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Załącznik nr 2 do zapytania ofertowego – Opis przedmiotu zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest dostawa artykułów żywnościowych na  kursy realizowane przez Centrum Kształcenia Praktycznego  przy Zespole Szkół Zawodowych i Placówek w Krościenku n.D.

Przedmiot zamówienia jest współfinansowany ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020 (RPO WM), Działanie 10.2 Rozwój Kształcenia zawodowego, Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie zawodowe uczniów - SPR, projekt „Rozwój  Centrum Kompetencji Zawodowych w branży turystyczno - gastronomicznej w powiecie nowotarskim”.

1.

	Dostawa artykułów żywnościowych – kurs pn.: „ DEKORACJE CUKIERNICZE ” – Zespół Szkół Jabłonka

	Lp.
	Nazwa 
	Ilość
	J m

	1. 
	Mąka pszenna  typ 450
	10  x 1
	kg

	2. 
	Mąka krupczatka typ 500
	10 x 1
	kg

	3. 
	Margaryna (kostka ) 250 g
	30 
	kostek

	4. 
	Śmietana kremówka  30 % ,  400ml w op. 
	25
	Op.

	5. 
	Mleko skondensowane słodzone,  puszka 250 g
	6 
	puszek

	6. 
	Cukier puder  
	5 x 1
	kg

	7. 
	Cukier kryształ
	20 x 1
	kg

	8. 
	Posypka  cukrowe pałeczki po 30 g każda w kolorach:

 żółtym,

 zielonym,

czerwonym 

białym 
	2
1
1
1
	Op.

Op.

Op.

Op.

	9. 
	Pisaki cukrowe po 76 g w kolorach –  (4 szt. w op. )
	2

	Op.

	10. 
	Masa cukrowa po 250 g w kolorach:

 żółtym, 

zielonym,

 czerwonym 

 białym 
	2
3
3
2
	szt.
szt.
szt.
szt.

	11. 
	Opłatki na torty o średnicy 20 cm z nadrukiem  :

na urodziny , 

chrzest,
 komunię 
	2

2

1                                  
	Szt.
Szt.
Szt.

	12. 
	Zestaw kolorowych barwników  spożywczych: czerwony, zielony, żółty, fiolet ,niebieski – każdy po  35 g  
	1 
	zestaw

	13. 
	Kwas cytrynowy spożywczy
	1 
	kg

	14. 
	Barwniki w  żelu  po 76 g w kolorze:
żółtym, 
zielonym, 
czerwonym
białym 
	4
2

2

2


	Op.

	15. 
	Pisaki spożywcze dwustronne - kolorowe

	10


	Szt.

	16. 
	Wiórki karmelowe 1 kg
	2 op.
	op.

	17. 
	Cukier waniliowy, 30 g w op.
	20 
	op.

	18. 
	Proszek do pieczenia ,30 g w op.
	20 
	op.

	19. 
	Kakao -  gorzkie ,150 g w op.
	3 
	op.

	20. 
	Czekolada w płatkach :

Biała

czarna
	5
5
	Kg

kg

	21. 
	Polewa:

 biała o smaku białej czekolady, 100 g opakowanie

czarna o smaku czarnej czekolady, 100g opakowanie
	5
5
	Op.
Op.

	22. 
	Sosy:

 biała czekolada,

karmel,

 malina
	1

1

1
	Litr

Litr

litr

	23. 
	Czekolada belgijska nietopliwa granulki:

  Biała

 czarna
	250
250
	g
g

	24. 
	Orzechy włoskie łupane 
	1 x 1 
	kg

	25. 
	Wiórka kokosowe
	1 x 0,5 
	kg

	26. 
	Płatki migdałów
	1 x 0,5 
	kg

	27. 
	Pomarańcze
	1 x 2 
	kg

	28. 
	Kiwi
	1 x 1 
	kg

	29. 
	Galaretka  -   75 g w op.
truskawkowa 
cytrynowa,
wiśniowa,

agrestowa
	3
4

4

4
	op.

