Zatgcznik Nr 1 do SWZ

Szczegobtowy opis przedmiotu zamoéwienia

Cze$é 5: MIESO, WEDLINY

15112000-6 — drob
15110000- 9- produkty zwierzece, mieso i produkty miesne

15110000-2 mieso

15113000-3 — wieprzowina
15111100-0 — wotowina
15131130-5 — wedliny

15112300-9 — watrébka drobiowa
15131500-0 — produkty drobiowe
15131400-9 — produkty wieprzowe

Mieso najwyzszej jakosci, S$wieze, niemrozone, nierozmrazane, o barwie i zapachu charakterystycznych
dla danego rodzaju, jedrne, elastyczne, pochodzace z produkcji krajowej.

Wedliny najwyzszej jakosci, Swieze, ostony scisle przylegajgce do farszu, o czystej, suchej powierzchni
i charakterystycznym dla danego asortymentu zapachu i wygladzie.

Wedliny powinny by¢ pakowane w atmosferze chronione;j.

Barwa miesa wieprzowego sSwiezego powinna by¢ blador6zowa do czerwonej, mieso powinno byc¢
soczyste, barwa, zapach, konsystencja, powierzchnia i przekréj majg swiadczyé o swiezosci produktu,
dopuszczana niewielka naturalna ilos¢ okrywy tluszczowe.

W przypadku mies tlustych np. karczek oraz bton np. schab b/k. wedliny, szynki i kietbasy — zawartosé
miesa min. 70%, wytwarzane bez MOM, smak i zapach charakterystyczny.

Dla miesa peklowanego, parzonego i uzytych przypraw, konsystencja Scista, barwa na przekroju jasno
rézowa.

Termin przydatnosci produktéw do spozycia ma byé nie krétszy niz 14 dni od daty dostawy do
Zamawiajacego dla wedlin i kietbas oraz 5 dni dla migsa Swiezego.

Towar pakowany w pojemnikach plastikowych, foliach (materiat opakowania dopuszczony do kontaktu z
zywnoscig

Towar powinien zawiera¢ oznakowanie (nazwe dostawcy — producent, adres; nazwe produktu, znak
identyfikacyjny, nr partii produkcyjnej; pojemnos$¢ opakowania; date - termin produkcji i przydatnosci do
spozycia (nalezy spozy¢ do... dzieh miesigc rok; warunki przechowywania)

Transport towaru powinien odbywac sie specjalistycznymi Srodkami transportu, przystosowanym
odpowiednio do transportowanego srodka spozywczego; $rodki transportu powinny byé czyste i bez
obcych zapachéw.

Lp. m Szacunkowa ilo$¢ w
Nazwa asortymentu }-m- okresie umowy

[ MIESO

1. | Filet z indyka — element tuszki indyczej obejmujgcy
migsien piersiowo powierzchniowy gteboki bez przylegajgcej
skory, w catodci lub podzielony na czedci. Mieénie piersiowe kg 62
pozbawione skory, kosci i Sciegien, czyste wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub
krwi

2. | Filet z kurczaka — element tuszki kurczecej obejmujgcy
miesien piersiowo powierzchniowy bez przylegajgcej skory
kosci i $ciegien w catosci lub podzielony na czesci, czyste, kg 319
wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi

3. | Podudzie z kurczaka - dolna cze$¢ nogi wtasciwie kg 130
umiesniona, prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, linie ciecia
réwne, gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub




krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni przy
krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skory nie
zwigzanych ze sobg; Wymagania organoleptyczne: barwa
miesni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza sie wylewdw
krwawych w migsniach; skora bez przebarwien i uszkodzen
mechanicznych oraz resztek upierzenia. Zapach naturalny,
charakterystyczny dla miesa z kurczaka,

niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczgcy o
procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego tluszczu. Struktura i konsystencja $cista, soczysta

