Załącznik nr 2.1 do SWZ 05/SŻ/24

FORMULARZ CENOWY – warzywa i owoce przetworzone (część 1) 
	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	CPV
	Ilość
	Nazwa oferowanego produktu/

nazwa producenta/

 gramatura produktu
	Wartość netto  PLN
	Wartość brutto PLN 

	1. 
	Ogórki konserwowe, całe, gat. I

Wymagania klasyfikacyjne :

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 8,0 cm i średnicy od 2 do 2,5 cm

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.). Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte. 

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak mocno słony, stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu,

objawy zapleśnienia, psucia, ich nadmierna miękkość, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – słój szklany,   waga netto min. 1 kg lub o pojemności min. 1 litr. Waga po odcieku min. 45 % wagi netto lub pojemności.
Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 6 miesięcy
	15331500-2
	2 700 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:


	
	

	2. 
	Papryka konserwowa, paski 

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spożywczy otrzymany z papryki świeżej pozbawionej gniazd nasiennych i innych części niejadalnych w zalewie octowej z dodatkiem soli, cukru, ewentualnie olejów jadalnych oraz roślinnych przypraw aromatyczno - smakowych i poddany procesowi pasteryzacji.

wygląd – papryka świeża paski marynowana,

konsystencja – papryka jędrna lekko miękka, nierozpadająca się,

smak i zapach – charakterystyczny dla papryki, kwaśnosłodki, złagodzony dodatkiem lub bez dodatku oleju, zawartość soli kuchennej nie więcej niż – 1,0 %. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak mocno słony, stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, rozpadająca się papryka, niedokładnie oczyszczona,

objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – słój szklany,   waga netto min. 1 kg lub o pojemności min. 1 litr. Waga po odcieku min. 45 % wagi netto lub pojemności.
Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 6 miesięcy
	15331500-2
	1 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	3. 
	Pieczarki konserwowe, całe
Wymagania klasyfikacyjne:

pieczarki marynowane całe o średnicy kapelusza max. 2,5 cm bez ogonka. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.                   

Dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza się obecność zanieczyszczeń mineralnych w ilości nie większej niż 0,1 %

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak mocno słony, kwaśny, stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – słój szklany,   waga netto min. 0,8 kg lub o pojemności min. 0,8 litr. Waga po odcieku min. 50 % wagi netto lub pojemności.
Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 6 miesięcy
	15331500-2
	3 700 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	4. 
	Szczaw konserwowy krojony
Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spożywczy otrzymany ze świeżych  pokrojonych liści szczawiu z dodatkiem soli kuchennej, utrwalony przez pasteryzację

struktura – jednolita przetarta masa min. 98 % o barwie oliwkowo zielonej do ciemnozielonej,

smak i zapach – charakterystyczny dla przecieru szczawiowego, lekko słony, zawartość soli kuchennej nie więcej niż – 2,0 %. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte. 

Dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza się obecność zanieczyszczeń mineralnych w ilości nie większej niż 0,1 %,

dopuszcza się rozwarstwienie masy szczawiowej,               

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak mocno słony, kwaśny, stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, 

objawy zapleśnienia, psucia , niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych.

Opakowanie – słój szklany,  waga netto min. 0,8 kg lub o pojemności min. 0,8 litr.

 Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 6 miesięcy
	15331500-2
	600 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	5. 
	Seler sałatkowy
Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spożywczy otrzymany z obranego, tartego świeżego selera, w zalewie z dodatkiem kwasów spożywczych, soli, cukru, przypraw aromatyczno – smakowych i poddany procesowi pasteryzacji.

wygląd – wiórki selera w lekko żółtawej, klarownej, opalizującej zalewie z osadem pochodzącym od użytych dodatków, przypraw i warzyw,

konsystencja – seler lekko miękki, nierozpadający się, konsystencja wyrównana,

smak i zapach – charakterystyczny dla użytych składników, kwaśnosłodki,

zawartość soli kuchennej nie więcej niż – 1,5 %. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte. 

