Załącznik nr 4

Przedmiot zamówienia  dla Oddziału zamiejscowego 42-713 Kochanowice Kochcice ul.Zamkowa1
	Lp.
	Nazwa artykułu
	J.m
	Ilość j.m
	Cena jednostkowa (netto)
	Wartość (netto)
	VAT

(%)
	Wartość (brutto)
	Nazwa handlowa i producent

	1
	Chleb mieszany 60% mąki pszennej, 40% mąki żytniej, chleb krojony podłużny, wypiekany na trzonie, krojony, pakowany w opakowania jednostkowe, 
o masie 600 g 
	szt.
	13 000
	
	
	
	
	

	2
	Chleb graham krojony
o masie 500 g
	szt.
	2 400
	
	
	
	
	

	3
	Bułka zwykła duża, 100% mąki pszennej, kształt owalny wypiekany na trzonie
100g
	szt.
	1000
	
	
	
	
	

	4
	Bułka zwykła mała, 100% mąki pszennej, kształt owalny wypiekany na trzonie , 50 g
	szt.
	500
	
	
	
	
	

	5
	Bułka- długa wrocławska  100% mąki pszennej, kształt podłużny ok 30 cm, wypiekany na trzonie
400g – krojona
	szt.
	50
	
	
	
	
	

	6
	Bułka tarta 100% maka pszenna, pakowana w opakowanie jednostkowe 1 kg
	kg
	30
	
	
	
	
	

	Razem:
	
	
	
	


Wymagania dotyczące przedmiotu zamówienia:
Chleb
Kształt

· symetryczny

· harmonijność linii (owal nie kulistość)

· brak uszkodzeń mechanicznych

· powtarzalny

Powierzchnia / skórka

· właściwe zabarwienie (kolor złocisty, równomiernie zabarwiony bez plam)

· brak uszkodzeń powierzchniowych typu pęknięcia lub uszkodzenia mechaniczne

· właściwa grubość (ok. 1 mm)

· właściwa struktura (gładka)

Porowatość miękiszu

· zwarta struktura (brak pęknięć miękiszu i oderwania od skórki)

· elastyczny miękisz, nie kruszący się

· równomierna porowatość miękiszu

· brak smug, grudek mąki, grudek soli

· brak dziur w miękiszu

· brak zabrudzeń ciałami obcymi

Zapach

· delikatny zapach ukwaszenia ciasta bez zapachu drożdży

· przyjemny zapach bez oznak stęchlizny

· wyraźny zapach wypieku

Smak

· właściwa ilość soli / brak przesolenia, nie dosolenia, mdłego smaku

Pieczywo pszenne – bułki
Kształt

· symetryczny

· harmonijność linii (owal wydłużony kształt z przedziałką)

· brak uszkodzeń mechanicznych

Powierzchnia / skórka

· właściwe zabarwienie (kolor złocisty, równomiernie zabarwiony bez plam)

· brak uszkodzeń powierzchniowych typu pęknięcia lub uszkodzenia mechaniczne

· właściwa grubość (ok. 0,5 mm)

· właściwa struktura (gładka)

Porowatość miękiszu

· zwarta struktura (brak pęknięć miękiszu i oderwania od skórki)

· elastyczny miękisz, nie kruszący się

· równomierna porowatość miękiszu

· brak smug, grudek mąki, grudek soli

· brak dziur w miękiszu

· brak zabrudzeń ciałami obcymi

Zapach

· delikatny zapach pieczywa bez udziału innych zapachów obcych

· przyjemny zapach bez oznak stęchlizny

· wyraźny zapach wypieku

· brak zapachu fermentacyjnego

Smak

· właściwa ilość soli / brak przesolenia, nie dosolenia, mdłego smaku

Wymagane parametry:

· wygląd ogólny: odpowiednio dopieczone – nie dopuszczalne oznaki przypalenia lub niedopieczenia odpowiedni kształt, powierzchnia czysta, sucha,

· zapach: swoisty, charakterystyczny dla danego rodzaju wyrobu, nie dopuszczalny zapach zatęchły i inny obcy.

