po 2 kg
	kg
	150
	
	

	46
	Winogrona białe stołowe - owoce w kolorze żółtym czasami w zielonym, o średnicy 1,5-2 cm, kształt owoców kulisty, owalny, lekko spłaszczony, świeże winogrona muszą być jędrne i sprężyste, a ich skórka gładka i bez przebarwień
	kg
	50
	
	

	47
	Winogrona ciemne stołowe- owoce w kolorze od czerwonego do niebieskofioletowego, kształt owoców kulisty, owalny, lekko spłaszczony, świeże winogrona muszą być jędrne i sprężyste, a ich skórka gładka i bez przebarwień
	kg
	50
	
	

	48
	Wiśnie – owoce Kuliste ok. 1,5 cm średnicy, czerwone, czerwonoczarne lub żółte, kwaśne lub słodkie pestkowce, świeże wiśnie muszą być jędrne i sprężyste, a ich skórka gładka i bez przebarwień
	kg
	100
	
	

	49
	Włoszczyzna młoda – pęczki świeżej marchwi, selera korzeniowego, pora i korzenia pietruszki z nacią o wadze min. 750 g, realizacja dostaw w terminie 01.07 – 31.08, , bez uszkodzeń mechanicznych i zmian biologicznych,
	kg
	20
	
	

	50
	
	
	
	
	

	51
	Ziemniaki jadalne późne - kształtne, sortowane, owalne o zbliżonym wymiarze 8-12 cm średnicy, odmiana żółta,  bez uszkodzeń mechanicznych i zmian biologicznych, pozbawione odrostów, pakowane w worki 15 kg, odmiana jednorodna przy każdorazowej dostawie, odmiana typu Irys lub równoważna
	kg
	1500
	
	

	SUMA BRUTTO ZA CAŁOŚĆ ZADANIA W PLN:
	


Wszystkie produkty spożywcze muszą być wysokiej jakości, świeże, bez uszkodzeń, z okresami ważności odpowiednimi dla danego asortymentu.

Cena brutto: ……………………………………………………………….. PLN

Słownie cena brutto: ………………………………………………………………………………………

………………………………. dnia .......................... 
...........................................................................









imię, nazwisko (pieczęć) i podpis/y osób/ osoby 









upoważnionej/ych do reprezentowania Wykonawcy

ZAŁĄCZNIK Nr 6 

PROJEKT UMOWY 

Umowa Nr PO-W.ZP-1. .... .2015 

o wykonanie dostawy 

zawarta w dniu .................w Giżycach pomiędzy Placówką Opiekuńczo-Wychowawczą z  siedzibą Giżyce 37 96-521 Brzozów  zwanym dalej w treści Umowy „Zamawiającym”, w imieniu którego działają: 

1. Krystyna Łapczyńska -. Dyrektor P.O-W 

2.Wojciech Meckier -. Główny Księgowy 

a:

………………………………………………………………………………………………………………, z siedzibą w: ……………………………………………... przy ulicy ………………………….........……. NIP: ..................................., REGON: ..................................., e- mail: …...................................................., zwanym dalej „Wykonawcą” z drugiej strony, reprezentowanym przez:

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

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

o następującej treści : 

§ 1 

Zamawiający, w wyniku przeprowadzonego na podstawie art.39 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2013 roku, poz.907 z późn. zmianami) przetargu nieograniczonego powierza, a Wykonawca przyjmuje do wykonania dostawę żywności do Placówki Opiekuńczo-Wychowawczej w Giżycach  określonej w formularzu asortymentowym – załącznik nr ...... (od 5.1. do 5.8 – w zależności od pozyskanego zamówienia)  , w podanych ilościach i cenie, zgodnych z opisem przedmiotu zamówienia. 

§ 2 

1. Odbiór towaru będzie dokonywany w magazynie żywnościowym Zamawiającego, pod adresem jego siedziby, w oparciu o złożone zamówienie i obowiązujące normy jakościowe. 

2. Dla określenia jakości odbieranego towaru Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli przez SANEPID, jakości surowców użytych do produkcji, stanu sanitarno – higienicznego pomieszczeń, urządzeń i maszyn produkcyjnych, higieny osobistej zatrudnionego personelu, warunków socjalnych, warunków magazynowania surowców i gotowych przetworów, sposobu transportu towaru. 