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – słój szklany,  masa netto min. 0,8 kg lub o pojemności min. 0,8 litr.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	15331427-6
	1 100 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	6. 
	Chrzan
Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spożywczy otrzymany ze świeżych, pozbawionych skórki tartych korzeni chrzanu, kwasku cytrynowego z dodatkiem soli i cukru.

struktura – przetarta masa z zawartością drobnych fragmentów korzeni chrzanu min. 54%

smak i zapach – charakterystyczny dla chrzanu, lekko piekący, kwaśnosłodki,

zawartość soli kuchennej nie więcej niż – 2,0 %,

barwa biała lub biało kremowa

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza się obecność zanieczyszczeń mineralnych w ilości nie większej niż 0,03 %

dopuszcza się rozwarstwienie przetartego chrzanu oraz barwę o odcieniu szarawym . Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.               

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak mocno słony, stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, 

objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – słój szklany,  waga netto min. 0,5 kg    lub o pojemności min. 0,5 litr.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 4 miesiące
	15331500-2
	800 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	7. 
	Ćwikła z chrzanem
Skład: chrzan, buraczki, woda, cukier, sól, ocet spirytusowy

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spożywczy otrzymany ze świeżych, pozbawionych skórki tartych korzeni chrzanu  min. 12%, buraków, kwasku cytrynowego z dodatkiem soli i cukru.

struktura – przetarta masa 

smak i zapach – charakterystyczny dla chrzanu, lekko piekący, kwaśnosłodki,

zawartość soli kuchennej nie więcej niż – 2,0 %,

barwa ciemnoczerwona

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza się obecność zanieczyszczeń mineralnych w ilości nie większej niż 0,03 %. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak mocno słony, stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, 

objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – słój szklany,  waga netto min. 0,25 kg lub o pojemności min. 0,2 litr.
Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 4 miesiące
	15331500-2
	300 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	8. 
	Ogórki w sosie musztardowym, całe
Wymagania klasyfikacyjne :

produkt spożywczy otrzymany ze świeżych ogórków, przypraw aromatyczno – smakowych, zalanych zalewą octową z dodatkiem musztardy, 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 i średnicy od 2 do 2,5 cm

smak i zapach – charakterystyczny dla ogórków konserwowych słodko – kwaśny z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw

wygląd zalewy – jasnożółta, mętna od musztardy. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte. 

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak mocno słony, stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, ich nadmierna miękkość, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – słój szklany,   waga netto min. 0,5 kg lub o pojemności min. 0,5 litr. Waga po odcieku min. 45 % wagi netto lub pojemności.
Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 6 miesięcy
	15331500-2
	5 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	9. 
	Ogórki z curry plastry
Wymagania klasyfikacyjne :

produkt spożywczy otrzymany ze świeżych ogórków, przypraw aromatyczno – smakowych, zalanych zalewą octową z dodatkiem curry, soli i cukru, utrwalony przez pasteryzację w opakowaniu hermetycznie zamkniętym

struktura – dość luźno ułożone plastry ogórków, jędrne, chrupkie, powierzchnia ogórków wolna od uszkodzeń mechanicznych, 

smak i zapach – charakterystyczny dla ogórków konserwowych słodko – kwaśny z wyczuwalnym smakiem i aromatem przypraw

wygląd zalewy – jasnożółta, mętna od przyprawy. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte. 