Udo z kurczaka - cata noga wtasciwie umiesniona,
prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, linie ciecia rowne,
gtadkie,

powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza
sie niewielkie naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia,
nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg;
Wymagania organoleptyczne: barwa migsni naturalna,
jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych w
miesniach; skora bez przebarwien i uszkodzenh
mechanicznych oraz resztek upierzenia. Zapach naturalny,
charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny
zapach obcy, zapach swiadczgcy o procesach rozktadu miesa
przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.
Struktura i konsystencja $cista, soczysta

kg

19

Mieso wotowe - Lopatka bez kosci wotowina bez kosci -
klasa Il mieso chude bez grubszych Sciegien,
niedopuszczalne przekrwienia; bez weztéw chionnych;
warstwa ttuszczu zewnetrznego do 2 mm; barwa od
jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej. Konsystencja jedrna i
elastyczna. Zapach swoisty, charakterystyczny dla miesa
swiezego, bez oznak

zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny
zapach obcy.

kg

40

Mieso wotowe - Kark wotowy bez kosci, czes¢
éwierctuszy przedniej, odcinek szyjny i przednia czes¢
grzbietowa; zapach swiezy i swoisty charakterystyczny dla
miesa swiezego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego
sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy; barwa ttuszczu
jasnokremowa. Konsystencja jedrna i elastyczna.

kg

15

Poledwiczki wieprzowe - Element pozyskany z miesnia
biodrowo-udowego pozbawiony catkowicie tkanki ttuszczowej
pochodzgcy z pottusz wieprzowych, z gtowka lub bez gtowki.
Mizdra niepozacinana.

Wymagania organoleptyczne: Powierzchnia gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki
miesniowej i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko
wilgotna; niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni. Czystosé¢:
mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen.
Barwa miesni ciemnordézowa, dopuszczalne zmatowienie,
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy. Konsystencja
jedrna i elastyczna

Zapach swoisty, charakterystyczny dla miesa swiezego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego si¢ psucia;
niedopuszczalny zapach obcy.

kg

366

Szynka b/k "kulka™ mieso Swieze - szynka

kg

46




wieprzowa bez kosci, bez skéry, bez golonki, bez stoniny
surowa z matym przerostem ttuszczowym, delikatna i
soczysta z czesci gornej konczyny tylnej. Wymagania
organoleptyczne: Barwa od jasnho rozowej do czerwonej, bez
przekrwien. Waga jednego kawatka ok. 1-1,3 kg, mieso
schtodzone.

Schab wieprzowy b/k — migso $wieze, surowe bez fatd,
skory i ttuszczu pachowego i Srodmiesniowego, nie
nastrzykiwane. Powierzchnia gtadka, nie zakrwawiona, nie
postrzepiona, bez opitkéw kosci, bez pomiazdZzonych kosci i
bez

przekrwien. Barwa miesni jasnor6zowa do czerwonej, barwa
ttuszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym.
Konsystencja jedrna i elastyczna.

kg

42

10.

Kurczak swiezy - Kurczak swiezy w postaci tuszki
drobiowej patroszonej tj. produkt uboju i obrébki poubojowej
kurczat- usunieto narzagdy wewnetrzne oraz gtowe i fapy.
Wiasciwie umiesniony, prawidtowo wykrwawiony i ociekniety,
linie ciecia rowne, gtadkie, powierzchnia powinna byc¢ czysta,
wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi.

kg

456

11.

Watrébka drobiowa - swieza w postaci podwajnych lub
pojedynczych ptatéw, pozbawiona czesci niejadalnych bez
pozostatosci po rozlaniu woreczka zétciowego, skrzepow krwi,
zazielenienia. Powierzchnia mokra z naturalnym potyskiem,
bez plam i przebarwien.

kg

44

12.

Zeberka wieprzowe - paski, grube, $wieze, niemrozone,
powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, bez opitkdw kosci, zabrudzen
lub krwi.

kg

33

I WEDLINY

Filet wedzony z indyka - produkt bez sztucznej ostonki,
baton nieforemny zblizony do ksztattu fileta o dtugosci od 20 —
30 cm, powierzchnia czysta. Wymagania organoleptyczne:
Struktura i konsystencja Scista, soczysta, krucha. Barwa
miesa na przekroju jasnobrgzowa z odcieniem ztocistym,
typowa dla uzytego miesa indyczego. Smak i zapach
charakterystyczny zblizony dla miesa indyczego, z
wyczuwalnymi uzytymi przyprawami i posmakiem wedzenia.
Sktad - Mieso 100%

kg

Kietbasa slaska - kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w
ktérym mieso wieprzowe stanowi 85% wsadu miesnego),
wedzona, parzona, Srednio rozdrobniona

