Zalacznik Nr 1 do SWZ
Szczegolowy opis przedmiotu zaméwienia

Cze$é 5: MIESO I WEDLINY

15110000- 9- produkty zwierzece, mieso i produkty miesne
15110000-2 migso

15113000-3 — wieprzowina

15111100-0 — wotowina

15131500-0 — produkty drobiowe

15131400-9 — produkty wieprzowe

15112000-6 — drob

15131130-5 — wedliny

. Migso najwyzszej jakosci, §wieze, niemrozone, nierozmrazane, o barwie i zapachu charakterystycznych dla
danego rodzaju, jedrne, elastyczne, pochodzace z produkcji krajowe;.

. Barwa migsa wieprzowego $wiezego powinna by¢ blador6zowa do czerwonej, migso powinno by¢ soczyste,
barwa, zapach, konsystencja, powierzchnia i przekrdj maja $wiadczy¢é o §wiezosci produktu, dopuszczana niewielka
naturalna ilo§¢ okrywy tluszczowej. Barwa migsa drobiowego §wiezego powinna by¢ bladorézowa, migso powinno by¢
soczyste, barwa, zapach, konsystencja, powierzchnia i przekr6j maja swiadczy¢ o $wiezo$ci produktu.

. W przypadku migs thustych np. karczek oraz bton np. schab b/k. wedliny, szynki i kielbasy — zawarto$§¢ migsa
min. 70%, wytwarzane bez MOM, smak i zapach charakterystyczny.

3 Termin przydatno$ci produktow do spozycia ma by¢ nie krotszy niz 14 dni od daty dostawy do Zamawiajgcego
dla wedlin i kielbas oraz 5 dni dla migsa $wiezego.

. Wedliny najwyzszej jako$ci, §wieze, ostony $cisle przylegajace do farszu, o czystej, suchej powierzchni i
charakterystycznym dla danego asortymentu zapachu i wygladzie.

. Wedliny powinny by¢ pakowane w atmosferze chronionej. W przypadku migs thustych np. karczek oraz bton np.
schab b/k. wedliny, szynki i kielbasy — zawarto$¢ migsa min. 80%, wytwarzane bez MOM, smak i zapach
charakterystyczny.

. Dla migsa peklowanego, parzonego i uzytych przypraw, konsystencja §cista, barwa na przekroju jasno rézowa.

. Termin przydatno$ci produktow do spozycia ma by¢ nie krotszy niz 14 dni od daty dostawy do Zamawiajacego
dla wedlin i kielbas oraz 5 dni dla migsa Swiezego.

Lp. . Szacunkowa ilo$¢
Nazwa asortymentu J- - w okresie umowy
1. | Lopatka B/K migso $wieze, surowe bez fald, skory i thuszczu
pachowego i §rodmig$niowego, nienastrzykiwane. Powierzchnia
gtadka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkdéw kosci, bez
pomiazdzonych koéci i przekrwien. Niedopuszczalne migso
galaretowate, o§lizgte, z nalotem pleéni lub z zanieczyszczeniami
mechanicznymi badz organicznymi. Barwa migs$ni: jasnorézowa do
czerwonej. Barwa thuszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko kg 252
r6zowym. Konsystencja jedrna i elastyczna, Zapach swoisty,
charakterystyczny dla migsa §wiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajacego si¢ psucia; Okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni
od daty dostawy

2. | Boczek $wiezy, klasa 1 Boczek bez zeber, bez skory, mieso
schtodzone nie mrozone. Zapach swoisty charakterystyczny dla
migsa §wiezego wieprzowego bez oznak zaparzenia

3. |Migso indycze uda, $wieze, klasa 1. Swiezy element migsny kg 254
drobiowy, bez nastrzyku, pakowane w pojemniki z pokrywa typu
"EURO", klasa I. Zapach naturalny, charakterystyczny dla migsa z
indyka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach $wiadczacy o
procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach




zjelczatego thuszezu.