3. Zamawiający zastrzega sobie prawo do dokonywania w ciągu trwania umowy poboru prób dostarczanego towaru oraz ich przebadania na koszt Wykonawcy we właściwym laboratorium celem określenia zgodności towaru z normami jakościowymi. Dwukrotny negatywny wynik badanego towaru stanowi podstawę do odstąpienia od umowy przez Zamawiającego. 

4. Zamawiającemu po stwierdzeniu niezgodności ilościowych albo wad jakościowych w momencie dostawy, przysługuje prawo odmowy przyjęcia zakwestionowanej partii towaru i żądania wymiany na towar wolny od wad i zgodny ilościowo z pierwotnym zamówieniem w terminie do trzech godzin od chwili stwierdzenia nieprawidłowości w dostawie. Zamienna partia towaru podlega odbiorowi ilościowemu i jakościowemu. 

5. W przypadku dostarczenia towaru niezgodnego z zamówieniem lub niewłaściwej jakości bądź niedostarczenia zamówionego towaru a także nie dokonania niezwłocznej jego wymiany na towar właściwy, Zamawiający ma prawo dokonania zakupu zamówionego towaru w dowolnej jednostce handlowej. Koszty powstałe z tego tytułu obciążają Wykonawcę (Wykonawca pokryje różnicę kosztów w zakupie w stosunku do obowiązujących według oferty wraz z kosztami dodatkowymi – np. transportu, załadunku i rozładunku, ubezpieczenia towaru – jeżeli będą niezbędne dla zrealizowania dostawy). 

6. Jeżeli przedstawiciel Wykonawcy nie uzna oceny Zamawiającego co do kwestionowanej ilości towaru i jego jakości, Zamawiający odmówi przyjęcia zakwestionowanej partii i rozpocznie procedurę reklamacyjną na podstawie sporządzonego protokołu reklamacyjnego, powiadamiając o tym niezwłocznie Wykonawcę. 

7. Jeżeli Wykonawca nie uzna reklamacji, Zamawiający ma prawo do pobrania za pośrednictwem SANEPIDU próby towaru i przekazania do zbadania w specjalistycznym laboratorium. Orzeczenie stanowi ostateczną podstawę do określenia jakości towaru. Koszty badań laboratoryjnych ponosi strona, która błędnie oceniła jakość towaru. 

8. W przypadku potwierdzenia słuszności reklamacji zgłoszonej przez Zamawiającego, Wykonawca po uzgodnieniu z Zamawiającym, ustali sposób i termin dostarczenia partii towaru wolnej od wad w terminie 2 dni od daty wydania orzeczenia w trybie wskazanym w ust.7, bez żądania dodatkowych opłat z tego tytułu. Dostarczona partia towaru podlega odbiorowi ilościowemu i jakościowemu. 

9. W przypadku braku możliwości dostarczenia partii Towaru wolnej od wad Wykonawca zwróci jego równowartość po cenach obowiązujących w umowie. W takim przypadku Zamawiający naliczy kary umowne zgodnie z § 7 umowy. 

10. Jeżeli Wykonawca nie uzna reklamacji, Zamawiający może skierować sprawę na drogę postępowania sądowego. 

§ 3 

1. Termin rozpoczęcia realizacji zamówienia ustala się na dzień ….......................... 2015 roku. 

2. Termin zakończenia realizacji przedmiotu umowy ustala się do 31 grudnia 2015 roku. 

3. Szczegółowe terminy dostaw Zamawiający będzie podawać Wykonawcy telefonicznie, faksem lub za pośrednictwem poczty elektronicznej, potwierdzając pisemnie. 

4. Dostawy odbywać się będą sukcesywnie, na podstawie zapotrzebowania żądanego asortymentu towaru złożonego przez Zamawiającego pisemnie lub telefonicznie. 

5. Jedyną podstawą dokonania każdej dostawy jest złożone przez Zamawiającego zamówienie. 

6. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć zamówiony towar własnym specjalistycznym transportem, na swój koszt do miejsca wskazanego przez Zamawiającego tj. do Placówki Opiekuńczo-Wychowawczej  w Giżycach,Giżyce 37 magazyn żywnościowy. 