Wymagania organoleptyczne: batony w ostonkach
naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich o srednicy do
32mm), o dlugosci od 12cm do 14cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej z
przeswitami sktadnikéw pod ostonkg; ostonka $cisle
przylegajgca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki. Wyglad na przekroju - r6zowa do ciemnorézowe
barwa ttuszczu - biata barwa masy wigzacej- rézowa, srednio
rozdrobnione rdwnomiernie rozdrobnienie i uktad sktadnikdw-
rozmieszczone na przekroju, dobrze zwigzane,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw, zacieki

kg

78




ttuszczu i galarety pod ostonkg. Konsystencija-$cista, soczysta
po podgrzaniu. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy
Z miesa wieprzowego peklowanego, wedzonej, parzonej;
wyczuwalne przyprawy i zapach wedzenia; niedopuszczalny
smak i zapach Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
Produkt $wiezy nie mrozony z co najmniej 14 dniowym
terminem przydatnosci do spozycia.

Wedlina krakowska sucha -

Opis produktu batony w ostonkach sztucznych, biatkowych o
dtugosci od 20cm do 45¢cm i $rednicy od 65mm do 80mm;
powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowej; ostonka Scisle przylegajgca do farszu;
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki.
Wymagania organoleptyczne: powierzchnia czysta, sucha,
ostonka $cisle przylegajgca do farszu; powierzchnia gtadka;
Na przekroju surowce réwnomiernie roziozone Wyczuwalny
smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Sktadniki:
Mieso wieprzowe (100g produktu otrzymano z 112g miesa.
Produkt swiezy nie mrozony z co najmniej 14 dniowym
terminem przydatnosci do spozycia.

kg

Parowki wieprzowe / drobiowe — zawartosé¢ migsa
nie mniej niz 90%. Wyprodukowane z peklowanych i
niepeklowanych surowcéw drobiowych i innych surowcow,
ktére zostaty zhomogenizowane z dodatkiem przypraw,
wedzona lub niewedzona , poddana obrdbce cieplnej; nie
dopuszcza sie uzycia MDOM (miesa drobiowego
odkostnionego mechanicznie). Produkty w ostonce naturalnej
lub sztucznej lub bez ostonki, w réwnych odcinkach 12-16 cm.
Smak i

zapach charakterystyczny dla paréwki, z wyczuwanymi
uzytymi przyprawami. Produkt Swiezy nie mrozony z co
najmniej 14 dniowym terminem przydatno$ci do spozycia.

kg

70

Pasztet drobiowy / wieprzowy — produkt otrzymany z
migsa drobiowego / wieprzowego min. 82%. Wyglad: drobno
rozdrobniony pastowata masa wypetniajgca opakowanie,
dopuszcza sie nie wielkg ilos¢ wydzielanego ttuszczu i
galarety. Barwa bloku: od jasnokremowej do brgzowej z
odcieniem réozowym, lekko szklista. Smak i zapach
charakterystyczny dla uzytych sktadnikdw, z wyczuwalnymi
uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Konsystencja stata
w temp. 18°C, pastowata, smarowana w catej masie,
zestalona; niedopuszczalna

ziarnisto$¢ oraz konsystencja zbyt twarda i mazista.
Wszystkie sktadniki pasztetu drobno rozdrobnione, kutrowane,
rébwnomiernie wymieszane z przyprawami. Produkt swiezy nie
mrozony z co hajmniej 14 dniowym terminem przydatnosci do
spozycia.

kg

Piers z indyka gotowana, - wyréb z migsa indyczego
powyzej 82%, bez zawartosci miesa odkostnionego
mechanicznie, otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych
piersi

indyczych. Produkt $wiezy nie mrozony z co najmniej 14
dniowym terminem przydatnos$ci do spozycia.