Podudzie z kurczaka §wieze, Swiezy element migsny drobiowy, bez
nastrzyku, pakowane w pojemniki z pokrywa typu ,,Euro”. Zapach
naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka, niedopuszczalny
zapach obcy, zapach $wiadczacy o procesach rozktadu migsa przez
drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

kg

232

Polgdwica wieprzowa migso $wieze element pozbawiony kosci i
tkanki thuszczowej, bez Sciggien, pakowany w pojemnik z pokrywa
typu ,,Euro”. Nienastrzykiwane, klasa 1, $wieze. Powierzchnia
gladka, nie zakrwawiona, nie postrzgpiona, z niewielka iloscia
thuszczu.  Zapach naturalny, charakterystyczny dla migsa
wieprzowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach $wiadczacy o
procesach rozkltadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczalego thuszezu

kg

72

Schab wieprzowy b/k Migso $wieze, surowe czgs¢ zasadnicza
wieprzowiny, odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego pottuszy
catkowicie odkostniony; slonina ze schabu calkowicie zdjeta.
Powierzchnia gladka, nie zakrwawiona, nie postrzgpiona, bez
opitkéw kosci, przekrwien, glebszych pozacinan; powierzchnia
tkanki migsniowej i tluszczowe] potyskujaca, sucha lub lekko
wilgotna; niedopuszczalna oslizgto$¢, nalot plesni Czysto$¢ -migso
czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen Barwa-migéni
jasnor6zowa do  czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy -tluszczu biata z
odcieniem kremowym lub lekko ré6zowym Konsystencja jedrna i
elastyczna Zapach-swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego,
bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia.

kg

115

Szponder wotowy, migso $wieze,nie mrozone, surowe poddane
zadnym procesom technologicznym z wyjatkiem chlodzenia, barwy
ciemnoczerwonej z nieznacznym przerostem thuszczu. Powierzchnia
gladka bez opitkéw ko$ci. Pakowany w pojemnik z pokrywa typu
,,Buro”.

kg

Szynka wieprzowa b/k ,, Kulka”. Nienastrzykiwana, klasa jakosci I ,
$wieza. Powierzchnia gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkow kosci i chrzastek, bez przekrwien oraz glebszych nacig¢;
powierzchnia tkanki polyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizglos¢, nalot plesni lub zanieczyszczenia
mechaniczne badZz organiczne. Barwa migénizjasnor6zowa do
czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcien
szary lub zielonkawy. Barwa tluszczu: biata z odcieniem kremowym
lub lekko rozowym. Konsystencja jedrna 1 elastyczna,
niedopuszczalne migso galaretowate. Zapach
swoisty,charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia.

kg

15

Rostbef z koscia, klasa jakosci I, migso wolowe $wieze rosolowe,
bez nastrzyku, pakowane w pojemniki z pokrywa typu "EURO.
Zapach naturalny, charakterystyczny dla migsa wolowego,
niedopuszczalny zapach obcy, zapach $wiadczacy o procesach
rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach zjelczatego
thuszczu.

kg

10

Kurczak caty $wiezy klasa jakosci I, oczyszczony, bez oznak
zepsucia o zapachu charakterystycznym dla kurczaka $wiezego,
skora bez przebarwien oraz bez zanieczyszczen obcych.

kg

528




11

Filet z indyka, $wiezy bez skory i kosci, nie mrozony, mig¢snie
piersiowe pozbawione skory, koSci i Sciggien, bez przebarwien oraz
obcych zanieczyszczen. Zapach naturalny, charakterystyczny dla
migsa z indyka, nieodpuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o
procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapachu
zjelczalego thuszczu

kg

77

12

Filet z kurczaka, $wiezy, bez nastrzyku. Element tuszki kurczecej
obejmujacy migsien piersiowo powierzchniowy i /lub gleboki bez
przylegajacej skory, w catosci lub podzielony na czgsci. Migsnie
piersiowe pozbawione skory, kosci i $ciggien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi,
powierzchnia moze by¢ wilgotna, dopuszcza si¢ niewielkie
rozerwania i naci¢cia migs$ni powstale podczas oddzielania od skory
i kos$¢ca. Barwa naturalna, jasnor6zowa, charakterystyczna dla
migéni piersiowych, nie dopuszcza si¢ wylewdéw krwawych w
migéniach. Zapach naturalny, charakterystyczny dla migsa z
kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach $§wiadczacy o
procesach rozkltadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego thuszezu. Struktura i konsystencja $cista, soczysta.

kg

163

13

Kaczka tuszka §wieza nie mrozona, klasa jakosci I, bez nastrzyku.
Zapach naturalny niedopuszczalny zapach obcy, zapach §wiadczacy
o procesach rozkltadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego tluszczu.

