ZAŁĄCZNIK NR 2                                                                                                                                                             
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA     ARKUSZ -  Propozycja cenowa   CZĘŚĆ VII  ŚWIEŻE WARZYWA I OWOCE 
Szczegółowe określenie przedmiotu zamówienia, szczegółowy kosztorys ofertowy - DOSTAWA świeżych owoców i warzyw na potrzeby Domu Pomocy Społecznej w Przasnyszu, ul. Ruda 1 06-300 Przasnysz
Wspólny  Słownik Zamówień  CPV 15300000-1, 15310000-4
Oferuje wykonanie dostaw będących przedmiotem zamówienia, zgodnie z postanowieniami umowy oraz wymogami opisu przedmiotu zamówienia
                                                         
	
L.p.
	
Nazwa artykułu
	
Opis
	J.m
	
Stawka VAT
	Cena 
jednostkowa
	Ilość
/szacunkowa/
	Wartość netto
	Wartość brutto
	Uwagi

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
1
	
Arbuz
	Klasa I, 
całe, zdrowe; nie dopuszcza się owoców z objawami gnicia lub zepsucia, bez pęknięć i odgnieceń ,


	
kg
	
	
	
80
	
	
	

	
2
	banan   
	Klasa I, 
całe, twarde, zdrowe (bez śladów gnicia i pleśni), czyste, bez zniekształceń 

	
kg
	
	
	
200
	
	
	

	
4
	
burak 
	Klasa I 
świeże, całe, zdrowe (bez oznak gnicia, śladów pleśni, zmarznięcia), czyste, jędrne, wolne od szkodników i szkód przez nich wyrządzonych, pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej, jednolite pod względem odmiany i wielkości 
	Kg
	
	
	800
	
	
	

	
5
	
Cebula
	Klasa I
cała, ścisła, jędrna, czysta, zdrowa (bez objawów gnicia, śladów pleśni, zmarznięcia), bez zgrubień spowodowanych nieprawidłowym wzrostem, dojrzała (przynajmniej 2/3 masy główki jest utworzone z liści bezblaszkowych), wystarczająco sucha, bez objawów wyrośnięcia lub kiełkowania, z zaschniętą szyjką szczypioru i korzeniami, wolna 

	Kg 
	
	
	1200
	
	
	

	
6
	
czosnek
	Klasa extra, 
główki twarde, zwarte, zdrowe (bez oznak gnicia, śladów pleśni), o odpowiednio regularnym kształcie, czyste, wolne od szkodników i uszkodzeń przez nich wyrządzonych, pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej, nieuszkodzone przez słońce lub mróz; z całkiem wysuszonym szczypiorem o długości nieprzekraczającej 3 cm, łuską zewnętrzną okrywającą główkę i łuską okrywającą pojedyncze ząbki, dopuszczalne są nieznaczne otarcia zewnętrznej skórki główki pod warunkiem że nie wpływają one ujemnie na ogólny wygląd produktu, jego jakość, prezentację w opakowaniu, minimalna średnica główek 30 mm 
	
Szt.
	
	
	50
	
	
	

	
7
	Jabłka  
	Klasa extra, 
czyste, całe – oznacza to, że owoce nie mogą mieć żadnych ubytków i uszkodzeń powstałych zarówno podczas wzrostu, zbioru, pakowania jak i innych operacji związanych z przygotowaniem ich do przechowywania lub sprzedaży. Zdrowe; nie dopuszcza się owoców z objawami zepsucia lub z takimi zmianami, które czynią je niezdatnymi do spożycia. 
	Kg
	
	
	1500
	
	
	

	
8
	
Kapusta biała ( waga jednej główki min. 3,5 kg)
	Klasa I,
 główki powinny być świeże, czyste, zdrowe (bez objawów gnicia, śladów pleśni), zwarte, bez oznak kwitnienia, wolne od owadów i szkodników oraz uszkodzeń spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej; łodyga powinna być ucięta nieco poniżej naj-niższego poziomu wyrastania liści; liście powinny pozostać mocno przytwierdzone, a miejsce cięcia powinno być czyste; dopuszczalne są nieznaczne obicia 
	