· konsystencja/struktura: jednolita, pulchna,

· szkodniki żywności: niedopuszczalna obecność szkodników żywności i śladów ich bytowania w produkcie,
Sposób zamawiania, godziny dostaw:

· telefonicznie dzień przed dostawą 
· dodatkowo Zamawiający wymaga realizacji dostaw pieczywa, na podstawie zamówień składanych w godzinach 6:30- 15:00, które muszą być realizowane w ciągu 1 godziny 

od momentu wysłania zamówienia 

· dla jednorazowych zamówień w następujących ilościach: 
       chleb mieszany 600 g- do 10 szt, chleb graham 500 g- do 4 szt, bułka zwykła  100 g                    do 20 szt.
· zamówienia 5 razy w tygodniu

· dostawy 6 razy w tygodniu bez niedziel

· dostawy w godzinach 6:30-7:00 (możliwe dodatkowe zamówienia w ciągu dnia z terminem  realizacji 1 h niezależnie od godziny zamówienia)
·  informacja telefoniczna  ( kuchni  ) w przypadku  opóźnienia z dostawą  pieczywa 
Forma opakowania:

· opakowanie jednostkowe: worki foliowe, torebki papierowe,

· opakowanie zbiorcze: kosze plastikowe
Warunki transportu i przechowywania:

· wyroby transportować w pojazdach przeznaczonych do przewozu artykułów spożywczych, Przestrzeń ładunkowa pojazdu musi być czysta, sucha, bez obcych zapachów,

· magazynowanie surowców w pomieszczeniach czystych, suchych, przewiewnych, zgodnie z zaleceniem producentów w zakresie temperatur 10ºC przy wilgotności względnej powietrza nie przekraczającej 55-80%. Przechowywanie towarów w opakowaniach oryginalnych, na półkach, regałach. Nie dopuszczalne jest ustawianie towarów bezpośrednio na podłodze, Kosze plastikowe, pojemniki.
· Pojemniki plastikowe, kosze muszą być bezwzględnie czyste, codziennie myte 
Termin ważności/okres przechowywania:

· 48 h. Pieczywo musi być świeże ( nie ze zwrotów)
Przeznaczenie konsumenckie:

· Produkt gotowy do spożycia, przeznaczony dla wszystkich grup ludności  w zależności od specyfiki diety.

· Substancje alergenne określone zgodnie z wymaganiem prawnym Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady ( UE) nr 1160/ z dnia 25.10.2011r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności

· Wykaz alergenów znajdujących się w poszczególnych produktach musi zostać dołączony do ofert przetargowej
Cechy dyskwalifikujące:

· zdeformowane, zgniecione lub porozrywane,

· mechanicznie uszkodzone,

· o skórce oddzielającej się od miękiszu, zabrudzonej lub spalonej,

· o wyraźnie niewłaściwej porowatości, o miękiszu lepkim, niedopieczonym, z zakalcem, kruszącym się zanieczyszczonym, z obecnością grudek mąki lub soli,

· smaku gorzkim, kwaśnym, zbyt słonym, niesłonym lub innym obcym dla danego rodzaju pieczywa.
Etykieta (opis produktu):

· skład surowcowy

· nr normy

· masa netto
Przeznaczenie produktu:

· produkt gotowy do spożycia

· przeznaczony dla wszystkich grup ludności z wyjątkiem niemowląt
Reklamacje:

· reklamacje będą rozpatrywane w ciągu 24 godzin od czasu dostawy,

· w przypadku odrzucenia reklamacji zamawiający wzywa inspekcję handlową w celu rozstrzygnięcia sporu,

· w przypadku uzasadnionej reklamacji potwierdzonej protokolarnie przez inspekcję handlową, koszty badania pokrywa dostawca w innym przypadku zamawiający.

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

(podpis wykonawcy)                 
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