kg

14

Karkowka B/K migso $wieze element pozbawiony kosci i1 tkanki
thuszczowej, bez $ciggien, pakowany w pojemnik z pokrywa typu
,Buro”. Cze$¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta z odcinka szyjnego
péltuszy catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego
Sciggnistego migs$nia od strony gornej i twardego migsnia od strony |
kregu szyjnego; slonina catkowicie zdjeta; w sklad karkowki
wchodzg glowne migsnie: migsnie szyi 1 cz¢$¢ migsnia najdiuzszego
grzbietu. Powierzchnia gladka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona,
bez opitkow kosci, przekrwien, glebszych pozacinan; powierzchnia
tkanki mig$niowej i1 thuszczowej polyskujaca, sucha Iub lekko
wilgotna; niedopuszczalna oslizglo$¢, nalot ple$ni, migso czyste, bez
sladow jakichkolwiek zanieczyszczen. Barwa migséni -jasnorézowa
do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, barwa tluszczu -
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy biala z odcieniem
kremowym lub lekko réozowym Konsystencja jedrna i elastyczna.
Zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia

kg

250

15

Udziec wotowy $wiezy, bez §ciggien i tkanki tluszczowej, bez
nastrzyku, pakowany w pojemniki z pokrywa typu ,,Euro”.
odkostniona $ciaggniety tluszcz i1 blony, migso o regularnych
ksztattach z tusz mtodych. Zapach naturalny, charakterystyczny dla
migsa wolowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy
o procesach rozkltadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

124

16

Udziec z indyka bez skory i kosSci, nie mrozone. Gorna cze$¢ nogi
wiasciwiej umig$niona, prawidlowo wykrwawiona i ocieknigta, linie
cigcia rowne, gladkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi;
dopuszcza si¢ niewielkie nacigcia skory i migéni przy krawedziach
cigcia, nie dopuszcza si¢ migsni i skory nie zwigzanych ze soba.
Barwa mig$ni naturalna, jasnoré6zowa, nie dopuszcza si¢ wylewow

kg

312




krwawych w mie$niach; skoéra bez przebarwien i1 uszkodzen
mechanicznych oraz resztek upierzenia. Zapach naturalny,
charakterystyczny dla mig¢sa z indyka, niedopuszczalny zapach obcy,
zapach §wiadczacy o procesach rozkladu migsa przez drobnoustroje
oraz zapach zjetczalego.

17

Wotowina ligawa $wiezy, bez $ciggien i tkanki tluszczowej, bez
nastrzyku, pakowany w pojemniki z pokrywa typu ,,Euro”.
odkostniona $ciggniety tluszcz 1 blony, migso o regularnych
ksztattach z tusz mlodych. Zapach naturalny, charakterystyczny dla
migsa wolowego, niedopuszczalny zapach obcy, zapach §wiadczacy
o procesach rozkltadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego tluszczu.

kg

18

Poledwica sopocka, zawarto§¢ migsa powyzej 80%, bez zawartosci
migsa odkostnionego mechanicznie, termin przydatno$ci do
spozycia 10 dni od daty dostawy

15

19

Kietbasa krakowska parzona, termin przydatnosci do spozycia 10
dni od daty dostawy. w 100g produktu min. 120g migsa
wieprzowego, termin przydatnosci do spozycia 10 dni od daty
dostawy. Charakterystyka i wyglad ogélny: produkty o zawarto$ci
minimum 80% migsa wieprzowego (nie wliczajac thuszczu
wieprzowego wchodzacego w skltad roznych klas mies
wieprzowych), w ktorych przewazajaca czg$¢ surowcoéw migsno-
thuszczowych zostala rozdrobniona na czgstki o wielkoséci powyzej
20mm. Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia
czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu; rownomiernie
pomarszczona dla kietbas suszonych 1 podsuszanych, a dla
pozostatych asortymentow gladka; dopuszcza si¢ na pojedynczych
batonach nieliczne zawedzone wytryski farszu. Struktura i
konsystencja: na przekroju — surowce réwnomiernie roztozone;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow i zacieki thuszezu i
galarety; konsystencja charakterystyczna dla danego asortymentu.
Barwa:charakterystyczna dla danego asortymentu, migsa. Smak i
zapach: charakterystyczna dla danego asortymentu, wyczuwalny
smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezo$ci lub inny obecy

kg

50

20

Kietbasa $laska, o zawarto$ci migsa wieprzowego min. 82%, termin
przydatnosci do spozycia 10 dni od daty dostawy

kg

21

Filet wedzony z indyka. Migso 100%, produkt w bez sztucznej
ostonki, baton nieforemny zblizony do ksztattu fileta o dtugosci od
20 —30 cm, powierzchnia czysta. Struktura i konsystencja $cista,
soczysta, krucha. Barwa na przekroju —barwa mig¢sa jasnobrazowa z
odcieniem ztocistym, typowa dla uzytego mig¢sa indyczego. Smak i
zapach charakterystyczny zblizony dla migsa indyczego, z
wyczuwalnymi uzytymi przyprawami i posmakiem wedzenia.