Szt
	
	
	
400
	
	
	

	9
	Kapusta młoda biała 
	Klasa I,
 główki powinny być świeże, czyste, zdrowe (bez objawów gnicia, śladów pleśni), zwarte, bez oznak kwitnienia, wolne od owadów i szkodników oraz uszkodzeń spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej; łodyga powinna być ucięta nieco poniżej naj-niższego poziomu wyrastania liści; liście powinny pozostać mocno przytwierdzone, a miejsce cięcia powinno być czyste; dopuszczalne są nieznaczne obicia
	Szt.
	
	
	200
	
	
	

	
10
	Kapusta czerwona 
	 Klasa I,  
główki powinny być świeże, czyste, zdrowe (bez objawów gnicia, śladów pleśni), zwarte, bez oznak kwitnienia, wolne od owadów i szkodników oraz uszkodzeń spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej; łodyga powinna być ucięta nieco poniżej naj-niższego poziomu wyrastania liści; liście powinny pozostać mocno przytwierdzone, a miejsce cięcia powinno być czyste; dopuszczalne są nieznaczne obicia
	Kg 
	
	
	60
	
	
	

	11
	Kapusta kwaszona ( opakowanie po 5 kg )
		Klasa I, 
produkt otrzymany z kapusty głowiastej białej, oczyszczonej z liści zewnętrznych, bez głąbu, pokrojonej, z dodatkiem przypraw, soli spożywczej oraz z dodatkiem lub bez dodatku warzyw i owoców, poddanej fermentacji mlekowej, niepasteryzowany; 

	- konsystencja: skrawki jędrne, chrupkie; 

	- zawartość soku, %(m/m), nie więcej niż: 10 

	- grubość skrawków, mm: 0,8-1 

	- pH: 3,4-4,0 

	- kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m): 1,0-1,5 

	- zawartość soli, % (m/m): 1,2-2,5 

	- zawartość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie więcej niż: 0,03; 

	zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego 

	barwa: 
- skrawków: biała lub kremowobiała z odcieniem żółtawym 

	- soku: białokremowa, opalizująca 




	Kg
	
	
	800
	
	
	

	
	Kapusta kwaszona ( opakowanie po 3 kg )
		Klasa I, 
produkt otrzymany z kapusty głowiastej białej, oczyszczonej z liści zewnętrznych, bez głąbu, pokrojonej, z dodatkiem przypraw, soli spożywczej oraz z dodatkiem lub bez dodatku warzyw i owoców, poddanej fermentacji mlekowej, niepasteryzowany; 

	- konsystencja: skrawki jędrne, chrupkie; 

	- zawartość soku, %(m/m), nie więcej niż: 10 

	- grubość skrawków, mm: 0,8-1 

	- pH: 3,4-4,0 

	- kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m): 1,0-1,5 

	- zawartość soli, % (m/m): 1,2-2,5 

	- zawartość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie więcej niż: 0,03; 

	zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego 

	barwa: 
- skrawków: biała lub kremowobiała z odcieniem żółtawym 

	- soku: białokremowa, opalizująca 




	kg
	
	
	180
	
	
	

	
	Kapusta kwaszona ( opakowanie po 1 kg )
		Klasa I, 
produkt otrzymany z kapusty głowiastej białej, oczyszczonej z liści zewnętrznych, bez głąbu, pokrojonej, z dodatkiem przypraw, soli spożywczej oraz z dodatkiem lub bez dodatku warzyw i owoców, poddanej fermentacji mlekowej, niepasteryzowany; 

	- konsystencja: skrawki jędrne, chrupkie; 