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak mocno słony, stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, ich nadmierna miękkość, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – słój szklany,   waga netto min. 0,5 kg lub o pojemności min. 0,5 litr. Waga po odcieku min. 45 % wagi netto lub pojemności.
Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 6 miesięcy
	15331500-2
	5 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	10. 
	Sos do pizzy  
Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spożywczy otrzymany z rozgotowanych pomidorów z dodatkiem soli  i poddany procesowi odparowania i pasteryzacji.

wygląd – pulpa o barwie intensywnej czerwonej

konsystencja – zawiesista

smak i zapach – charakterystyczny dla użytych składników, kwaśnosłodki. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – worek plastykowy o  masie netto min. 3 kg lub o pojemności min. 3 litr i masie max. 5 kg lub pojemności max. 5 l.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	15331000-7
	4 400 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	11. 
	Oliwka zielona krojona w zalewie, 

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spożywczy otrzymany z pokrojonych oliwek, pozbawionych pestek i innych części niejadalnych w zalewie z dodatkiem soli i poddany procesowi pasteryzacji.

wygląd – oliwki zielone bez pestki krojone

konsystencja – oliwki jędrne lekko miękka, nierozpadająca się,

smak i zapach – charakterystyczny dla oliwek, lekko słony. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak mocno słony, stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, rozpadające się oliwki, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – słoik szklany 

Masa netto min. 0,5 kg lub o pojemności min. 0,5 litr.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	15331450-6
	100 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	12. 
	Oliwka czarna krojona w zalewie, 

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spożywczy otrzymany z pokrojonych oliwek, pozbawionych pestek i innych części niejadalnych w zalewie z dodatkiem soli i poddany procesowi pasteryzacji.

wygląd – oliwki czarne bez pestki krojone

konsystencja – oliwki jędrne lekko miękka, nierozpadająca się,

smak i zapach – charakterystyczny dla oliwek, lekko słony. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak mocno słony, stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, rozpadające się oliwki, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – słoik szklany 

Masa netto min. 0,5 kg lub o pojemności min. 0,5 litr.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	15331450-6
	100 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	13. 
	Ananas konserwowy, kostka
Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spożywczy otrzymany ze świeżego ananasa, pozbawionego skórki i środka, pokrojonego w kostkę i poddany procesowi pasteryzacji.

smak i zapach – charakterystyczny dla użytych składników, słodki. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – puszka metalowa

Waga netto min. 2,5 kg lub o pojemności min. 2 litr.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	15332100-5
	2100  kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	14. 
	Fasolka czerwona konserwowa, 
Wymagania klasyfikacyjne:

Ziarna fasoli luzem w zalewie konserwującej. Ziarna całe nieuszkodzone, zalewa  mętna z osadem tkanki roślinnej na dnie opakowania. Konsystencja miękka – wyrównana. Smak i zapach – charakterystyczny dla fasoli bez obcych smaków i zapachów. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte. 

Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, smak mocno słony, kwaśny, stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych. 

Opakowanie – puszka metalowa

Waga netto min. 1 kg lub o pojemności min. 1 litr.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	15331400-1
	500 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	15. 
	Groszek konserwowy
Wymagania klasyfikacyjne:

Ziarna młodego groszku luzem w zalewie konserwującej

Ziarna całe nieuszkodzone, zalewa barwy żółtawo - zielonej, opalizująca lub mętna z osadem tkanki roślinnej na dnie opakowania,

Konsystencja miękka – wyrównana

Smak i zapach – charakterystyczny dla groszku bez obcych smaków i zapachów. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte. 

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak mocno słony, kwaśny, stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, 

objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych 

Opakowanie – puszka metalowa

Waga netto min. 1 kg lub o pojemności min. 1 litr.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	15331400-1
	1 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	16. 
	Kukurydza konserwowa
Wymagania klasyfikacyjne:

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 . Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak mocno słony, kwaśny, stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, 

objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – puszka metalowa

Waga netto min. 1 kg lub o pojemności min. 1 litr.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	15331400-1
	2 500 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	17. 
	Orzechy włoskie łuskane
Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spożywczy otrzymany z orzechów pozbawionych skorupy, barwa jasnobrązowa, niepokruszone, smak i zapach charakterystyczny. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak stęchły, gorzki, objawy gnicia i pleśni, resztki łupin,  niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowania : worek foliowy nieprzeźroczysty o wadze min. 0,5 kg 
Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 3 miesiące
	15332300-7
	200 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	18. 
	Rodzynki sułtańskie
Wymagania klasyfikacyjne: 

smak i zapach – charakterystyczny, aromatyczny, słodko – kwaśny, barwa – jasnożółta do ciemno-żółtej, konsystencja – lekko elastyczna, nie zlepiająca się przy nacisku, rodzynki  sypkie, niepozlepiane. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte. 