kg

12




Piers z indyka pieczona, - wyréb z migsa indyczego
powyzej 82%, bez zawartosci miesa odkostnionego
mechanicznie, otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych
piersi

indyczych. Produkt Swiezy nie mrozony z co najmniej 14
dniowym terminem przydatno$ci do spozycia.

kg

13

Poledwica drobiowa - wyrob z migsa indyczego powyzej
82%, bez zawarto$ci miesa odkostnionego mechanicznie,
otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych piersi
kurzych/indyczych. Produkt wiezy nie mrozony z co najmnie;j
14 dniowym terminem przydatnosci do spozycia.

kg

Poledwica Sopocka — Sktadniki: Migso wieprzowe min.
90 %, woda, sol, przyprawy naturalne. Wedzonka (schab b/k)
przeszyta sznurkiem zakonczonym petelkg poddawana
procesowi wedzenia i parzenia. Powierzchnia czysta, sucha,
Struktura plastra o grubosci 3 mm dos¢ Scista; konsystencja
soczysta; Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezoSci
lub inny obcy. Produkt $wiezy nie mrozony z co najmniej 14
dniowym terminem przydatno$ci do spozycia.

kg

18

10.

Schab pieczony - Produkt ze schabu, peklowany,
wedzony, pieczony, receptura oparta o naturalne przyprawy;
Wymagania organoleptyczne: Powierzchnia czysta, sucha.
Struktura dos¢ Scista; Wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Sktadniki sktad mieso wieprzowe
schab 95-100% bez stoniny i kosci. Produkt swiezy nie
mrozony z co najmniej 14 dniowym terminem przydatnosci do
spozycia

kg

1.

Schab swojski - Produkt ze schabu, peklowany, wedzony,
pieczony, receptura oparta o naturalne przyprawy; mocno
wedzony i pieczony bez koéci,

Wymagania organoleptyczne: Powierzchnia czysta, sucha.
Struktura dos¢ Scista; Wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

Sktadniki: mieso wieprzowe schab 95-100% bez stoniny i
kosci. Produkt swiezy nie mrozony z co najmniej 14 dniowym
terminem przydatnosci do spozycia

kg

11

12.

Szynka gotowana - wedzonka otrzymana z catej lub
czesci szynki lub topatki wieprzowej bez kosci i skory,
peklowanej, wedzona, parzona; bez dodatku skfadnikéw
zwiekszajgcych wodochtonnosé, z zewnetrzng warstwg
ttuszczu grubosci okoto 1cm, bez miekkiego ttuszczu
srodmiesniowego.

Wymagania organoleptyczne: wedzonka w ksztatcie
formowanej, nieforemnego walca lub okragta, powierzchnia
pokryta warstwg tluszczu, sznurowana wzdtuz i w poprzek lub
w siatce elastycznej. Konsystencja i struktura do$c¢ Scista,
krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka ilos¢ ttuszczu
Srodmiesniowego, zwigzanie plastréw o grubosci 3mm dobre;
dopuszczalna marmurkowatos¢; nie dopuszczalne ztogi
ttuszczu wewnetrznego i Sciegien. Barwa na powierzchni
miesa -jasnobrgzowa do brgzowej z odcieniem
wisniowymttuszczu —kremowa do jasnobrgzowej Smak i
zapach charakterystyczny dla wedzonki z miesa
peklowanego, wedzonego, parzonego; niedopuszczalny smak
i zapach Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy. Sktadniki w
celu wytworzenia 100g gotowego produktu zuzyto min. 140g
surowego surowca miesa topatki lub szynki wieprzowe.
Produkt $wiezy nie mrozony z co najmniej 14 dniowym

kg




terminem przydatnosci do spozycia

13. | Szynka z kurczat - Wyréb uzyskany z fileta z kurczaka.
Wymagania organoleptyczne: Powierzchnia czysta, sucha,
gtadka; Na przekroju surowce réwnomiernie roztozone
Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, kg 1
niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci
lubinny obcy. Sktadniki: Mieso drobiowe 89%, woda, sdl,
przyprawy naturalne. Produkt swiezy nie mrozony z

co najmniej 14 dniowym terminem przydatnosci do spozycia

1. Przedmiot umowy realizowany bedzie sukcesywnie w asortymencie i ilodciach wynikajgcych z
zapotrzebowania skladanego bezposrednio przez Zamawiajgcego. Osoba upowazniona przez
Zamawiajgcego przekaze Wykonawcy telefonicznie, minimum z jednodniowym wyprzedzeniem zamoéwienie
z wykazem produktéw, wraz z terminem i godzing dostaw.