	- zawartość soku, %(m/m), nie więcej niż: 10 

	- grubość skrawków, mm: 0,8-1 

	- pH: 3,4-4,0 

	- kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas mlekowy,%(m/m): 1,0-1,5 

	- zawartość soli, % (m/m): 1,2-2,5 

	- zawartość zanieczyszczeń mineralnych,%(m/m), nie więcej niż: 0,03; 

	zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego 

	barwa: 
- skrawków: biała lub kremowobiała z odcieniem żółtawym 

	- soku: białokremowa, opalizująca 




	Kg 
	
	
	50
	
	
	

	12
	Kapusta pekińska 
	Klasa I, 
wygląd: świeża, czysta, zdrowa (bez oznak gnicia, śladów pleśni), wolna od owadów i szkodników oraz uszkodzeń spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej, bez oznak kwitnienia; główka powinna być prawidłowo wykształcona, ze zwartymi liśćmi; liście kształtu owalnego duże, szerokie, pomarszczone i żyłkowane, z brzegu faliste, łodyga powinna być ucięta nieco poniżej najniższego poziomu wyrastania liści; liście powinny pozostać mocno przytwierdzone, a miejsce cięcia powinno być czyste; dopuszczalne są przycięcia i niewielkie pęknięcia zewnętrznych liści, pod warunkiem, że nie mają one wpływu na ogólny 
	kg
	
	
	240
	
	
	

	13
	Marchew 
	Klasa extra, 
wygląd: świeża, jędrna, cała, zdrowa (bez oznak gnicia, śladów pleśni, uszkodzeń spowodowanych przez mróz), czysta, wolna od szkodników i szkód przez nich wyrządzonych, niezdrewniała, prosta, kształtna (bez bocznych rozgałęzień i rozwidleń), bez szczelin, odgnieceń i pęknięć, pozbawiona nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej, tj. należycie osuszona po umyciu
	kg
	
	
	4500
	
	
	

	14
	Mandarynki
	Klasa extra
całe, wolne od stłuczeń i nadmiernych zabliźnionych nacięć, zdrowe (bez śladów gnicia i pleśni), bez oznak wewnętrznego wyschnięcia, czyste, praktycznie wolne od szkodników i uszkodzeń przez nich wyrządzonych, pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej oraz wolne od oznak zwiędnięcia i wysuszenia
	Kg 
	
	
	80
	
	
	

	15
	Ogórek kwaszony
( opakowanie 3 kg )
	Klasa I, 
produkt otrzymany z ogórków świeżych, z dodatkiem roślinnych przypraw aromatyczno-smakowych, w słonej zalewie, poddany naturalnemu procesowi fermentacji mlekowej, z ewentualnym dodatkiem kwasu sorbowego -w przypadku opakowań niehermetycznych, lub utrwalony w procesie pasteryzacji w opakowaniach hermetycznie zamkniętych; 

	Kg 
	
	
	600
	
	
	

	
	Ogórek kwaszony
( opakowanie 1 kg )
	Klasa I, 
produkt otrzymany z ogórków świeżych, z dodatkiem roślinnych przypraw aromatyczno-smakowych, w słonej zalewie, poddany naturalnemu procesowi fermentacji mlekowej, z ewentualnym dodatkiem kwasu sorbowego -w przypadku opakowań niehermetycznych, lub utrwalony w procesie pasteryzacji w opakowaniach hermetycznie zamkniętych; 

	kg
	
	
	100
	
	
	

	16
	Ogórek świeży 
	Klasa I, 
wygląd: świeże, jędrne, czyste, całe, zdrowe (niedopuszczalne ogórki z objawami gnicia, śladami pleśni), o komorach nasiennych bez pustych przestrzeni, wolne od owadów i szkodników oraz uszkodzeń spowodowanych przez choroby i szkodniki 
	Kg
	
	
	30
	
	
	