Cechy dyskwalifikujące: 

Obce posmaki, zapachy, spalenizna, uszkodzenia spowodowane przez choroby, owady i szkodniki, objawy pleśnienia, psucia, stęchłość, obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości, (mole, rozkruszki, muchówki),brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia, niepełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowania : worek foliowy o wadze min. 0,5 kg 

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 3 miesiące
	15332410-1
	50 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	19. 
	Sok 1L (karton lub butelka plastykowa 100 % soku)  z plastikowym, odkręcanym otwieraczem o smaku :

- jabłkowym 

Wymagania klasyfikacyjne:

produkowany z soku owoców - jabłek lub zagęszczonego soku owocowego, zawierający naturalne składniki smakowo – aromatyczne, niegazowany, zdolny do fermentacji lecz niesfermentowany otrzymany przez dodanie wody oraz cukrów lub miodu.

konsystencja – płynna, 

barwa – charakterystyczna dla użytych składników, klarowna, bez osadów i innych zanieczyszczeń, 

smak i zapach – charakterystyczny dla owoców - jabłek, smak świeży, orzeźwiający, 

Dopuszczalne tolerancje: dopuszcza się opalizację oraz naturalne zmętnienie pochodzące od użytych do produkcji owoców

Cechy dyskwalifikujące: 

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwaśny, stęchły, mdły itp., zanieczyszczenia mechaniczne, objawy psucia,  zafermentowania, pleśnienia, silne zmętnienie, zmiana zabarwienia, uszkodzenia mechaniczne kartonów, brak oznakowania, nieszczelność, obecność zanieczyszczeń chemicznych i bakterii chorobotwórczych (bombaże kartonów)

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	15321600-0


	 600 litrów
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	20. 
	Nektar 1L  karton lub butelka plastykowa z plastikowym, odkręcanym otwieraczem o smaku :

- czarnej porzeczki 

Wymagania klasyfikacyjne:

produkowany z soku owoców – czarnej porzeczki lub zagęszczonego soku owocowego, zawierający naturalne składniki smakowo – aromatyczne, niegazowany, zdolny do 

fermentacji lecz niesfermentowany otrzymany przez dodanie wody oraz cukrów lub miodu.

konsystencja – płynna, 

barwa – charakterystyczna dla użytych składników, klarowna, bez osadów i innych 

zanieczyszczeń, 

smak i zapach – charakterystyczny dla owoców – czarnej porzeczki, smak świeży, 

orzeźwiający, 

Dopuszczalne tolerancje: dopuszcza się opalizację oraz naturalne zmętnienie pochodzące od użytych do produkcji owoców
Cechy dyskwalifikujące: 

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwaśny, stęchły, mdły, itp., zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy psucia, zafermentowania, pleśnienia, silne zmętnienie, zmiana zabarwienia, uszkodzenia mechaniczne kartonów, brak oznakowania, nieszczelność

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	15320000-7


	600 litrów
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	21. 
	Sok 1L (karton lub butelka plastykowa 100 % soku)  z plastikowym, odkręcanym otwieraczem o smaku :

- pomarańczowym

Wymagania klasyfikacyjne :

produkowany z soku owoców - pomarańczy lub zagęszczonego soku owocowego, zawierający naturalne składniki smakowo – aromatyczne, niegazowany, zdolny do fermentacji lecz niesfermentowany otrzymany przez dodanie wody oraz cukrów lub miodu.

konsystencja – płynna, 

barwa – charakterystyczna dla użytych składników, pomarańczowa, 

smak i zapach – charakterystyczny dla owoców - pomarańczy, smak świeży, orzeźwiający

Dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza się opalizację oraz naturalne zmętnienie pochodzące od użytych do produkcji owoców,               Cechy dyskwalifikujące: 

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwaśny, stęchły, mdły itp., zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy psucia, zafermentowania, pleśnienia, silne zmętnienie, zmiana zabarwienia, uszkodzenia mechaniczne kartoników, brak oznakowania, nieszczelność

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	15321100-5


	600 litrów
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	22. 
	Sok naturalnie tłoczony mętny, (różne smaki: jabłkowy, jabłkowo-marchwiowy, jabłkowo-gruszkowy, jabłkowo-wiśniowy, jabłkowo-brzoskwiniowy, jabłkowo-aroniowy, jabłkowo-porzeczkowy, pomidorowy), produkowany metodą tłoczenia na zimno ze świeżych owoców i warzyw, pasteryzowany, bez dodatku cukru, wody i konserwantów 

Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.

Cechy dyskwalifikujące: 

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, mocno kwaśny, stęchły, mdły itp. zanieczyszczenia mechaniczne,

objawy psucia, zafermentowania, pleśnienia, zmiana zabarwienia, uszkodzenia butelek, brak oznakowania, nieszczelność.
Opakowanie szklane o pojemności min. 0,3 l

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 10 miesięcy
	15321000-4
	10 000 szt.
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	23. 
	Groch łuskany, połówki, 

Wymagania klasyfikacyjne:

Połówki o barwie od żółtej do zielonej, bez zanieczyszczeń organicznych i bez pozostałości łuski. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.
Cechy dyskwalifikujące : zapleśnienie, gnicie, zawilgocenie, obecność szkodników żywych i martwych

Opakowania - worek o wadze netto min. 1 kg
	15331130-7
	700 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	24. 
	Fasola biała
Wymagania klasyfikacyjne:

Nasiona drobne, lekko wydłużone o barwie białokremowej  bez zanieczyszczeń organicznych. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.
Cechy dyskwalifikujące : zapleśnienie, gnicie, zawilgocenie, obecność szkodników żywych i martwych

Opakowania - worek o wadze netto min. 1 kg
	15331130-7
	700 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	25. 
	Fasola biała „Piękny Jaś”
Wymagania klasyfikacyjne:

Nasiona duże, spłaszczone o barwie białokremowej  bez zanieczyszczeń organicznych. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane  i prawidłowo zamknięte.
Cechy dyskwalifikujące : zapleśnienie, gnicie, zawilgocenie, obecność szkodników żywych i martwych

Opakowania - worek o wadze netto min. 1 kg
	15331130-7
	800 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	26. 
	Ciecierzyca – produkt sterylizowany
Wymagania klasyfikacyjne:

Pakowana próżniowo Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.
Cechy dyskwalifikujące : obce posmaki, zapachy, smak stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, 

objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – puszka metalowa,  masa netto min. 2 kg lub o pojemności min. 2 litr. Masa po odcieku min. 50% masy netto

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	15331130-7
	400 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	27. 
	Słonecznik łuskany
Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spożywczy otrzymany z nasion słonecznika pozbawionych łuski, barwa kremowa, smak i zapach charakterystyczny. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak stęchły, gorzki, objawy gnicia i pleśni, resztki łupin,  niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowania : worek o wadze netto min. 0,5 kg 
Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 3 miesiące
	15332300-7
	300 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	28. 
	Pomidory suszone w oleju paski
Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spożywczy otrzymany z pokrojonych pomidorów i poddanych suszeniu, w zalewie oleju i  przypraw aromatyczno – smakowych i poddany procesowi pasteryzacji.

wygląd – paski pomidorów w opalizującej zalewie z osadem pochodzącym od użytych dodatków, przypraw i warzyw,

smak i zapach – charakterystyczny dla użytych składników, - słonawy

Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte. 

