

Załącznik nr 1
Opis przedmiotu zamówienia

Artykuły różne
1. Opis przedmiotu zamówienia w zakresie  asortymentu i ilości przedstawia.
1. Termin przydatności do spożycia: nie krótszy niż ¾ terminu liczonego od dnia wyprodukowania, oznaczonego przez producenta na dostarczonym artykule
1. Wymagania Zamawiającego w odniesieniu do artykułów spożywczych 
1. Przyprawy i półprodukty spożywcze: 
1. opakowanie: torebki odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zapleśnienia, obecności szkodników, całe, szczelne; 
1. wygląd, tekstura i konsystencja: charakterystyczne dla rodzaju i stopnia rozdrobnienia; konsystencja sypka, bez grudek, nie zlepiająca się przy ucisku, bez zbryleń, delikatna; 
1. smak: charakterystyczny dla rodzaju surowca, bez obcych posmaków; 
1. zapach: charakterystyczny dla rodzaju surowca, przyjemny, bez obcych zapachów; 
1. właściwości fizykochemiczne i biologiczne: brak zanieczyszczeń fizycznych, oznak i pozostałości szkodników, brak zanieczyszczeń biologicznych, pleśni oraz bakterii chorobotwórczych. 
1. Mąka: 
1. opakowanie: torebki odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zapleśnienia, obecności szkodników zbożowo - mącznych, całe, szczelne;
1. wygląd, tekstura i konsystencja: barwa biała z odcieniem żółtawym; konsystencja gładka, śliska w dotyku, sypka, bez grudek; 
1. smak: swoisty dla danej mąki;
1.  zapach: przyjemny, swoisty, charakterystyczny dla danej mąki, bez obcych zapachów; 
1. właściwości fizykochemiczne i biologiczne: brak obecności zanieczyszczeń fizycznych i biologicznych, 
1. Makaron: 
1. opakowanie: torebki odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zapleśnienia, obecności szkodników zbożowo - mącznych, całe, szczelne; 
1. wygląd, tekstura i konsystencja: barwa jednolita, kremowa lub jasnożółta bez pęknięć i rys, prawidłowy kształt, całe elementy,  bez zanieczyszczeń fizycznych, błyszcząca powierzchnia, tekstura i konsystencja  charakterystyczny dla danego gatunku, bez oznak zepsucia, uszkodzeń, prawidłowy kształt i barwa ziaren, bez zanieczyszczeń fizycznych, tekstura i konsystencja charakterystyczna dla stopnia rozdrobnienia i formy, suchy, gładka powierzchnia, szklisty po przełamaniu, bez oznak lepkości i grudek,  po ugotowaniu elastyczny, zachowuje pierwotny kształt, nie skleja się i nie ciemnieje;
1.  smak: po ugotowaniu smak i zapach odpowiadający produktowi świeżemu, wykluczony posmak skwaśniały lub gorzki; 
1. właściwości fizykochemiczne i biologiczne: brak zanieczyszczeń fizycznych, oznak i pozostałości szkodników, obecności pleśni, szkodników, bakterii chorobotwórczych. 
1. Kasze, ryż, produkty zbożowe : 
1. opakowanie: torebki odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zapleśnienia, obecności szkodników zbożowo - mącznych, całe, szczelne;
1.  wygląd, tekstura i konsystencja: charakterystyczny dla danego gatunku, bez oznak zepsucia, uszkodzeń, prawidłowy kształt i barwa ziaren, bez zanieczyszczeń fizycznych, tekstura i konsystencja charakterystyczna dla stopnia rozdrobnienia, sypka, suche, bez oznak lepkości i grudek, 
1.  smak: po ugotowaniu smak i zapach odpowiadający produktowi świeżemu, wykluczony posmak skwaśniały lub gorzki; 