kg

22

Filet wedzony z kurczaka. Migso 100%. Wyrdb otrzymany z
peklowanych catych migsni piersiowych drobiowych ze skora, bez
udzialu innych drobno rozdrobnionych surowcéw migsno —
thuszczowych, wedzony, parzony. Struktura i konsystencja S$cisla,
soczysta, krucha. na przekroju —barwa migsa jasnobrgzowa z
odcieniem ztocistym, typowa dla uzytego migsa drobiowego. Smak i
zapach charakterystyczny dla filetu z migsa drobiowego, z
wyczuwalnymi uzytymi przyprawami i1 posmakiem wedzenia,
delikatnie stony

kg

23

Kielbasa biata, surowa lub parzona, zawarto$¢ migsa min. 82%,

kg

25




tylko naturalne skladniki. zawarto$¢ migsa min. 82%, tylko
naturalne sktadniki. Kietbasa wieprzowa (produkt, w ktérym mieso
wieprzowe stanowi nie mniej niz 75% wsadu surowcowego),
parzona, S$rednio rozdrobniona (przewazajaca czgS¢ surowcow
miegsno-tluszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od
Smm do 20mm).

24 | Kietbasa krakowska drobiowa bezglutenowa 100g, plastry Produkt
bez zawarto$ci glutenu, wedzony, podsuszany. Skladniki migso z

. 10
kurczat (50%), migso z indyka (50%), przyprawy naturalne, sol. p

25 | Szynka delikatesowa z kurczat, zawarto$¢ migsa powyzej 82%, bez
zawartosci migsa odkostnionego mechanicznie, termin przydatnosci

. . kg 61
do spozycia 10 dni od daty dostawy

26 | Szynka gotowana bezglutenowa 100g plastry, Wgdzonka
wieprzowa, we¢dzona, parzona z dodatkiem wody, z potaczonych

. 10
kawatkow migsa. Zawarto$¢ migsa 81%. °p

27 | Schab pieczony bezglutenowy 100g, 100g produktu wytworzono ze
110g migsa wieprzowego, bez dodatku glutaminianu sodu, bez

. . op. 10
dodatku fosforanow, wedzonka wieprzowa, parzona, pieczona P

28 | Wedlina wieprzowa, rozne rodzaje:szynka wedzona, szynka
okopcona, szynka gotowana, schab pieczony, schab bialy, schab
pieczony szynka debowa, zawarto$§¢ migsa powyzej 82%, bez
zawartosci migsa odkostnionego mechanicznie, termin przydatnosci
do spozycia 10 dni od daty dostawy

kg 76

29 | Szynka drobiowa- produkt z potaczonych kawatkéw migsa z
kurczaka z dodatkiem wody, parzony w ostonce niejadalne;j. Sktad:
migso z fileta z piersi kurczaka (90%), woda, sol przyprawy

30 | Boczek wedzony klasa jakosci I, klasa I., boczek b/k poddany
procesowi parzenia i wedzenia. Powierzchnia  czysta, sucha.
Struktura plastra o grubosci 3 mm do$§¢ Scislta; konsystencja
soczysta. Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, | kg 8
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny
obcy. Boczek wp.100%, s6l, przyprawy naturalne

31 | Kietbasa zywiecka, podsuszana, w 100g produktu min. 120g migsa
wieprzowego, termin przydatnosci do spozycia 10 dni od daty

k 28
dostawy g

1. Przedmiot umowy realizowany bedzie sukcesywnie w asortymencie i ilo§ciach wynikajacych z zapotrzebowania
sktadanego bezposrednio przez Zamawiajacego. Osoba upowazniona przez Zamawiajacego przekaze Wykonawcy
telefonicznie, minimum z jednodniowym wyprzedzeniem zamdwienie z wykazem  produktow, wraz z terminem i
godzing dostawy

