Zatgcznik nr 1 do Ogtoszenia o zamowieniu

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (OPZ)

1. Przedmiotem zamowienia jest sukcesywna dostawa artykutéw spozywczych - $wiezych
wyrobéw cukierniczych na biezgce potrzeby jednostki PAN Dom Zjazdéw i Konferencji w

Jabtonnie w okresie 12 miesiecy.

2. Szczegotowy opis asortymentu oraz wymagania jakosciowe i techniczne:

Lp. | Asortyment Wymagania jakosciowe Wymagania techniczne

1 | Sernik krakowski Wypiek na spodzie z ciasta kruchego lub Ciasto swieze, bez oznak
potkruchego. Masa serowa przygotowana zepsucia, plesni oraz
z sera twarogowego ttustego lub zanieczyszczen. Posiada
potttustego (minimum 60% masy serowej), | odpowiedni smak, zapach
dopuszcza sie dodatek rodzynek. oraz barwe
Powierzchnia wykonczona charakterystyczna dla
charakterystyczng kratkg z ciasta kruchego | danego wyrobu.
lub polewa cukrowa.

2 | Szarlotka Wykonana na ciescie kruchym lub Ciasto $wieze, bez oznak
potkruchym, z nadzieniem jabtkowym zepsucia, plesni oraz
stanowigcym gtéwng czes¢ wyrobu co zanieczyszczen. Posiada
najmniej 70%, dopuszcza sie dodatek odpowiedni smak, zapach
cynamonu. Wierzch wykonczony oraz barwe
kruszonkg lub kratkg z ciasta. charakterystyczna dla

danego wyrobu.

3 | Beza blaty 28-30 | Wykonana z biatek jaj i cukru, chrupigca w | Ciasto Swieze, bez oznak

cm catosci. zepsucia, plesni oraz
zanieczyszczen. Posiada
odpowiedni smak, zapach
oraz barwe
charakterystyczna dla
danego wyrobu.

4 | Mazurek Kruche ciasto maslane z masg kajmakowg | Ciasto Swieze, bez oznak

Wielkanocny lub orzechowsg, dekoracja z bakalii, polewa | zepsucia, plesni oraz
czekoladowa lub lukier, gramatura okoto zanieczyszczen. Posiada
500 g. odpowiedni smak, zapach
oraz barwe
charakterystyczna dla
danego wyrobu.

5 | Drozdzowki Ciasto drozdzowe z puszystg strukturg. Wyréb swiezy, bez oznak
Nadzienie do wyboru: ser, jabtko, mak, zepsucia, plesni oraz
budyn, owoce sezonowe. zanieczyszczen. Posiada

odpowiedni smak, zapach
oraz barwe
charakterystyczna dla
danego wyrobu.




6 | Pgczki Ciasto drozdzowe, smazone na $wiezym Wyréb Swiezy, bez oznak
ttuszczu z nadzieniem rézanym, zepsucia, plesni oraz
wieloowocowym lub adwokatowym, zanieczyszczen. Posiada
wykonczone lukrem lub cukrem pudrem. odpowiedni smak, zapach

oraz barwe
charakterystyczna dla
danego wyrobu.

7 | Mini paczki Wykonany analogicznie do pgczka Wyrob swiezy, bez oznak
tradycyjnego, gramatura okoto 20-30 g, zepsucia, plesni oraz
wykonczone lukrem lub cukrem pudrem. zanieczyszczen. Posiada

odpowiedni smak, zapach
oraz barwe
charakterystyczna dla
danego wyrobu.

8 | Babka piaskowa Wypiek maslany o delikatnej strukturze z Ciasto swieze, bez oznak
polewg cytrynowg, czekoladowg lub zepsucia, plesni oraz
cukrem pudrem. zanieczyszczen. Posiada

odpowiedni smak, zapach
oraz barwe
charakterystyczna dla
danego wyrobu.

9 | Strucla makowa Ciasto drozdzowe w ktérym masa makowa | Ciasto $wieze, bez oznak
stanowi co najmniej 50% wyrobu. Dodatki: | zepsucia, plesni oraz
rodzynki, orzechy, migdaty, skorka zanieczyszczen. Posiada
pomaranczowa. odpowiedni smak, zapach

oraz barwe
charakterystyczna dla
danego wyrobu.

10 | Piernik Wypiek dojrzewajacy posiadajacy Wyréb swiezy, bez oznak
przyprawy korzenne, przektadany zepsucia, plesni oraz
powidtami sliwkowymi oraz polewg zanieczyszczen. Posiada
czekoladowa. odpowiedni smak, zapach

oraz barwe
charakterystyczna dla
danego wyrobu.

11 | Torty Biszkopt jasny lub kakaowy z kremem Tort najwyzszej swiezoci,

okolicznosciowe

mascarpone i Smietankg (minimum dwa
przetozenia), Swieze owoce lun konfitura.
Dekoracja zgodna z projektem
Zamawiajgcego. Indywidualny napis w
cenie. Dekoracja powinna odpowiadac¢
standardowi tortéw okolicznosciowych.

bez oznak zepsucia,
pleéni oraz
zanieczyszczen. Posiada
odpowiedni smak, zapach
oraz barwe
charakterystyczna dla
danego wyrobu.