	30. 
	Truskawki
	1 x 2 
	kg

	31. 
	Masło (kostka)- 250 g
	10 
	kostek

	32. 
	Jajka  kurze, klasa A wielkość L
	100
	Szt.

	33. 
	Miód naturalny wielokwiatowy
	1 x 1 
	l


2.
	Dostawa artykułów żywnościowych –  kurs pn.: „ KUCHNA REGIONALNA ” – Zespół Szkół w Jabłonce

	Lp.
	Nazwa
	Ilość
	jm.

	34. 
	Mąka pszenna  typ 500
	30 x 1
	kg

	35. 
	Mąka krupczatka typ 500
	5 x 1
	kg

	36. 
	Mąka razowa żytnia typ 2000
	5 x 1
	kg

	37. 
	Mąka razowa pszenna typ 2000
	5 x 1
	kg

	38. 
	Skrobia ziemniaczana
	10 x 1
	kg

	39. 
	Ryż biały długoziarnisty
	5 x 1
	kg

	40. 
	Kasza jęczmienna 
	5 x 1
	kg

	41. 
	Cukier puder 
	5 x 1
	kg

	42. 
	Cukier  kryształ
	20 x 1
	kg

	43. 
	Mleko UHT 3,2
	25 
	l

	44. 
	Masło , kostka 250 g
	10 
	kostek

	45. 
	Margaryna  kostka 250g do pieczenia 
	10 
	kostek

	46. 
	Jajka  kurze,1 op. 10 szt. klasa A wielkość L
	10 
	Op.

	47. 
	Budyń śmietankowy 35g w op.
	10 
	Op.

	48. 
	Ser żółty
	2 
	kg

	49. 
	Olej rzepakowy
	20 x 1
	l

	50. 
	Drożdże  100 g w op.
	10
	Op.

	51. 
	Przyprawa do zup w płynie 
	1 
	l

	52. 
	Ocet 
	2 x 0,5
	l

	53. 
	Dżem wiśniowy 
	8 x 370 
	g

	54. 
	Ser biały
	6 x 1
	kg

	55. 
	Herbata ( 100 szt.  w op. )
	2 
	op.

	56. 
	Kawa rozpuszczalna ( 200g w op.)
	1 
	Op.

	57. 
	Kawa sypana 0,5 kg
	2 x 0,5
	kg

	58. 
	Przyprawa w proszku do zup i sosów
	1 x 1 
	kg

	59. 
	Pieprz czarny ,20 g w op.
	15 
	op.

	60. 
	Pieprz ziołowy ,20 g w op.
	15 
	op.

	61. 
	Majeranek,   6 g w op.
	5 
	op.

	62. 
	Liść laurowy,  5 g w op.
	5 
	op.

	63. 
	Ziele angielskie, 20 g w op.
	6
	op.

	64. 
	Cukier waniliowy, 30 g w op.
	20 
	op.

	65. 
	Proszek do pieczenia ,30 g w op.
	20 
	op.

	66. 
	Przyprawa do gulaszu i żeberek ,30 g w op.
	5 
	op.

	67. 
	Ziemniaki
	30 
	kg

	68. 
	Kapusta główki
	10 
	szt.

	69. 
	Cebula świeża
	20 
	kg

	70. 
	Czosnek ( główka) polski
	7 
	szt.

	71. 
	Kapusta kiszona
	5 
	kg

	72. 
	Marchew  świeża
	10 
	kg

	73. 
	Pietruszka świeża
	3 
	kg

	74. 
	Seler świeży
	2 
	kg

	75. 
	Ogórki kiszone
	5 
	kg

	76. 
	Majonez 
	3 x 1
	l

	77. 
	Pieczarki  świeże
	5 
	kg

	78. 
	Jabłka świeże
	10 
	kg

	79. 
	Sałata zielona główka świeża
	3 
	szt.

	80. 
	Buraki czerwone świeże
	10 
	kg

	81. 
	Groszek konserwowy w puszce- 400 g
	15 
	szt.

	82. 
	Kukurydza konserwowa  w puszce- 400 g
	15 
	szt.

	83. 
	Mięso mielone wieprzowe
	10 
	kg

	84. 
	Karczek
	6 
	kg

	85. 
	Schab
	3 
	kg

	86. 
	Kiełbasa do bigosu
	3 
	kg

	87. 
	Smalec
	3 x 1
	kg

	88. 
	Boczek  wędzony
	2 
	kg

	89. 
	Żeberka
	3 
	kg


3.