	17
	Ogórek świeży-sezonowy
	Klasa I, 
wygląd: świeże, jędrne, czyste, całe, zdrowe (niedopuszczalne ogórki z objawami gnicia, śladami pleśni), o komorach nasiennych bez pustych przestrzeni, wolne od owadów i szkodników oraz uszkodzeń spowodowanych przez choroby i szkodniki
	kg
	
	
	300
	
	
	

	18
	Papryka świeża
	Klasa I 
Świeża, czysta, twarda, jędrna, dobrze rozwinięta, cała, zdrowa (bez objawów gnicia, śladów pleśni), bez uszkodzeń mechanicznych, wolna od szkodników i szkód przez nich wyrządzonych, pozbawiona nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej, bez uszko-dzeń spowodowanych przez słońce i mróz. Z szypułką, a kielich nienaruszony.
	Kg 
	
	
	20
	
	
	

	19
	Papryka świeża-sezonowa
	Klasa I 
Świeża, czysta, twarda, jędrna, dobrze rozwinięta, cała, zdrowa (bez objawów gnicia, śladów pleśni), bez uszkodzeń mechanicznych, wolna od szkodników i szkód przez nich wyrządzonych, pozbawiona nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej, bez uszko-dzeń spowodowanych przez słońce i mróz. Z szypułką, a kielich nienaruszony.
	kg
	
	
	80
	
	
	

	20
	Pieczarki
	Klasa extra
wygląd: zdrowe (bez objawów gnicia, śladów pleśni), czyste (dopuszcza się obecność śladowych ilości pod-łoża uprawy na trzonie pieczarek), praktycznie wolne od szkodników i uszkodzeń przez nich wyrządzonych, pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej, z zamkniętym lub lekko otwartym kapeluszem i odciętą dolną częścią trzonu; 
	barwa: 
- powierzchni zewnętrznej kapelusza – biała, biało-kremowa, centralnie lekko brązowawy 

	- blaszek – biała z odcieniem różowym, różowa 

	- miąższu – biała, biała z odcieniem różowym 



	Kg 
	
	
	300
	
	
	

	21
	Pietruszka korzeń
	Klasa I
wygląd: zdrowe (bez oznak gnicia, śladów pleśni, zmarznięcia), czyste, twarde, jędrne, kształtne (bez rozwidleń i bocznych rozgałęzień), bez stłuczeń, pęknięć oraz ordzawień skórki, wolne od uszkodzeń spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej 
	Kg 
	
	
	200
	
	
	

	22
	Pomarańcza
	Klasa extra
wygląd: całe, wolne od stłuczeń i nadmiernych zabliźnionych nacięć, zdrowe (bez śladów gnicia i pleśni), bez oznak wewnętrznego wyschnięcia, czyste, praktycznie wolne od szkodników i uszkodzeń przez nich wyrządzonych, pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej oraz wolne od oznak zwiędnięcia i wysuszenia; 
	Kg 
	
	
	100
	
	
	

	23
	Pomidor
	Klasa extra
	wygląd: charakterystyczne dla danej odmiany lub typu handlowego; Zdrowe (bez objawów gnicia, śladów pleśni), całe (wolne od pęknięć), czyste, praktycznie wolne od szkodników i wolne od uszkodzeń przez nich 

	wyrządzonych, pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej i widocznych zazielenień (zielonych piętek), bez pustych komór na przekroju; Dopuszczalne są nieznaczne wady skórki, kształtu, wybarwienia oraz bardzo nieznaczne ślady obicia pod warunkiem, że nie wpływają one ujemnie na ogólny wygląd produktu, 

	jego jakość, własności przechowalnicze, prezentację w opakowaniu 



	Kg 
	
	
	20
	
	
	