7. Zamawiający potwierdzi na piśmie przyjęcie dostawy, co jest podstawą uzyskania zapłaty za dostarczenie żywności. 

8. Zakres dostaw będzie zgodny z opisem przedmiotu zamówienia – wykaz asortymentu zadania stanowiącym załącznik nr .……. do umowy. 

§ 4 

1. Wykonawca oświadcza, że przedmiot zamówienia będzie pochodził z bieżącej produkcji, tej samej partii produkcyjnej i będzie dostarczany zgodnie z obowiązującymi przepisami. 

2. Wykonawca dostarczy towar zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2010 roku, Nr 136, poz.914 z późn. zmianami) wraz z aktami wykonawczymi, rozporządzeniami Unii Europejskiej, w szczególności rozporządzeniem (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku w sprawie higieny środków spożywczych (Dziennik Urzędowy UE, wydanie specjalne w języku polskim, rozdział 13, tom 34, str.319), rozporządzeniem (WE) Nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 roku ustanawiającym ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, powołujące Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiające procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności ( Dz. U. UE L z dnia 1 lutego 2002 roku) oraz opisem przedmiotu zamówienia zgodnym z Specyfikacją Istotnych Warunków Zamówienia. 

3. Opakowania jednostkowe oraz zbiorowe, powinny być oznakowane i zawierać informacje dotyczące m.in.: nazwy i adresu producenta, nazwy dystrybutora, nazwy towaru, jego klasy jakościowej, daty produkcji, terminu przydatności do spożycia. Opakowania powinny być wykonane z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 

4. Strony ustalają, że jakość towaru odpowiadać będzie wymaganiom Polskich Norm. Wyroby będą oznaczone zgodnie z obowiązującymi przepisami. 

5. Dowóz towaru nastąpi na koszt i ryzyko Wykonawcy, ubezpieczonym transportem, do Zamawiającego. 

6. Wykonawca dostarczy towar transportem przystosowanym do przewozu żywności, zgodnie z obowiązującymi przepisami. Wykonawca zobowiązany jest należycie zabezpieczyć towar na czas przewozu i ponosi odpowiedzialność za braki i wady powstałe w czasie transportu. 

7. Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu, a także wymagania mikrobiologiczne muszą być zgodne z aktualnie obowiązującymi przepisami. 

8. Wykonawca wszystkie dostawy artykułów spożywczych do Zamawiającego realizował będzie od poniedziałku do piątku w godzinach (Zamawiający dokona zapisu dotyczącego odpowiedniej części): 

a)  Zadanie nr 1 – dostawa produktów mleczarskich – codziennie w drugim dniu od złożenia zamówienia od poniedziałku do soboty do godziny 7.00

b) Zadanie nr 2 – dostawa mięsa, produktów mięsnych i wędlin – codziennie w drugim dniu od złożenia zamówienia od poniedziałku do piątku w godzinach 7.00 – 12.00

c) Zadanie nr 3 – dostawa różnych produktów spożywczych – do 3 razy w tygodniu w drugim dniu od złożenia zamówienia od poniedziałku do piątku w godzinach 7.00 – 12.00

d) Zadanie nr 4 – dostawa jaj – do 2 razy w tygodniu w drugim dniu od złożenia zamówienia od poniedziałku do piątku w godzinach 7.00 – 12.00

e) Zadanie nr 5 – dostawa pieczywa i wyrobów cukierniczych – codziennie w drugim dniu od złożenia zamówienia od poniedziałku do soboty do godziny 7.00

f) Zadanie nr 6 – dostawa mrożonek warzywno – owocowych i mięsnych – do 3 razy w tygodniu w drugim dniu od złożenia zamówienia od poniedziałku do piątku w godzinach 7.00 – 12.00

g) Zadanie nr 7 – dostawa ryb i przetworów rybnych – do 3 razy w tygodniu w drugim dniu od złożenia zamówienia od poniedziałku do piątku w godzinach 7.00 – 12.00

h) Zadanie nr 8 – dostawa świeżych owoców i warzyw – codziennie w drugim dniu od złożenia zamówienia od poniedziałku do piątku w godzinach 7.00 – 12.00

9. W wyjątkowych sytuacjach strony umowy dopuszczają zmianę godziny dostawy po uprzednim uzgodnieniu telefonicznym pomiędzy Wykonawcą i Zamawiającym (dostawy winny być realizowane w godzinach pracy Zamawiającego). 