	Dostawa artykułów żywnościowych – kurs pn.: „ KUCHNIE ŚWIATA ” – Zespół Szkół Zawodowych i Placówek w Krościenku n/D.

	Lp.
	Nazwa
	Ilość
	J m.

	1. 
	Ser parmezan w kawałku
	1 x 0,5 
	kg

	2. 
	Makaron spaghetti  
	3 X 500
	g

	3. 
	Bułka pełnoziarnista
	10 
	szt.

	4. 
	Bułka ciabatta
	7 
	szt.

	5. 
	Oliwa extravergine
	3 x 1
	l

	6. 
	Czosnek polski
	8 
	główek

	7. 
	Pomidory (malinowe lub koktajlowe) 
	1 x  4 
	kg

	8. 
	Bazylia świeża
	5
	szt.

	9. 
	Sery : 
gorgonzola, 
mozzarella, 
kozi 
	0,5
	kg

	10. 
	
	0,5
	

	11. 
	
	0,5
	

	12. 
	Makaron penne  – 500 g w op.
	3 
	op.

	13. 
	Pomidory z puszki (obrane ) 
	8 x 400
	g

	14. 
	Tarty parmezan 
	1 
	kg

	15. 
	Ostra papryczka w proszku  
	2 x 20 
	g

	16. 
	Polędwice wieprzowe
	1 
	kg

	17. 
	Mozzarella w kulce - 250 g w op.
	20
	Op.

	18. 
	Szynka parmeńska
	0,6 
	kg

	19. 
	Szałwia świeża
	2 
	szt.

	20. 
	Masło klarowane  - 500 g w op.
	3 
	Op.

	21. 
	Śmietana kremówka 30%  - 500 ml w op.
	7 
	Op.

	22. 
	Kawa rozpuszczalna
	0,1 
	kg

	23. 
	Likier migdałowy ,150 ml w butelce
	1 
	Szt.

	24. 
	Likier kawowy,150 ml w butelce
	1 
	Szt.

	25. 
	Jaja  kurze,  klasa A
	80 
	szt.

	26. 
	Cukier puder 
	1,5 
	kg

	27. 
	Mascarpone -  500 g w op.
	4 
	Op.

	28. 
	Podłużne biszkopty - 100 g w op.
	5 
	op

	29. 
	Czerwona papryka - świeża
	4 
	kg

	30. 
	Dynia mała 
	2 
	szt.

	31. 
	Seler świeża  - korzeń
	2 
	kg

	32. 
	Pietruszka mała  świeża  - korzeń
	2,5 
	kg

	33. 
	Cebula - świeża
	7 
	kg

	34. 
	Por świeży
	1 
	kg

	35. 
	Marchewki małe świeże
	3 
	kg

	36. 
	Cukinia świeża
	1,5 
	kg

	37. 
	Ziemniaki świeże
	15 
	kg

	38. 
	Kapusta biała świeża
	3 
	szt.

	39. 
	Liście laurowe - 5 g
	3 
	Op.

	40. 
	Biała fasola w puszcze  - 400 g
	4
	puszki

	41. 
	Zielona fasolka mrożona  - 500 g w op.
	3 
	Op.

	42. 
	Kostki rosołowe  - po 6 szt. w opakowaniu
	7
	Op.

	43. 
	Natka pietruszki świeża
	5 
	szt.

	44. 
	Drobny makaron - 500 g w op.
	2
	Op.

	45. 
	Makaron rurki cannelloni  - 250 g w op.
	2 
	Op.

	46. 
	Seler naciowy świeży
	2 
	szt.

	47. 
	Boczek wędzony
	2,5 
	kg

	48. 
	Mięso mielone wieprzowe
	2,5 
	kg

	49. 
	Białe wino wytrawne  - 700 ml w butelce  
	3 
	Szt.

	50. 
	Koncentrat pomidorowy - 200g w op.
	4
	Op.

	51. 
	Oregano,  10 g w op.
	4 
	Op.

	52. 
	Masło  
	1,5
	kg

	53. 
	Mąka pszenna, typ 500
	4 x 1
	kg

	54. 
	Mąka krupczatka,  typ 450
	3 x 1
	kg

	55. 
	Gałka muszkatołowa mielona -  5g w op.
	2 
	Op.

	56. 
	Mleko 2,5 %
	6 x 1
	l

	57. 
	Żelatyna  15g w op.
	3 
	Op.