2. Zamawiajacy zastrzega, ze zakres objety szczegdlowym opisem przedmiotu zamdwienia z podaniem kategoryzacji
rodzajowej 1 iloSciowej przedstawionej w specyfikacji (formularz ofertowy) oraz ofercie Wykonawcy stanowi
orientacyjne ilosci, ktore moga ulec zmianie (zmniejszeniu lub zwigkszeniu) w trakcie trwania umowy. Zamawiajacy
zapewnia realizacj¢ przedmiotu umowy do 50% catkowitej warto§ci wynagrodzenia umownego brutto. Zamawiajacy
zastrzega sobie prawo dokonywania zamoéwien z zakresu poszczegoélnych kategoryzacji rodzajowych i ilo§ciowych
towarow w zalezno$ci od wlasnych potrzeb bez wzgledu na ilosci danego asortymentu podane w ofercie Wykonawcy,
pod warunkiem nieprzekroczenia calkowitej kwoty umownej brutto oraz przy uwzglednieniu warto$ci cen
jednostkowych, ktore maja charakter ryczattowy. Wykonawca z tego tytutu, jak rowniez w przypadku zmniejszenia ilosci,
nie bedzie dochodzit jakichkolwiek roszczen od Zamawiajacego. Wykonawcy nie przystuguja wobec Zamawiajacego
roszczenia odszkodowawcze z tytutu zmniejszenia zamowienia.

3. Zamawiajacy wymaga dostawy towaru dla:



Czes$¢ 5: MIESO , codziennie w dni robocze od poniedziatku do piatku— w godzinach od 6:45 do 8:00.
Termin realizacji pojedynczej dostawy zgodnie ze ztozonym zamowieniem. Zamawiajacy bedzie skladat zamdéwienie z
minimum jednodniowym wyprzedzeniem.

4. Miejscem dostawy bedzie: Przedszkole Miejskie Nr 15 ,,Kolorowy Wiatraczek” w Stupsku.

5. Zamawiajacy potwierdzi na piSmie (protokot iloSciowo-jakosciowy - WZ) przyjecie dostawy. Nie dopuszcza sig¢
pozostawiania towaru przez Wykonawceg osobom nieupowaznionym oraz przed siedzibg Zamawiajacego.

6. Wykonawca zobowigzuje si¢ do terminowego dostarczania zamoéwionych towarow.

7. Wykonawca zobowigzuje si¢ do dowozu towaru na swdj koszt, w pojemnikach i opakowaniach zwrotnych i
bezzwrotnych, przy uzyciu srodkow transportowych przeznaczonych do przewozu zywnosci, zgodnie z obowiazujacymi
przepisami tj. zgodnie z normami sanitarnymi i higienicznymi przewidzianymi dla przewozenia zywnosci na terenie RP.

8. Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ przedmiot umowy, rozladowaé go i wnies¢ do miejsca wskazanego przez
Zamawiajacego w jego siedzibie.

9. Wykonawca zabezpieczy nalezycie towar na czas przewozu (opakowania, pojemniki przystosowane do przewozu danego
asortymentu) i ponosi calkowita odpowiedzialno$¢ za dostawe i jakos¢ dostarczonego towaru.

10. Za realizacje umowy odpowiedzialni sg ze strony Zamawiajacego: Pani Klaudia Pawinska-Cichocka.

11. Wykonawca zobowiazany jest dostarczy¢ towar wysokiej jakosci tj. I — go gatunku, $wiezy (termin przydatnosci do
spozycia widocznie oznakowany na opakowaniu-jezeli takowe istnieje), spetniajacy normy jakosciowe (PN) dla danego
asortymentu, wysokiej jako$ci sensorycznej i mikrobiologicznej, spelnia¢ wymogi sanitarno-epidemiologiczne oraz
zasady HACCP. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania dla zaoferowanego asortymentu przedtozenia pisemnego
potwierdzenia dopuszczajacego dany produkt do obrotu i spozycia, wydanego przez organ uprawniony do kontroli
jakosci artykulow spozywcezych.

12. Wykonawca jest zobowigzany na kazde wezwanie Zamawiajacego przedstawi¢ dokument potwierdzajacy, ze zamawiany
towar jest zgodny z opisem przedmiotu zamowienia oraz z wymaganiami opisanymi w SWZ.

13. Wykonawca winien posiadaé wymagany atest laboratoryjny na oferowane produkty migsne, okazywany na kazde zadanie
Zamawiajacego.

14. Tlosciowy i jakoSciowy odbior towaru begdzie dokonywany w miejscu wskazanym przez Zamawiajgcego w oparciu o
ztozone zamowienie.

15. Wykonawca bierze na siebie odpowiedzialno$¢ za braki i wady powstate w czasie transportu oraz ponosi z tego tytutu
wszelkie skutki materialne i prawne.