	24
	Pomidor- sezonowy
	Klasa extra
	wygląd: charakterystyczne dla danej odmiany lub typu handlowego; Zdrowe (bez objawów gnicia, śladów pleśni), całe (wolne od pęknięć), czyste, praktycznie wolne od szkodników i wolne od uszkodzeń przez nich 

	wyrządzonych, pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej i widocznych zazielenień (zielonych piętek), bez pustych komór na przekroju; Dopuszczalne są nieznaczne wady skórki, kształtu, wybarwienia oraz bardzo nieznaczne ślady obicia pod warunkiem, że nie wpływają one ujemnie na ogólny wygląd produktu, 

	jego jakość, własności przechowalnicze, prezentację w opakowaniu 



	kg
	
	
	400
	
	
	

	25
	Por
	Klasa I
wygląd: zdrowe (bez oznak gnicia, pleśni), wolne od szkodników i uszkodzeń przez nich wyrządzonych, pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej, bez pędów nasiennych, z usuniętymi nieświeżymi lub zwiędniętymi liśćmi oraz przyciętymi końcówkami liści i korzeniami; biała lub zielonkawobiała część pora powinna stanowić przynajmniej jedną trzecią całkowitej długości lub połowę części osłoniętej; 
	Kg 
	
	
	250
	
	
	

	26
	Sałata 
	Klasa I
wygląd: świeża, jędrna, czysta, cała, zdrowa (bez oznak gnicia, śladów pleśni), odpowiednio ukształtowana, wolna od szkodników oraz uszkodzeń spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej, bez pędów nasiennych; korzenie powinny być odcięte blisko u podstawy liści zewnętrznych, a miejsce cięcia powinno być czyste. 
	Szt.
	
	
	60
	
	
	

	27
	Sałata-sezonowa
	Klasa I
wygląd: świeża, jędrna, czysta, cała, zdrowa (bez oznak gnicia, śladów pleśni), odpowiednio ukształtowana, wolna od szkodników oraz uszkodzeń spowodowanych przez choroby i szkodniki, pozbawiona nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej, bez pędów nasiennych; korzenie powinny być odcięte blisko u podstawy liści zewnętrznych, a miejsce cięcia powinno być czyste.
	Szt. 
	
	
	400
	
	
	

	28
	Seler
	Klasa I
wygląd: wygląd: łodygi zdrowe twarde, soczyste, a liście jędrne i intensywnie zielone (bez oznak gnicia, pleśni), wolne od szkodników i uszkodzeń przez nich wyrządzonych, pozbawione nieprawidłowej wilgoci zewnętrznej, bez pędów nasiennych, z usuniętymi nieświeżymi lub zwiędniętymi liśćmi oraz przyciętymi końcówkami liści i korzeniami; biała lub zielonkawobiała część selera naciowego powinna stanowić co naj-mniej jedną trzecią całkowitej długości lub połowę części osłoniętej; 
	Kg 
	
	
	200
	
	
	

	29
	Susz wigilijny
	
	Kg 
	
	
	2
	
	
	

	30
	Truskawka 
	Klasa Extra 
	wygląd: we wszystkich klasach jakości, uwzględniając szczegółowe wymagania dla danej klasy oraz dopuszczalne tolerancje, truskawki powinny być: 

	- całe – oznacza to, że truskawki nie mogą mieć żadnych ubytków lub uszkodzeń powstałych zarówno pod-czas wzrostu, zbioru, pakowania jak i innych operacji związanych z przygotowaniem ich do sprzedaży, 

	- Zdrowe, nie dopuszcza się owoców z objawami zepsucia lub z takimi zmianami, które czynią je niezdatnymi do spożycia- truskawki powinny być całkowicie wolne od jakichkolwiek oznak chorób lub zmian, które znacząco wpływają na ich wygląd, przydatność do spożycia oraz wartość handlową. Szczególnie niedopuszczalne są ślady gnicia, nawet jeśli są niewielkie, ale mogą spowodować, że w momencie końcowej sprzedaży truskawki będą już niezdatne do spożycia, 

	- Czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczeń obcych - truskawki powinny być praktycznie wolne od zanieczyszczenia ziemią, kurzem, pozostałością środków ochrony roślin lub innych zanieczyszczeń, 