	58. 
	Laska wanilii 
	2 
	szt.

	59. 
	Cukier biały
	3 x 1
	kg

	60. 
	Świeże owoce (maliny,  jagody, truskawki) - po 1 opakowaniu o wadze 200 g
	3
	Op.

	61. 
	Drożdże ,100 g w op.
	4
	Op.

	62. 
	Sól
	1
	kg

	63. 
	Olej  rzepakowy 
	3 x 1
	l

	64. 
	Słodka papryka w proszku -16 g w op.
	3
	Op.

	65. 
	Ostra papryka w proszku -16 g w op.
	3 
	Op.

	66. 
	Tymianek - 6g  w op.
	3
	Op.

	67. 
	Pieprz czarny -15 g w op.
	4 
	Op.

	68. 
	Orzech włoski 
	20 x 1 kg
	kg

	69. 
	Rodzynki  - 100g w op.
	6
	Op.

	70. 
	Rum
	1 x 300 
	ml

	71. 
	Czekolada deserowa ,  gorzka -100g w op.
	5
	Op.

	72. 
	Kakao gorzkie - 200 g w op.
	2
	Op.

	73. 
	Śledzie  
	1 x 1,5 kg
	kg

	74. 
	Ziele angielskie -12 g w op.
	3 
	Op.

	75. 
	Ryby słodkowodne  pstrągi
	1 x 1,5 
	kg

	76. 
	Włoszczyzna, 300 g w op.
	3 
	Op.

	77. 
	Smalec, 200 g w op.
	3 
	Op.

	78. 
	Papryka zielona swieża
	2 
	kg

	79. 
	Śmietana 18%  - 450 g w op.
	3
	Op.

	80. 
	Cytryna
	3
	kg

	81. 
	Wołowina – łopatka
	2
	kg

	82. 
	Margaryna uniwersalna  - 100 g w op.
	5 
	Op.

	83. 
	Czekolada ciemna gorzka -  100 g w op.
	2 
	Op.

	84. 
	Wołowina bez kości biała pieczeń 
	1 x 1,5kg
	kg

	85. 
	Cynamon -12 g w op.
	1 
	op.

	86. 
	Pieczarki świeże
	1 
	kg

	87. 
	Bazylia suszona
	2 
	op.

	88. 
	Kminek  - 22 g w op.
	1 
	op.

	89. 
	Zioła prowansalskie  - 10 g w op.
	3 
	op.

	90. 
	Bułka tarta
	1 
	kg

	91. 
	Mrożona marchewka z groszkiem - 500g w op.
	3 
	op.

	92. 
	Suszone pomidory w oliwie - 200 g w op.
	3 
	op.

	93. 
	Sałatka mix z rukolą, świeża  180 g w op.
	3 
	Op.

	94. 
	Ogórek zielony świeży
	1 
	kg


Miejsce dostawy: 

1) Produkty dostarczone w ramach kursu pn. „ Dekoracje cukiernicze” i  „Kuchnia regionalna” – miejscem dostarczenia dostawy  jest  Zespół Szkół w Jabłonce, ul. Podhalańska 3, 34-480 Jabłonka.
2) Produkty dostarczone w ramach kursu pn. „ Kuchnie świata” -  miejscem dostarczenia dostawy jest   Zespół  Szkół Zawodowych i Placówek w Krościenku n.D, ul. Jagiellońska 4, 34-450 Krościenko nad Dunajcem.
Produkty musza mieć aktualna datę ważności.


Projekt współfinansowany ze środków Unii Europejskiej: z Europejskiego Funduszu Społecznego
w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 2014-2020 
10Oś Priorytetowa Wiedza i Kompetencje, Działanie 10.2 Rozwój kształcenia zawodowego, 
Poddziałanie 10.2.2 Kształcenie zawodowe uczniów - SPR