16. Dostawy artykutéw zywno$ciowych musza by¢ realizowane zgodnie z zasadami GHP i GMP, posiada¢ swiadectwa
jakosci przy dostawach migsa, przetworéw migsnych, mleka i przetwor6w mlecznych, miodu, ryb oraz przy dostawie jaj
aktualne zaswiadczenie z Powiatowego Inspektoratu Weterynarii o podleganiu kontroli, dostarczony asortyment dotyczy
migsa i wyrobow wedliniarskich, powinien posiada¢ handlowy dokument identyfikacyjny.

17. Dostarczana zywno$¢ musi by¢ oznakowana widocznym, czytelnym i nieusuwalnym kodem identyfikacyjnym oraz
terminem przydatno$ci do spozycia (nie krotszym niz 7 dni dla czgéci nabial, jaja; 3 miesiace dla czg¢sci mrozonki,
produkty rézne, ryby mrozone i specjalne produkty spozywcze; w przypadku cze$ci migso, drob, warzywa i owoce,
pieczywo, dania gotowe oraz ,ryba S$wieza” towar musi by¢ S$wiezy), umozliwiajagcym identyfikacje artykutu
spozywczego z danej partii produkcyjne;j.

19. Produkty nieoznakowane musza spetnia¢ wymogi pod wzgledem organoleptycznym.

20. Wykonawca, na zadanie Zamawiajacego, moze uzyczy¢ nieodplatnie ewentualnie potrzebnych pojemnikow przy
kazdorazowej dostawie towaru do siedziby Zamawiajgcego na okres do nast¢pnej dostawy.

21. Przy posiadaniu towaru w innych niz podanych przez Zamawiajacego opakowaniach, Wykonawca winien
przeliczy¢ warto§¢ opakowana do gramatury podanej przez Zamawiajacego. Nie dotyczy to sytuacji, gdy spetnione jest
minimum wymagane przez Zamawiajacego a jednostka miary sa sztuki.

22. Przedmiot zamoéwienia bedzie pochodzil z biezacej produkcji, bedzie wytwarzany zgodnie z zasadami GMP
(Dobrej Praktyki Produkcyjnej), musi by¢ dopuszczony do obrotu i sprzedazy zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

23. Towar oferowany przez Wykonawcow ma spelnia¢ wymagania Polskich Norm, by¢ $wiezy, 1 gatunku,
najwyzszej jakosci, dopuszczony do obrotu zgodnie z obowigzujacymi normami, atestami, terminami przydatnosci do
spozycia, z nienaruszonymi cechami pierwotnymi opakowania.

24. Produkty spozywcze powinny by¢ dostarczane w opakowaniach oryginalnych, nienaruszonych, oznakowanych
zgodnie z wymaganiami rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014r. w sprawie
znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow spozywcezych z pozniejszymi zmianami

25. Opakowania produktow spozywczych powinny zawiera¢ takie informacje jak: nazwe produktu, nazwe 1 adres
producenta lub przedsigbiorcy paczkujacego $rodek spozywczy, wykaz i ilo$¢ sktadnikéw lub kategorii sktadnikow,
zawarto$¢ netto w opakowaniu, dat¢ minimalnej trwatoSci lub termin przydatnosci do spozycia, warunki
przechowywania.



26. Dostarczane produkty spelnia¢ musza prawem okreslone wymogi dla tych produktow, w tym wymogi
zdrowotne. Material opakowaniowy winien by¢ dopuszczony do kontaktu z zywnoS$cig. Produkty przetworzone (tj.
wedliny, przetwory migsne, konserwy) maja posiadac etykiety okreslajace nazwe handlowa produktu, procentowy sktad
surowcowy — tj. % zawarto$¢ migsa w wedlinie oraz substancje stosowane w produkcji. Zamawiajagcy wymaga, aby
migso §wieze pochodzito ze zwierzat do lat 3 1 bylo pochodzenia polskiego. Jako$¢ organoleptyczna zywnosci, ktorej nie
mozna oceni¢ przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest przy obrobce podczas przygotowywania positkow u
Zamawiajacego.

27. W przypadku niespetnienia wymagan, surowiec zostanie zwroécony Wykonawcy, a fakt ten zostanie odnotowany
w formularzu reklamacyjnym.
28. W przypadku nicodpowiedniego oznakowania towaru lub dostawy srodkow spozywcezych po dacie minimalnej

trwatosci Iub przekroczonym terminie przydatnosci do spozycia, nastagpi odmowa przyjecia odnotowana w formularzu
reklamacyjnym.
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