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – słój szklany,  masa netto min. 1 kg lub o pojemności min. 1 litr.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	15331500-2
	150 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	29. 
	Buraczki kostka pakowane próżniowo, konserwowe
Skład : buraki, woda, cukier, sól, koncentrat cytrynowy, ocet spirytusowy

Wymagania klasyfikacyjne:

wygląd – kostka buraków w  zalewie z osadem pochodzącym od użytych dodatków, przypraw i warzyw,

konsystencja – kostka chrupiąca, nierozpadający się, konsystencja wyrównana,

smak i zapach – charakterystyczny dla użytych składników, kwaśnosłodki,

Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte. 

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – puszka metalowa,  masa netto min. 2 kg lub o pojemności min. 2 litr. Masa po odcieku min. 50% masy netto lub pojemności.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	15331500-2
	1 500 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	30. 
	Konfitura o smaku: brzoskwiniowym, malinowym, truskawkowym i jagodowym
Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Minimalna zawartość owoców min. 50% i obniżona zawartość cukru

Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.
Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

opakowanie – słoik szklany, waga netto: min. 0,5 kg lub o pojemności min. 0,5 litr.
Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 6 miesięcy
	15332100-5
	3 000kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	31. 
	Pestki dyni łuskane
Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spożywczy otrzymany z nasion dyni pozbawionych łuski, barwa ciemnozielona, smak i zapach charakterystyczny. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak stęchły, gorzki, objawy gnicia i pleśni, resztki łupin,  niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowania : worek foliowy o masie netto min. 0,5 kg 
Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 3 miesiące
	15332300-7
	50 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	32. 
	Pasta warzywna o smaku grillowanego kurczaka, grzybów leśnych, curry

Wymagania klasyfikacyjne: 

Skład pasty o smaku grillowanego kurczaka: marchew min.47,7%, seler min.20,4%, olej rzepakowy, woda, mąka fasolowa, mąka grochowa, błonnik ziemniaczany i grochowy, cebula min.2%, soczewica min.1%, sól, suszone pomidory min.0,3%, przyprawy, ekstrakty drożdżowe, aromaty, glukoza. Skład pasty o smaku grzybów leśnych: marchew min.46,5%, seler min.19,9%, olej rzepakowy, woda, pieczarki min.4,6%, mąka fasolowa, mąka grochowa, błonnik ziemniaczany i grochowy, cebula min.2%, grzyby suszone min.0,7%, sól, przyprawy, aromaty, laktoza z mleka, hydrolizat białka sojowego , tłuszcz roślinny palmowy częściowo utwardzony, białka mleka , glukoza.
Skład pasty o smaku curry: marchew min.48,5%, seler min.20,8%, olej rzepakowy, woda, mąka fasolowa, mąka grochowa, błonnik ziemniaczany i grochowy, cebula min.2,1%, dynia min.1%, szpinak min.0,7%, sól, cukier, przyprawy, aromaty (seler), ekstrakt drożdżowy.
Opakowanie słoik szklany o wadze netto min. 190 g. lub o pojemności min. 0,15 litr.
Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 6 miesięcy
	15331500-2
	3 000 szt.
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	33. 
	Serek Tofu naturalny 

Wymagania klasyfikacyjne: 

Skład: woda, soja 

Opakowanie : folia lub karton o wadze netto min. 0,3 kg

Cechy dyskwalifikujące: 
obce posmaki, zapachy, np. stęchły, pleśni, gorzki, kwaśny zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości, brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 30 dni
	15331150-3
	200 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	34. 
	Węgierska pasta paprykowa ostra

Wymagania klasyfikacyjne:

Węgierska papryka marynowana min. 18% 

Opakowanie: słoik szklany o poj. min. 0,2litr lub o wadze netto  min. 0,1 kg.