2. Zamawiajgcy zastrzega, ze zakres objety szczegdtowym opisem przedmiotu zamowienia z podaniem
kategoryzacji rodzajowej i iloSciowej przedstawionej w specyfikacji (formularz ofertowy) oraz ofercie
Wykonawcy stanowi orientacyjne ilosci, ktére moga ulec zmianie (zmniejszeniu lub zwiekszeniu) w trakcie
trwania umowy. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo nie wykonania umowy w petnym zakresie jednak nie
mniejszym niz 50%. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo dokonywania zamdéwien z zakresu poszczegoinych
kategoryzacji rodzajowych i ilosciowych towaréw w zaleznosci od wtasnych potrzeb bez wzgledu na ilosci
danego asortymentu podane w ofercie Wykonawcy, pod warunkiem nieprzekroczenia catkowitej kwoty
umownej brutto oraz przy uwzglednieniu wartosci cen jednostkowych, ktére majg charakter ryczattowy.
Wykonawca z tego tytutu, jak rowniez w przypadku zmniejszenia ilosci, nie bedzie dochodzit jakichkolwiek
roszczen od Zamawiajgcego. Wykonawcy nie przystugujg wobec Zamawiajgcego roszczenia
odszkodowawcze z tytutu zmniejszenia zamdwienia.

3. Zamawiajgcy wymaga dostawy towaru dla:

Czesé 5: MIESO | WEDLINY: codziennie w dni robocze od poniedziatku do piatku od 6:30 do 7:30.

Termin realizacji pojedynczej dostawy zgodnie ze ztozonym zamowieniem. Zamawiajgcy bedzie skiadat

zamowienie z minimum jednodniowym wyprzedzeniem.

4 Miejscem dostawy bedzie: Przedszkole Miejskie nr 6 w Stupsku, ul. Wandy 3

5 Zamawiajgcy potwierdzi na pismie (protokét iloSciowo-jakosciowy - WZ) przyjecie dostawy. Nie
dopuszcza sie  pozostawiania towaru przez Wykonawce osobom nieupowaznionym oraz przed siedzibg
Zamawiajgcego.

6 Wykonawca zobowigzuje sie do terminowego dostarczania zamowionych towarow.

7 Wykonawca zobowigzuje sie do dowozu towaru na swoj koszt, w pojemnikach i opakowaniach zwrotnych
i bezzwrotnych, przy uzyciu srodkéw transportowych przeznaczonych do przewozu zywnosci, zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami tj. zgodnie z normami sanitarnymi i higienicznymi przewidzianymi dla
przewozenia zywnosci na terenie RP.

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

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

10 Za realizacje umowy odpowiedzialni sg ze strony Zamawiajgcego: Pani Renata Serafin

11 Wykonawca zobowigzany jest dostarczyé towar wysokiej jakosci tj. | — go gatunku, $wiezy (termin
przydatnosci do spozycia widocznie oznakowany na opakowaniu-jezeli takowe istnieje), spetniajgcy
normy jakosciowe (PN) dla danego asortymentu, wysokiej jakosci sensorycznej i mikrobiologicznej,
spetnia¢ wymogi sanitarno-epidemiolo giczne oraz zasady HACCP. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo
zadania dla zaoferowanego asortymentu przediozenia pisemnego potwierdzenia dopuszczajgcego dany
produkt do obrotu i spozycia, wydanego przez organ uprawniony do kontroli jakosci artykutow
spozywczych.

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



13 Wykonawca winien posiada¢ wymagany atest laboratoryjny na oferowane produkty miesne, okazywany
na kazde zgdanie Zamawiajgcego.

14 llosciowy i jakosciowy odbidr towaru bedzie dokonywany w miejscu wskazanym przez Zamawiajgcego w
oparciu o ztozone zamowienie.