10. Wykonawca zobowiązuje się, na żądanie Zamawiającego do wymiany towaru jednego rodzaju na inny rodzaj z zachowaniem zasady równoważności i równowartości. 

§ 5 

1. Ustala się wartość wynagrodzenia przysługującego Wykonawcy za wykonanie przedmiotu umowy do kwoty w wysokości ....................... PLN netto (słownie: ..........................................................................), należny podatek VAT wynosi ............... PLN (słownie: ...........................................................), wartość brutto wynosi ................. PLN (słownie: ....................................................................................................), z zastrzeżeniem zapisu ust.3, powiększającego wartość wynagrodzenia o maksymalną kwotę 1.000 złotych brutto, jeżeli Zamawiający dokona zakupu okolicznościowego. 

2. Cena określona w ust.1 stanowi maksymalny limit finansowy, do którego Zamawiający może realizować umowę. Ostateczna wartość wynagrodzenia umownego, z zastrzeżeniem ust.1, określona będzie na podstawie rzeczywistych ilości dostaw artykułów spożywczych według cen określonych przez Wykonawcę w ofercie, z zastrzeżeniem ust.3. 

3. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zakupu produktów żywnościowych nie uwzględnionych w opisie przedmiotu zamówienia, a należących do poszczególnych grup asortymentowych według opisu zadania, do kwoty 1.000 złotych brutto (tzw. zakup okolicznościowy). Przy dokonywaniu tego rodzaju zakupu, sprzedaż może nastąpić według hurtowych cen standardowych, stosowanych przez Wykonawcę wobec swoich innych kontrahentów. Zakup ten może nastąpić w wyjątkowych okolicznościach, np. w związku ze specyficznymi potrzebami żywieniowymi mieszkańców (diety) lub pod potrzeby przygotowania posiłków warunkowanych kulturowo (np. podczas obrządków wyznaniowych).

4. Dopuszcza się możliwość wprowadzenia zmian ilościowych w ramach grup towarów w stosunku do wielkości zapotrzebowań określonych w związku z czym wartość umowy może ulec zmianie w zależności od wielkości dostaw do Zamawiającego, uwzględniając jego bieżące potrzeby, z zastrzeżeniem ust.2 i ust.3. 

5. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmniejszenia wartości brutto umowy w trakcie jej realizacji w związku z rzeczywistym zapotrzebowaniem, a Wykonawcy nie przysługuje z tego tytułu prawo dochodzenia odszkodowania z tytułu utraconych korzyści. 

6. Ustalone wynagrodzenie obejmuje wszelkie koszty Wykonawcy, wraz z kosztami transportu, załadunku i rozładunku towarów oraz ewentualnego ubezpieczenia.

7. Ceny jednostkowe towarów przez czas trwania umowy pozostają niezmienne – z zastrzeżeniem zapisów § 10 umowy, dopuszczających taką zmianę w udokumentowanych przypadkach, których nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy – bezwarunkowo (np. zmiana stawki podatku VAT) lub na wniosek stron umowy (np. zmiana wskaźnika zmiany cen towaru i usług konsumpcyjnych podawanego kwartalnie przez GUS oraz dla zadania 5.8 – zmiana cen hurtowych świeżych owoców i warzyw, zgodnie z notowaniami cenowymi z Warszawskiego Rolno – Spożywczego Rynku Hurtowego S.A. Bronisze).

§ 6 

1. Płatność za wykonanie przedmiotu umowy nastąpi przelewem na podstawie zbiorczych faktur częściowych, obejmujących 2 – tygodniowy okres dostaw, wystawionych na adres: Placówka  Opiekuńczo-Wychowawcza w Giżycach,Giżyce 37 96-521 Brzozów, NIP 837 – 15 – 53 – 884, na wskazany przez Wykonawcę w fakturze rachunek bankowy Nr ………………………..............…....., w terminie 14 dni od daty otrzymania prawidłowo wystawionej faktury. 