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 6 miesięcy
	15331000-7
	100 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	35. 
	Mleczko kokosowe

Wymagania klasyfikacyjne:

Ekstrakt kokosowy min. 80%, zwartość tłuszczu min. 17 g., opakowanie kartonowe o pojemności netto min. 1 l

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 6 miesięcy
	15332300-7
	1 000 l
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	36. 
	Buraczki tarte pakowane próżniowo, konserwowe
Skład : buraki, woda, cukier, sól, koncentrat cytrynowy, ocet spirytusowy, regulator kwasowości, kwas mlekowy

Wymagania klasyfikacyjne:

wygląd – wiórki buraków w  zalewie z osadem pochodzącym od użytych dodatków, przypraw i warzyw,

konsystencja – wiórki chrupiące, nierozpadające się, konsystencja wyrównana,

smak i zapach – charakterystyczny dla użytych składników, kwaśnosłodki,

Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte. 

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – puszka metalowa,  masa netto min. 2 kg lub o pojemności min. 2 litr. Masa po odcieku min. 50% masy netto lub pojemności.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	15331500-2
	4 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	37. 
	Brzoskwinie konserwowe, połówki
Wymagania klasyfikacyjne:

produkt spożywczy otrzymany ze świeżych brzoskwiń, pozbawionego skórki i środka, przekrojonego na pół i poddany procesowi pasteryzacji.

smak i zapach – charakterystyczny dla użytych składników, słodki. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – puszka metalowa

Waga netto min. 2,5 kg lub o pojemności min. 2 litr.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	15332100-5
	500  kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	38. 
	Śliwki suszone bez pestki
Wymagania klasyfikacyjne: 

smak i zapach – charakterystyczny, aromatyczny, słodko – kwaśny, barwa – ciemna, konsystencja – lekko elastyczna, nie zlepiająca się przy nacisku, śliwki  sypkie, niepozlepiane. Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte. 

Cechy dyskwalifikujące: 

Obce posmaki, zapachy, spalenizna, uszkodzenia spowodowane przez choroby, owady i szkodniki, objawy pleśnienia, psucia, stęchłość, obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości, (mole, rozkruszki, muchówki),brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia, niepełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowania : worek foliowy o wadze min. 0,5 kg 

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 3 miesiące
	15332410-1
	100 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	39. 
	Pieczarki krojone w zalewie naturalnej pasteryzowane
Skład : pieczarki, woda, sól, regulator kwasowości

Wymagania klasyfikacyjne:

wygląd – plastry pieczarek w  klarownej zalewie,

konsystencja – plastry chrupiące, nierozpadające się, konsystencja wyrównana,

smak i zapach – charakterystyczny dla użytych składników, lekko słony,

Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo hermetycznie zamknięte. 

Cechy dyskwalifikujące:

obce posmaki, zapachy, smak stęchły, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu, objawy zapleśnienia, psucia, niespełnienie wymagań kwalifikacyjnych

Opakowanie – torba plastykowa,  masa netto min. 5 kg lub o pojemności min. 5 litr. Masa po odcieku min. 60% masy netto lub pojemności.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 4 miesiące
	15331135-2
	4 500 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	40. 
	Sok z cytryn naturalny, pasteryzowany, bez dodatku cukru, wody i konserwantów 

Opakowanie powinno być prawidłowo oznakowane i prawidłowo zamknięte.

Cechy dyskwalifikujące: 

obce posmaki, zapachy, smak gorzki, stęchły, mdły itp. zanieczyszczenia mechaniczne, objawy psucia, zafermentowania, pleśnienia, zmiana zabarwienia,

uszkodzenia opakowań, brak oznakowania, nieszczelność,

Opakowanie szklane lub plastykowe  o pojemności min. 2 l

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 4 miesięcy
	15321000-4
	200 l
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	


Razem wartość BRUTTO (cena) zamówienia wynosi: …………………………………………. zł 
Razem wartość NETTO (cena) zamówienia wynosi: …………………………………………. zł
Informacja dla Wykonawcy:

Formularz musi być opatrzony przez osobę lub osoby uprawnione do reprezentowania Wykonawcy kwalifikowanym podpisem elektronicznym, podpisem zaufanym lub podpisem osobistym i przekazany Zamawiającemu. 
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