	- O świeżym wyglądzie, ale nie myte - niedopuszczalne są truskawki, których wygląd wskazuje, że są stare - o ciemnej nienaturalnej barwie, z nieświeżą szypułką i kielichem, 

	- Praktycznie wolne od szkodników, 

	- Praktycznie wolne od uszkodzeń spowodowanych przez szkodniki, 

	- Z kielichem (z wyjątkiem poziomek); kielich i szypułka (jeśli obecna) powinny być świeże i zielone, 

	- Wolne od nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego - w momencie wysyłki truskawki nie powinny być nadmiernie wilgotne, co powoduje znaczne obniżenie trwałości i przydatności do transportu. Jednak natychmiast po wystawieniu z chłodni może wystąpić lekkie zawilgocenie, które nie jest uważane za nadmierne, 

	- Bez obcych zapachów i/lub smaków. 
Truskawki nie mogą być przechowywane i transportowane w nieodpowiednich warunkach, w których mogłyby pochłonąć niepożądane zapachy np. od innych produktów. Powinny być dostatecznie rozwinięte i odpowiednio dojrzałe. Truskawki powinny mieć następujące wielkości minimalne – klasa ekstra: 25 mm 



	Kg 
	
	
	120
	
	
	

	31
	Kiwi
	Klasa extra
	wygląd: we wszystkich klasach jakości, uwzględniając szczegółowe wymagania dla danej klasy oraz dopuszczalne tolerancje, owoce kiwi powinny być: - całe (ale bez szypułki), - zdrowe; nie dopuszcza się owoców z objawami gnicia lub zepsucia, które czynią je niezdatnymi do spoży-cia, - czyste, praktycznie wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczeń obcych, - praktycznie wolne od szkodników, - praktycznie wolne od uszkodzeń spowodowanych przez szkodniki, - odpowiednio jędrne; nie dopuszcza się owoców miękkich, zwiędniętych lub tzw. wodnistych (szklisty miąższ), - prawidłowo wykształcone, nie dopuszcza się owoców bliźniaczych lub wieloowocowych, - bez nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego, - bez obcych zapachów i/lub smaków. Stopień rozwoju i jakość owoców kiwi powinny być takie, aby mogły: - wytrzymać transport i manipulacje, oraz - dotrzeć do miejsca przeznaczenia zachowując zadowalającą jakość. Owoce kiwi powinny być dostatecznie rozwinięte i odpowiednio dojrzałe. Aby spełnić te wymagania owoce kiwi powinny osiągnąć następujący stopień dojrzałości: - na etapie pakowania w obrębie regionu produkcyjnego, a następnie dostawy przez pakującego, jak również na etapie importu i eksportu, przynajmniej 6,2 % Brix lub średnia zawartość suchej masy na poziomie 15 %, - na wszystkich pozostałych etapach obrotu – przynajmniej 9,5 % Brix 

	Minimalna masa owoców w klasie ekstra powinna wynosić 90 g 



	Kg 
	
	
	20
	
	
	

	32
	Ziemniaki
	Klasa I
wygląd: jednolite odmianowo, dojrzałe, zdrowe, niezazieleniałe, czyste, nie uszkodzone, nienadmarznięte, nieporośnięte, o kształcie i zabarwieniu miąższu typowym dla odmiany, bez pustych miejsc wewnątrz miąższu 

	Kg 
	
	
	40 000
	
	
	

	33
	Ziemniaki- sezonowe
	Klasa I
wygląd: jednolite odmianowo, dojrzałe, zdrowe, niezazieleniałe, czyste, nie uszkodzone, nienadmarznięte, nieporośnięte, o kształcie i zabarwieniu miąższu typowym dla odmiany, bez pustych miejsc wewnątrz miąższu 

	Kg 
	
	
	10 000
	
	
	

	Ogółem
	
	
	





Dnia..............................                                                                                                                                          Wykonawca..............................................................