2. Za datę zapłaty uważa się datę obciążenia rachunku Zamawiającego.

3. Płatności będą realizowane w złotych polskich.

§ 7 

1. Z tytułu niewykonania lub nienależytego wykonania umowy stronom przysługują kary umowne: 

1. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości: 

a) 20% wartości brutto umowy zamówienia określonej w § 5 ust.1, gdy Zamawiający odstąpi od umowy z powodu okoliczności, za które odpowiada Wykonawca, 

b) 0,5% wartości brutto umowy za każdy rozpoczęty dzień opóźnienia, ale nie więcej niż 50% wartości brutto umowy określonej w § 5 ust.1. 

2. Zamawiający zapłaci kary umowne w przypadku odstąpienia od umowy z przyczyn leżących po stronie Zamawiającego w wysokości 20% wartości brutto umowy określonej w § 5 ust.1, pomniejszonej o wartość zrealizowanych dostaw, z wyjątkiem wystąpienia sytuacji, o których mowa w art.145 ustawy Prawo zamówień publicznych. 

3. Jeżeli szkoda spowodowana niewykonaniem lub nienależytym wykonaniem umowy przekroczy wartość naliczonych kar umownych, Zamawiający ma prawo żądać odszkodowania uzupełniającego na zasadach określonych w Kodeksie cywilnym. 

4. Wykonawca nie będzie mógł zwolnić się od odpowiedzialności względem Zamawiającego w sytuacji, gdy niewykonanie lub nienależyte wykonanie umowy przez Wykonawcę było następstwem niewykonania lub nienależytego wykonania zobowiązań wobec Wykonawcy przez jego kooperantów/ podwykonawców.

5. W przypadku 3 – krotnego powtórzenia się opóźnienia w dostawach, a także 3 – krotnego dostarczenia produktów niespełniających wymogów ilościowych i 2 – krotnego dostarczenia produktów niespełniających wymogów jakościowych, Zamawiający będzie miał prawo rozwiązać umowę ze skutkiem natychmiastowym i żądać od Wykonawcy kary umownej w wysokości 20% wartości brutto umowy określonej w § 5 ust.1. 

6. Wykonawca wyraża zgodę na potrącenie kar umownych z przysługującego mu wynagrodzenia z tytułu zrealizowanych dostaw. 

§ 8 

1. Zamawiającemu przysługuje prawo odstąpienia od umowy z winy Wykonawcy ze skutkiem natychmiastowym – w przypadku:

1) trzykrotnego niedotrzymania terminów dostaw przez Wykonawcę – po wystąpieniu 3 zdarzenia; 

2) trzykrotnego dostarczenia towaru z brakami ilościowymi – po wystąpieniu 3 zdarzenia; 

3) dwukrotnego naruszenia norm jakościowych dostarczanego towaru – po wystąpieniu 2 zdarzenia. 

2. W razie zaistnienia istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia niniejszej umowy, Zamawiający może odstąpić od umowy w terminie 30 dni od powzięcia wiadomości o tych okolicznościach. W takim wypadku Wykonawca może żądać jedynie wynagrodzenia należnego mu z tytułu wykonania części umowy. 

3. W przypadku odstąpienia od umowy, Strony umowy sporządzają w terminie 2 dni od daty odstąpienia, protokół wykonanych dostaw, który stanowić będzie w tym przypadku podstawę do ostatecznego rozliczenia zamówienia. 

4. Odstąpienie od umowy może nastąpić wyłącznie w formie pisemnej wraz z podaniem uzasadnienia. 

5. Poza przypadkami, o których mowa powyżej Zamawiającemu przysługuje prawo odstąpienia od umowy, jeżeli: 

1) wobec Wykonawcy zostanie zgłoszony o upadłość, układ lub wszczęta zostanie procedura likwidacyjna, 

2) zostanie wydany nakaz zajęcia majątku Wykonawcy, 

3) Wykonawca nie rozpoczął realizacji przedmiotu umowy bez uzasadnionych przyczyn, albo nie kontynuuje jej pomimo wezwania Zamawiającego złożonego na piśmie. 

6. Wykonawcy przysługuje prawo odstąpienia od umowy, jeżeli Zamawiający nie wywiązuje się z obowiązku zapłaty faktur VAT w terminie 8 tygodni od upływu terminu zapłaty określonego w niniejszej umowie. 

§ 9 

1. Wykonawca powierza, zgodnie ze złożoną ofertą, realizację części przedmiotu umowy, o której mowa w § 1 w zakresie …………………………………………… Podwykonawcy (-om): …………………… 

2. Wykonawca jest odpowiedzialny jak za własne zachowanie za działania i zaniechania osób, z których pomocą wykonuje przedmiot umowy. 

