
Załącznik nr 3 do zapytania ofertowego Z-04/2018 
 

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 
 

Przedmiotem zamówienia jest zakup i dostawa mrożonek dla potrzeb Działu Żywienia 
Powiatowego Centrum Medycznego w  Grójcu Spółka z ograniczoną odpowiedzialnością. 
 
Mrożonki – zapotrzebowanie miesięczne 
 

Lp. Przedmiot zamówienia J.m. Ilość jedn. 

1 Włoszczyzna 4-składnikowa: 
marchew, pietruszka, por, seler 
– op. max 2,5kg  

 
kg 

 
80 

2 Brokuły różyczki – op. max 
2,5kg 

kg 45 

3 Fasolka szparagowa – odcinki 
strąków z obciętymi końcami, 
po. Max 2,5kg 

kg 22 

4 Truskawki – owoce czyste bez 
zanieczyszczeń pochodzenia 
roślinnego, op. max 2,5kg 

 
kg 

 
18 

5 Bukiet jarzynowy 3składnikowy: 
marchew, kalafior, brokuł, op. 
max 2,5kg 

 
kg 

 
68 

6 Kalafior różyczki , op. max 
2,5kg 

kg 48 

7 Mieszanka kompotowa, op. max 
2,5kg 

kg 10 

8 Knedle z owocami, op. max 
2,5kg 

kg 15 

9 Kluski śląskie, op. max 2,5kg kg 25 

10 Pyzy z mięsem, op. max 2,5kg kg 24 

11 Pierogi z serem , op. max 2,5kg kg 12 

12 Pierogi z mięsem , op. max 
2,5kg 

kg 10 

13 Uszka z mięsem, op. max 2,5kg kg 4 

14 Uszka z grzybami, op. max 
2,5kg 

kg 2 

15 Filet z Dorsza (SHP) – 
zawartość glazury 3-5% wagi 
ryby, op. max 8kg, warstwy 
filetów przełożone folią, łatwe 
wydobywanie pojedynczych 
elementów z bloku, bez 
konieczności rozmrażania 
całości, płaty całe nie 

 
 

kg 

 
 

15 



uszkodzone, bez skóry.  

16 Filet z Mintaja (SHP) – 
zawartość glazury 3-5% wagi 
ryby, op. max 8kg, warstwy 
filetów przełożone folią, łatwe 
wydobywanie pojedynczych 
elementów z bloku, bez 
konieczności rozmrażania 
całości, płaty całe 

 
kg 

 
25 

17 Makrela wędzona – op. max 
4kg, powinna być jędrna, 
równomiernie wy wędzona, 
tusze nie uszkodzone, smak i 
zapach przyjemny, 
charakterystyczna dla wyrobów 
wędzonych. 

 
kg 

 
7 

18 Frytki do pieca, podsmażane, 
głęboko mrożone, min. 93% 
ziemniaka, bez obcych smaków 
i zapachów, op. max 2,5kg 

 
kg 

 
15 

19 Marchewka kostka z groszkiem, 
op. max 2,5kg 

kg 10 

20 Płaty śledziowe – op. max 4kg, 
oprawione, dobrze umięśnione, 
sprężyste bez rozwarstwień i 
uszkodzeń, płaty równej 
wielkości, zanurzone w solance, 
prawidłowo oznakowane z 
podaną procentową zawartością 
filetów w szczelnie zamkniętych 
pojemnikach. 

 
 
 

kg 

 
 
 

4 

 
Wymagania: 
Owoce, warzywa, pierogi, pyzy, frytki – najwyższej jakości, pierwszego gatunku, o 
kształcie i barwie charakterystycznej dla produktu wyjściowego, powinny być sypkie, nie 
oblodzone, wolne od zlepieńców trwałych, bez uszkodzeń mechanicznych i oparzeliny 
mrozowej, pleśni. 
Mrożonki owocowe i warzywne oraz wyroby kulinarne i ryby muszą być dostarczane w 
opakowaniach zewnętrznych (karton+opakowanie wewnętrzne (folia)), trwale 
oznakowane, temperatura surowca w momencie przyjęcia min. -18ºC, brak oznak 
rozmrożenia, dostarczone dnia dotyczącego zamówienia. 
Termin przydatności do spożycia: min. 6 miesięcy. 
Godziny dostawy 8:00 – 9:00 
Wyżej wyszczególnione asortymenty zamawiane będą z 24 godz wyprzedzeniem 
telefonicznie lub e-mailem. 
 