12 | Torty artystyczne

Biszkopt jasny lub kakaowy z kremem na
bazie mascarpone i $mietanki min. 30%
(dwa lub trzy przetozenia, przy czym jedno
z nich ma zawieraé owoce lub konfiture).
Dekoracja

Dekoracja powinna obejmowaé minimum
trzy elementy: $wieze owoce/ kwiaty
jadalne lub odpowiednio zabezpieczone
kwiaty dekoracyjne/ makaroniki/ bezy/
dekoracje z czekolady/ ztote lub srebrne
elementy spozywcze/ wykonczenie i
ozdoby z masy cukrowej. Tort powinien
posiadac estetyczne wykonczenie
odpowiadajgce standardowi tortéw
weselnych i okolicznosciowych klasy
PREMIUM.

Tort najwyzszej $wiezosci,
bez oznak zepsucia,
plesni oraz
zanieczyszczen. Posiada
odpowiedni smak, zapach
oraz barwe
charakterystyczna dla
danego wyrobu.

3. Asortyment i szacunkowe ilosci zostaty ujete w formularzu asortymentowo - cenowym (zat.
nr 3 do ogtoszenia o zamowieniu). Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zmiany zakresu
dostaw co do ilosci (mniejszej lub wiekszej) i rodzaju produktéw w zaleznoéci od aktualnych
potrzeb Zamawiajgcego i ilosci 0os6b korzystajgcych z positkdw. Wykonawca, wystawiajgc
fakture VAT, zobowigzany jest do stosowania cen zgodnie z formularzem asortymentowo -
cenowym przez caty okres trwania umowy.

4. Zamowienie skfadane bedzie maksymalnie 3-4 razy w tygodniu (poniedziatek—pigtek)
przez osobe upowazniong u Zamawiajgcego, za pomocg e-maila lub telefonicznie z terminem
dostawy nie dluzszym niz 1 dzieh roboczy. Zamowiony towar nalezy dostarcza¢ w godzinach
07:30 - 11:00 i terminach wskazanych przez Zamawiajgcego

5. Inne wymagania dotyczgce produktow:

1) Wszystkie produkty objete przedmiotem zamdwienia muszg by¢ dostarczane w
oryginalnych, fabrycznie zamknietych opakowaniach producenta, zabezpieczajgcych
produkt przed uszkodzeniem mechanicznym, zanieczyszczeniem oraz utratg jakoSci
podczas transportu i magazynowania.

Kazde opakowanie powinno by¢ oznakowane zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
prawa zywnos$ciowego i zawiera¢ co najmnie;j:

nazwe produktu,
date minimalnej trwatosci lub termin przydatnosci do spozycia,
warunki przechowywania,
mase netto,

wykaz alergenéw zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

2) produkty muszg by¢ przewozone:

e pojazdami przeznaczonymi do transportu zywnosci,
e W sposoéb zapewniajgcy zachowanie ciggtosci tancucha chtodniczego.

Produkty nie moga wykazywac oznak uszkodzen wynikajgcych z niewtasciwego

transportu.




3) produkty muszg spetnia¢ nastepujgce terminy przydatnosci:

o wszystkie produkty BEZ dodatku smietany, masy budyniowej i owocow — od 5
do 7 dni,

o wszystkie produkty Z dodatkiem smietany, masy budyniowej i owocow — od 3
do 4 dni,

e wszystkie torty — od 3 do 4 dni,

e beza stopien wysuszenia catkowity, przechowujemy wytgcznie - temperatura
pokojowa, suche miejsce bez wilgoci.

4) produkty powinny by¢ zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczehstwie
zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448 ze zm.), rozporzgdzeniem Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci, ustawg z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykutéw rolno-
spozywczych (t.j. Dz.U. z 2023 r. poz. 1980), wraz z aktami wykonawczymi.

4. W przypadku dostarczenia produktu niezgodnego z zamdwieniem lub niewtasciwej jakosci
badz niedostarczenia zamowieniowego produktu, a takze niedokonania niezwlocznej jego
wymiany na produkt wtasciwy we wskazanym terminie - Zamawiajgcy ma prawo dokonania
zakupu zamowionego produktu w dowolnej jednostce handlowej. Zwiekszone koszty powstate
z tego tytutu obcigzajg Wykonawce.

5. Termin ptatnosci: 21 dni od daty otrzymania faktury przez Zamawiajacego.

6. Zamawiajacy nie przewiduje waloryzacji cen jednostkowych przez caty okres trwania
umowy.

7. Wszelkie reklamacje dotyczgce dostawy wykonawca zobowigzany jest zrealizowaé w
terminie wskazanym przez Zamawiajgcego, tego samego dnia roboczego, nie pozniej niz do
godziny 17:00.

8. Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca posiadat wdrozony system zarzgdzania jakoscig
HACCP. W przypadku, gdy Wykonawca nie jest producentem — wymaog wdrozenia systemu
HACCP dotyczy rowniez producenta zaoferowanego asortymentu. Wykonawca zobowigzany
jest przedstawi¢c wyzej wymienione dokumenty na kazde wezwanie Zamawiajgcego, w
szczegolnosci podczas czynnosci badania ofert, jak i w czasie realizacji umowy.