§ 10 

1. Zmiana postanowień zawartej umowy może nastąpić w formie pisemnego aneksu za zgodą obu stron wyrażoną na piśmie, pod rygorem nieważności. 

2. Strony dopuszczają możliwość zmiany postanowień zawartej umowy w stosunku do treści złożonej oferty w zakresie: 

1) w stosunku do terminu realizacji umowy – z powodu działań osób trzecich uniemożliwiających wykonanie zadania, które to działania nie są konsekwencją winy którejkolwiek ze Stron; 

2) w stosunku do osób – zmiany osób reprezentujących w przypadku zmian organizacyjnych; 

3) w stosunku do wartości umowy – zmiany cen zawartych w ofercie tj. w zestawieniu kosztów zadania (załącznik nr .......) jedynie w udokumentowanych przypadkach, których nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy, to jest: 

a) zmiana stawki podatku VAT, 

b) zmiana wskaźnika zmiany cen towaru i usług konsumpcyjnych podawanego kwartalnie przez GUS, publikowanego w Monitorze Polskim, jednak nie wcześniej niż po jego ogłoszeniu.

4) w stosunku do cen jednostkowych towarów – tylko w stosunku do zadania 5.8 – dostawa świeżych  owoców i warzyw. Cena asortymentu w trakcie realizacji umowy może ulec zmianie na wniosek stron w oparciu o notowania na giełdzie „Warszawskiego Rolno – Spożywczego Rynku Hurtowego S.A. w Broniszach”, ul. Poznańska 98, 05 – 850 Ożarów Mazowiecki, www.bronisze.com.pl, w cyklu 5 dniowym,  tzn. 1 – ego, 6 – ego, 11 – ego, 16 – ego, 21 – ego, 26 – ego dnia miesiąca przez Zamawiającego oraz o ustalony „mnożnik” dla danego asortymentu w dniu otwarcia oferty. Ceny asortymentu wyliczone na podstawie mnożnika, obowiązywać będą w trakcie dostaw w terminach: od 1 – ego do 5 – ego, od 6 – ego do 10 – ego, od 11 – ego do 15 – ego, od 16 – ego do 20-ego, od 21 – ego do 25 – ego, od 26 – ego do 31 – ego.

W przypadku gdy wymienione dni będą dniami wolnymi od pracy, do wyliczenia przyjęty zostanie pierwszy pracujący dzień. Cena ta nie może być większa od ceny wyliczonej na podstawie wzoru:

Wzór: Cng x Mn = CNO

gdzie:

CNO – cena maksymalna danego towaru zamówienia,

Cng – cena maksymalna n-tego asortymentu według notowania na giełdzie w dniu składania zamówienia dekadowego,

Mn – mnożnik dla n-tego asortymentu podany (wpisany przez Zamawiającego po złożeniu oferty Wykonawcy).

Wyliczenie mnożnika danego asortymentu następuje poprzez podzielenie zaproponowanej przez Wykonawcę ceny jednostkowej brutto tego asortymentu przez maksymalną cenę jednostkową notowaną na giełdzie (o której mowa powyżej) w dniu otwarcia ofert. Ustalony mnożnik Zamawiający zawrze w tabeli cenowej produktów, stanowiącej załącznik do umowy.

Przykład: Wyliczenie mnożnika dla ziemniaków:

Wzór: Mnz = Cb/Ckg

Mnz – mnożnik dla ziemniaków,

Cz – cena ziemniaków zaproponowana przez Wykonawcę,

Ckg – cena maksymalna ziemniaka notowanego na giełdzie w dniu otwarcia ofert.

Cz = 1,50 zł


Mnz = 1,50 : 1,80 = 0,83 (mnożnik)

W przypadku wystąpienia na giełdzie warzyw oraz owoców krajowych i zagranicznych, Zamawiający zastrzega sobie prawo zakupu warzyw i owoców z niższą ceną.

Uwaga!

Z powodu braku wystąpienia niżej wymienionego asortymentu na giełdzie, obowiązywać będzie zaproponowana cena w postępowaniu. Cena ta pozostaje niezmienna przez okres trwania umowy:

- groch łuskany połówkowy,

- fasola średnia „Jaś” tyczny. 