Przedmiot zamówienia winien być wytwarzany zgodnie z obowiązującymi przepisami, 
a w szczególności z : 

a) ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. 
2015 poz 594 j.t. z późn. zm), oraz aktami wykonawczymi wydanymi na podstawie 



tej ustawy, 

b) ustawą  z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakości handlowej artykułów rolno spożywczych 
(Dz. U. Z 2015.poz 678  j.t .) 

c) z rozporządzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014r. W 
sprawie oznakowania poszczególnych rodzajów środków spożywczych (Dz. U.2015. 
29) 

d) z rozporządzeniem Nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 
stycznia 2002r.Ustanawiające ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, 
powołujące Europejski Urząd dz. bezpieczeństwa żywności oraz ustanawiające 
procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności (Dz Urz. WE Nr L31/1 z dnia 
01.02.2002.z późn. zm.) 

e) rozporządzeniem ( WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 
kwietnia 2004r. W sprawie higieny środków spożywczych ( Dz. U. UE. L. 139.1 z  
30.04.2004. z późn. zm.) 

f) z rozporządzeniem ( WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 
kwietnia 2004r. Ustanawiające szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu 
do żywności pochodzenia zwierzęcego ( Dz.U. L.2004. 139.55  z późn.zm. ) 

g) z rozporządzeniem Nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 
października 2004r. W sprawie materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z 
żywnością oraz uchylające Dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG ( Dz. U. UE. 
L.338.4 z 13.11.2004r.) 

h) z rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i rady UE 1169/2011 z dnia 25 
października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat 
żywności, zmiany rozporządzeń Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 
1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, 
dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 
2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 
2008/5/WE oraz rozporządzenia Komisji (WE) nr 608/2004(Dz.U. UE. L 304/18 z 
22.11.2011 z późn. zm.)  

 

Wykonawca zobowiązany jest złożyć następujące dokumenty: 

Dokumenty, które należy dołączyć do oferty:  

1. wypełniony i podpisany przez upoważnionych przedstawicieli wykonawcy formularz 

ofertowy – Załącznik nr 1  

2. opis przedmiotu zamówienia – Załącznik nr 3 

3. wypełniony i podpisany formularz cenowy – Załącznik nr 4 

4. dokument potwierdzający dopuszczenie wykonawcy do obrotu prawnego w zakresie 

objętym zamówieniem (aktualny odpis właściwego rejestru lub aktualne zaświadczenie o 

wpisie do ewidencji gospodarczej, wystawione nie wcześniej niż 6 miesięcy przed 

upływem terminu składania ofert), 

5. aktualne pełnomocnictwo udzielone osobie podpisującej dokumenty ofertowe, o ile jej 

prawo do reprezentowania wykonawcy w powyższym zakresie nie wynika wprost z 

dokumentu rejestrowego. Pełnomocnictwo powinno być przedstawione w formie 

oryginału. 



6. oświadczenie Wykonawcy o spełnianiu wymogów określonych w ustawie z dnia 25 

sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. 2015.594.j.t. z późn.zm.)  

7. dokumenty stwierdzające wdrożenie systemu HACCP potwierdzone przez Powiatowego 

Lekarza Weterynarii lub Państwowego Inspektora Sanitarnego bądź akredytowaną przez 

Polskie Centrum Akredytacji jednostkę certyfikującą lub zaświadczenie o objęciu 

nadzorem funkcjonowania wdrożonego  systemu HACCP potwierdzone przez 

Powiatowego Lekarza Weterynarii lub Państwowego Inspektora Sanitarnego 

8.aktualną decyzję właściwego państwowego powiatowego inspektora sanitarnego o 

zatwierdzeniu zakładu do wprowadzania do obrotu produktów pochodzenia 

niezwierzęcego i zwierzęcego, nieobjętego urzędową kontrolą organów Inspekcji 

Weterynaryjnej lub zaświadczenie o wpisie do rejestru zakładów podlegających urzędowej 

kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej, wystawione przez właściwego 

państwowego powiatowego inspektora sanitarnego w sprawie rejestracji i zatwierdzenia 

zakładu na podstawie ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i 

żywienia (Dz.U. 2015.594. j.t. z późn.zm.)(jeżeli ustawa nakłada obowiązek posiadania 

takich uprawnień)  

9. wzór umowy – Załącznik nr 2  

10. składane dokumenty i oświadczenia ( w przypadku składania dokumentów w formie 

kopii), muszą być poświadczone na każdej stronie za zgodność z oryginałem przez 

upoważnionego przedstawiciela Wykonawcy. Poświadczenie za zgodność z oryginałem 

winno być sporządzone w sposób umożliwiający identyfikację podpisu (np. wraz z imienną 

pieczątką osoby poświadczającej kopię dokumentu za zgodność z oryginałem), 

11. Zamawiający w toku badania oferty zastrzega sobie prawo do wezwania Oferenta do 

uzupełnienia dokumentacji bądź złożenia dodatkowych wyjaśnień.  