1. zapach: charakterystyczny, bez obcych zapachów, stęchłych; 
1. właściwości fizykochemiczne i biologiczne: brak zanieczyszczeń fizycznych, oznak i pozostałości szkodników, brak zanieczyszczeń biologicznych, pleśni oraz bakterii chorobotwórczych. 
1. Herbaty 
1. opakowanie: torebki odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zapleśnienia, obecności szkodników, całe, szczelne; 
1. wygląd, tekstura i konsystencja: charakterystyczny dla danego rodzaju produktu zabarwienie, jednolite, wygląd naparu żywy, tekstura i konsystencja sypkie, suche, w zależności od stopnia rozdrobnienia liści czy dodatku owoców, bez grudek, zlepień, torebki całe, suche, granulat suchy bez zbryleń i grudek; 
1. smak naparu: właściwy, charakterystyczny dla danego gatunku lub dodatków, bez obcych posmaków; 
1. zapach: właściwy, charakterystyczny dla danego gatunku i dodatków, bez obcych zapachów; 
1. właściwości fizykochemiczne i biologiczne: suche, brak zanieczyszczeń fizycznych, oznak i pozostałości szkodników, brak zanieczyszczeń biologicznych, pleśni oraz bakterii chorobotwórczych. 
1. Sól, cukier, wyroby cukiernicze, kakao: 
1. opakowanie: torebki odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zapleśnienia, obecności szkodników, całe, szczelne; 
1. wygląd, tekstura i konsystencja: cukier i sól barwa biała, pozostałe wygląd typowy dla produktu, bez oznak pleśni i szkodników; tekstura i konsystencja: kryształy sypkie, bez zlepów i grudek, pozostałe konsystencja chrupiąca, sucha; 
1. smak: właściwy, charakterystyczny dla danego produktu, słodki, przyjemny, sól - słony, bez obcych posmaków zjełczenia czy pleśni;
1. zapach: właściwy, lekko słodkawy, charakterystyczny dla dodanego aromatu lub dodatków, bez obcych zapachów, sól b/zapachu;
1. właściwości fizykochemiczne i biologiczne: suche, brak zanieczyszczeń fizycznych, oznak i pozostałości szkodników, brak zanieczyszczeń biologicznych, pleśni oraz bakterii chorobotwórczych. 
1. Kisiel, budyń, galaretki: 
1. opakowanie: torebki odpowiednio oznakowane, czyste, bez oznak zawilgocenia, zapleśnienia, obecności szkodników, całe, szczelne; 
1. wygląd, tekstura i konsystencja: charakterystyczny dla rodzaju, barwa charakterystyczna dla rodzaju; tekstura i konsystencja: sypka, bez grudek, nie zlepiająca się przy ucisku, bez zbryleń, łatwo rozpuszczalne; 
1. smak: właściwy, charakterystyczny dla rodzaju i określonego smaku przez producenta, bez obcych posmaków; 
1. zapach: właściwy, charakterystyczny dla rodzaju, przyjemny, bez obcych zapachów; 
1. właściwości fizykochemiczne i biologiczne: suche, brak zanieczyszczeń fizycznych, oznak i pozostałości szkodników, brak zanieczyszczeń biologicznych, pleśni oraz bakterii chorobotwórczych. 
1. Cechy dyskwalifikujące do odbioru  w szczególności:
1. obce posmaki, zapachy; zanieczyszczenia mechaniczne, organiczne; objawy pleśnienia, psucia uszkodzenia mechaniczne, zdeformowane, zgniecione, porozrywane; obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości, brak oznakowania opakowań
1. Dostarczone artykuły muszą być oznakowane w sposób zrozumiały, napisy w języku polskim muszą być wyraźne, czytelne i nieusuwalne data spożycia.