W sytuacji gdy na dzień składania ofert na giełdzie nie będzie występował którykolwiek z asortymentów wobec czego brak będzie możliwości wyliczenia mnożnika na ten dzień, Zamawiający wyliczy mnożnik w dniu pierwszego składnia zamówienia na ten produkt.

5) zmiana dostarczanego asortymentu może nastąpić w przypadku:

a) zakończenia produkcji danej pozycji asortymentowej,

b) zmiany nazwy produktu (producenta) pod warunkiem zaoferowania produktów równoważnych, nie gorszych jakościowo od dotychczas dostarczanych produktów, przy jednoczesnym zachowaniu dotychczasowych lub niższych cen jednostkowych,

c) zmiany gramatury danej pozycji asortymentowej przez producenta produktu – wówczas Wykonawca może zaproponować wyrób o innej gramaturze z obowiązkiem proporcjonalnego przeliczenia ceny w stosunku do pierwotnej gramatury,

d) niedostępności produktu na rynku powyżej 14 dni.

6) inne: 

a) dopuszcza się możliwość wprowadzenia zmian ilościowych w ramach grup towarów w stosunku do wielkości zapotrzebowań określonych w SIWZ, w związku z czym wartość umowy może ulec zmianie w zależności od wielkości dostaw do Zamawiającego, uwzględniając jego bieżące potrzeby, 

b) w każdym przypadku, gdy zmiana jest korzystna dla Zamawiającego (np. gdy obniży to koszty realizacji przedmiotu zamówienia); 

c) z powodu uzasadnionych zmian w zakresie sposobu wykonania przedmiotu zamówienia proponowanych przez Zamawiającego lub Wykonawcę, jeżeli te zmiany są korzystne dla Zamawiającego;

d)  z powodu okoliczności siły wyższej, np. wystąpienia zdarzenia losowego wywołanego przez czynniki zewnętrzne, którego nie można było przewidzieć z pewnością, w szczególności zagrażającego bezpośrednio życiu lub zdrowiu ludzi lub grożącego powstaniem szkody w znacznych rozmiarach 

3. Nie stanowi zmiany umowy w rozumieniu art.144 ustawy Prawo zamówień publicznych: 

a) zmiana danych związanych z obsługą administracyjno – organizacyjną Umowy (np. zmiana numeru rachunku bankowego), 

b) zmiana danych teleadresowych, 

c) zmiana osób wskazanych do kontaktów między stronami. 

4. Wykonawca nie może bez pisemnej zgody Zamawiającego powierzyć wykonania niniejszej umowy osobie trzeciej poza określone w § 9. 

§ 11 

1. Przedstawicielami Zamawiającego uprawnionymi do podejmowania decyzji w sprawach przedmiotu umowy są: 

1) ….......................................................................................................... 

2) …..........................................................................................................

pod numerem telefonu: (+24) 277-49-02 lub (+24) 277-49-09

2. Przedstawicielami Zamawiającego do stałej obsługi tj. zamówienia towaru, odbioru towaru i sprawdzenie pod względem ilościowym i jakościowym zgodnie z zamówieniem są wyznaczeni przez Zamawiającego pracownicy: 

1) ….......................................................................................................... 

2) …..........................................................................................................

pod numerem telefonu: (+24) 277-49-02 lub (+24) 277-49-09

3. Przedstawicielem Wykonawcy do stałej obsługi Zamawiającego jest :.................................................., tel.: ………………………………….. 

§ 12 

Wszelkie zmiany niniejszej umowy wymagają formy pisemnej pod rygorem nieważności. 

§ 13 

We wszystkich sprawach nie uregulowanych w niniejszej umowie zastosowanie mają przepisy Kodeksu cywilnego i ustawy Prawo zamówień publicznych. 

§ 14 

Ewentualne spory wynikłe z niniejszej umowy strony poddadzą rozstrzygnięciu sądu właściwego miejscowo dla siedziby Zamawiającego. 

§ 15 

Umowę sporządzono w trzech jednobrzmiących egzemplarzach, w tym dwa egzemplarze umowy dla Zamawiającego oraz jeden egzemplarz umowy dla Wykonawcy. 

Załączniki: 

1. Oferta Wykonawcy, wraz z tabelą cenową 
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