15 Wykonawca bierze na siebie odpowiedzialnos¢ za braki i wady powstate w czasie transportu oraz ponosi
ztego tytutu wszelkie skutki materialne i prawne.

16 Dostawy artykutdw zywnosciowych muszag by¢ realizowane zgodnie z zasadami GHP i GMP, posiada¢
Swiadectwa jakosci przy dostawach miesa, aktualne zaswiadczenie z Powiatowego Inspektoratu
Weterynarii o podleganiu kontroli, dostarczony asortyment dotyczy migsa i wyrobow wedliniarskich,
powinien posiada¢ handlowy dokument identyfikacyjny.

17 Dostarczana zywnos¢ musi by¢é oznakowana widocznym, czytelnym i nieusuwalnym kodem
identyfikacyjnym oraz terminem przydatnosci do spozycia (w przypadku czesci mieso, drob, wedliny
towar musi by¢ swiezy), umozliwiajgcym identyfikacje artykutu spozywczego z danej partii produkcyjnej.

18 Produkty nieoznakowane muszg spetnia¢ wymogi pod wzgledem organoleptycznym.

19 Wykonawca, na zgdanie Zamawiajgcego, moze uzyczy¢ nieodptatnie ewentualnie potrzebnych
pojemnikéw przy kazdorazowej dostawie towaru do siedziby Zamawiajgcego na okres do nastepnej
dostawy.

20 Przy posiadaniu towaru w innych niz podanych przez Zamawiajgcego opakowaniach, Wykonawca winien
przeliczy¢ warto$¢ opakowana do gramatury podanej przez Zamawiajgcego. Nie dotyczy to sytuacji, gdy
spetnione jest minimum wymagane przez Zamawiajgcego a jednostkg miary sg sztuki.

21 Przedmiot zamdwienia bedzie pochodzit z biezgcej produkcji, bedzie wytwarzany zgodnie z zasadami
GMP (Dobrej Praktyki Produkcyjnej), musi by¢ dopuszczony do obrotu i sprzedazy zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami.

22 Towar oferowany przez Wykonawcéw ma spetnia¢é wymagania Polskich Norm, by¢ Swiezy, | gatunku,
najwyzszej jakosci, dopuszczony do obrotu zgodnie z obowigzujgcymi normami, atestami, terminami
przydatnosci do spozycia, z nienaruszonymi cechami pierwotnymi opakowania.

23 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 poszczegdlnych rodzajéw Srodkéw spozywczych z pdzniejszymi
zmianami

24 Opakowania produktéw spozywczych powinny zawierac takie informacje jak: nazwe produktu, nazwe i
adres  producenta lub przedsiebiorcy paczkujgcego srodek spozywczy, wykaz i ilos¢ sktadnikéw lub
kategorii sktadnikdw, zawartos¢ netto w opakowaniu, date minimalnej trwatosci lub termin przydatnosci do
spozycia, warunki przechowywania.

25 Dostarczane produkty spetnia¢é muszg prawem okreslone wymogi dla tych produktéw, w tym wymogi
zdrowotne. Materiat opakowaniowy winien by¢ dopuszczony do kontaktu z Zzywnoscig. Produkty
przetworzone (ij. wedliny, przetwory miesne) majg posiadac¢ etykiety okreslajgce nazwe handlowg
produktu, procentowy sktad surowcowy — tj. % zawarto$¢ miesa w wedlinie oraz substancje stosowane w
produkcji. Zamawiajacy wymaga, aby mieso Swieze pochodzito ze zwierzat do lat 3 i bylo pochodzenia
polskiego. Jako$¢ organoleptyczna zywnosci, ktérej nie mozna oceni¢ przy przyjeciu towaru, sprawdzana
jest przy obrébce podczas przygotowywania positkdw u Zamawiajgcego.

26 W przypadku niespetnienia wymagan, surowiec zostanie zwrocony Wykonawcy, a fakt ten zostanie
odnotowany w formularzu reklamacyjnym.

27 W przypadku nieodpowiedniego oznakowania towaru lub dostawy srodkéw spozywczych po dacie
minimalnej trwatosci lub przekroczonym terminie przydatnosci do spozycia, nastgpi odmowa przyjecia
odnotowana w formularzu reklamacyjnym.
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