	Lp.
	Nazwa asortymentu
	Jm.
	Orjętacyjna ilość
	Cena netto
	Stawka VAT
	Cena brutto

	1. 
	Budyń
	szt
	60
	
	
	

	2. 
	Chrzan
	szt
	6
	
	
	

	3. 
	Cukier
	kg
	160
	
	
	

	4. 
	Cukier puder
	kg
	3
	
	
	

	5. 
	Cukier waniliowy
	szt
	100
	
	
	

	6. 
	Cynamon
	szt
	6
	
	
	

	7. 
	Czosnek granulowany
	szt
	20
	
	
	

	8. 
	Czosnek świeży
	szt
	30
	
	
	

	9. 
	Dżem
	szt
	70
	
	
	

	10. 
	Groszek konserwowy
	szt
	5
	
	
	

	11. 
	Herbata
	szt
	10
	
	
	

	12. 
	Kakao
	szt
	20
	
	
	

	13. 
	Kasza bulgur
	kg
	10
	
	
	

	14. 
	Kasza jęczmienna
	kg
	10
	
	
	

	15. 
	Kasza gryczana
	kg
	3
	
	
	

	16. 
	Kasza manna
	kg
	6
	
	
	

	17. 
	Ketchup
	szt
	20
	
	
	

	18. 
	Kisiel
	szt
	60
	
	
	

	19. 
	Kompot w słoiku
	szt
	60
	
	
	

	20. 
	Koncentrat pomidorowy
	szt
	20
	
	
	

	21. 
	Kukurydza konserwowa
	szt
	10
	
	
	

	22. 
	Kwasek cytrynowy
	szt
	10
	
	
	

	23. 
	Liście laurowe
	szt
	10
	
	
	

	24. 
	Łosoś wędzony na zimno
	szt
	30
	
	
	

	25. 
	Majeranek
	szt
	10
	
	
	

	26. 
	Majonez
	szt
	10
	
	
	

	27. 
	Makaron penne
	kg
	20
	
	
	

	28. 
	Makaron spaghetti
	kg
	20
	
	
	

	29. 
	Makaron bezglutenowy
	kg
	2
	
	
	

	30. 
	Makaron nitka
	kg
	20
	
	
	

	31. 
	Makaron świderki
	kg
	30
	
	
	

	32. 
	Makaron zacierki
	szt
	50
	
	
	

	33. 
	Mąka pszenna
	kg
	100
	
	
	

	34. 
	Mąka ziemniaczana
	kg
	5
	
	
	

	35. 
	Mąka bezglutenowa
	kg
	2
	
	
	

	36. 
	Miód
	szt
	24
	
	
	

	37. 
	Napój owsiany 
	szt
	10
	
	
	

	38. 
	Musztarda 
	szt
	6
	
	
	

	39. 
	Olej
	szt
	150
	
	
	

	40. 
	Oregano 
	szt
	6
	
	
	

	41. 
	Pieprz czarny
	szt
	100
	
	
	

	42. 
	Pieprz cytrynowy
	szt
	20
	
	
	

	43. 
	Płatki kukurydziane
	szt
	120
	
	
	

	44. 
	Płatki czekoladowe kulki
	szt
	120
	
	
	

	45. 
	Płatki czekoladowe bezglutenowe
	szt
	6
	
	
	

	46. 
	Ryż
	kg
	50
	
	
	

	47. 
	Tuńczyk w sosie własnym
	szt
	21
	
	
	

	48. 
	Przyprawa do spaghetti
	szt
	40
	
	
	

	49. 
	Papryka słodka mielona
	szt
	10
	
	
	

	50. 
	Sól 
	kg
	120
	
	
	

	51. 
	Żurek
	szt
	70
	
	
	

	52. 
	Ziele angielskie
	szt
	10
	
	
	

	53. 
	Woda niegazowana
	szt
	200
	
	
	

	54. 
	Chleb bezglutenowy
	szt
	30
	
	
	

	55. 
	Babeczki bezglutenowe
	szt
	20
	
	
	

	56. 
	Ciastka kruche
	kg
	30
	
	
	

	57. 
	Ciastka bezglutenowe
	szt
	6
	
	
	




