Zatagcznik nr 1 do Zapytania ofertowego | Umowy
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Rodzaj zamoéwienia: dostawa
2. Opis przedmiotu zamdwienia:

Przedmiotem zamdwienia jest sukcesywna dostawa (transport i wniesienie) do Osrodka Szkolenia i
Wychowania OHP w Mystakowicach, ul. Jeleniogdrska 20, nastepujacych artykutédw zywnosciowych:

Dostawa produktow zwierzecych, miesa i produktéw miesnych /CPV 15100000-9/
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a. Szczegotowy zakres (nazwa towaru i ilos¢) przewidzianych do dostawy artykutéw zywnosciowych
do Osrodka Szkolenia i Wychowania OHP w Mystakowicach (58-533), ul. Jeleniogdrska 20, zawarty
zostat w aktywnym formularzu cenowym na platformie zakupowej — Raport oferty zawierajgcy
ceny jednostkowe netto bedzie stanowic¢ zatacznik do umowy.

b. Zamawiajacy nie dopuszcza sktadania ofert wariantowych oraz nie dopuszcza sktadanie ofert
czeSciowych. Kazdy Wykonawca ma prawo ztozy¢ tylko jedng oferte na wszystkie artykuty
wskazane w aktywnym formularzu ofertowym.

c. Poszczegdlne ilosci produktéow zywnosciowych wymienionych w aktywnym formularzu cenowym
na platformie zakupowe] okreslajg maksymalne ilosci artykutéw zywnosciowych dostarczanych do
Osrodka Szkolenia i Wychowania OHP w Mystakowicach, przez okres od dnia 01.01.2024 r. do
31.12.2024 roku.

d. Rozliczenia za realizacie zamdwienia bedy prowadzone w oparciu o ceny jednostkowe
oferowanego asortymentu podane przez Wykonawce w aktywnym formularzu cenowym oraz
iloSci rzeczywiscie zamawianych artykutéw.

e. Podana w aktywnym formularzu cenowym ilo$¢ artykutéw zywnosciowych jest przyjeta
szacunkowo i ilos¢ ta moze ulec zmianie wg biezgcego zapotrzebowania, przy czym wysokosé
wynagrodzenia moze ulec zmianie jedynie z tytutu zakupu mniejszej ilosci artykutow
zywnosciowych, ale maksymalnie do tgcznej kwoty (wartosci) zawartej w umowie. Wykonawca nie
moze mie¢ zadnych roszczen w przypadku zamodwienia mniejszej ilosci zamawianych artykutéw a
tym samym gdy tgczna warto$¢ zamowien bedzie nizsza niz warto$¢ podpisanej umowy.
Zamawiajgcy gwarantuje zamdwienie na poziomie 40% wartosci zamdwienia ustalonego na
podstawie ceny ofertowej Wykonawcy.

f. Przedmiot zaméwienia bedzie realizowany sukcesywnie, zgodnie ze zgtaszanym kazdorazowo
zapotrzebowaniem Zamawiajgcego.

g. Wielko$¢ przedmiotu zamodwienia moze ulec zmianie, stosownie do rzeczywistych potrzeb
Zamawiajgcego, a ponad to Zamawiajacy zastrzega sobie, w ramach wartosci umowy, mozliwosé
dokonywania zmian iloSciowych w przedstawionym asortymencie, stosownie do rzeczywistych
potrzeb, przy zachowaniu cen jednostkowych podanych przez Wykonawce w formularzach
cenowych.



. Jedli w jakimkolwiek asortymencie uzyto nazwy towarowej lub pochodzenia — Wykonawca moze

ztozy¢ oferte na towar rownowazny w stosunku do towaru, ktéry wymieniono przy uzyciu nazwy
towarowej lub pochodzenia.

Zastosowane w opisie produktéow spozywczych znaki towarowe i/lub pochodzenie artykutow
spozywczych stuzg do okreslenia parametrow technicznych, wifasciwosci, jakosSci, przydatnosci
towaru, jakimi powinny charakteryzowac sie wchodzace w sktad przedmiotu zamdwienia artykuty
spozywcze.

Zamawiajgcy dopuszcza sktadanie ofert rownowainych w zakresie wskazanych znakéw
towarowych, patentéw, norm, aprobat lub pochodzenia, Zzrédta lub szczegélnego procesu, ktéry
charakteryzuje produkty lub ustugi dostarczane przez konkretnego wykonawce, jezeli mogtoby to
doprowadzi¢ do uprzywilejowania lub wyeliminowania niektérych wykonawcéw lub produktow,
jednakze zachowane muszg by¢ normy, parametry i standardy, jakimi charakteryzujg sie
wyspecyfikowane przez Zamawiajgcego artykuty wymienione w aktywnym formularzu ofertowym
na platformie zakupowej. Przedstawione parametry przedmiotu zamdwienia stanowig minimum
techniczne i jakosciowe oczekiwane przez Zamawiajgcego i bedg stanowily podstawe oceny
ewentualnych ofert rownowazinych. Oferowane przez Wykonawcéw sktadajgcych oferty
rownowazne artykutéw muszg mieé¢ parametry nie gorsze niz wskazane w opisie przedmiotu
zamowienia. Jesli Zamawiajgcy wskazat marki lub nazwy handlowe okresla to klase produktu,
bedacego przedmiotem zamodwienia i stuzy wytgcznie ustaleniu standardu, a nie wskazuje na
konkretny wyrdb czy producenta. Udowodnienie réwnowaznosci oferowanych artykutdw,
spoczywa na Wykonawcy.

Przewozenie produktow spozywczych musi odbywaé sie zgodnie z wymaganiami wynikajgcymi z
obowigzujgcych przepiséw prawa, w szczegdlnosci ustawy z dnia 25.08.2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (tj. Dz. U z 2022 r. poz. 2132), odpowiednio przystosowanym pojazdem na
koszt wtasny wykonawcy (dostawcy).

Wszystkie artykuty spozywcze wskazane w aktywnym formularzu cenowym na platformie
zakupowej muszg by¢ dostarczane i odbierane w obecnosci pracownika Zamawiajgcego.

. Termin dostawy: zgodnie z zapisami w Zapytaniu ofertowym (dostawa minimum dwa razy w

tygodniu), z zastrzezeniem, ze termin dostawy musi by¢ najpdzniej na drugi dzien roboczy od dnia
ztozenia zamoéwienia.

. Zamawiajacy nie wyraza zgody na okreslenie minimow logistycznych kwotowych i produktowo-

ilosciowych do zamdwien czgstkowych.
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a)
b)

<)

Produkty nalezy dostarcza¢ w pojemnikach z materiatéw dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscia. Kazdy asortyment produktéw winien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.
Okres przydatnosci do spozycia dla miesa winien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do
Zamawiajgcego.

Okres przydatnosci do spozycia wedlin winien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do
Zamawiajgcego.



d) Do kazdego pojemnika powinna by¢ dostarczona etykieta zawierajgca, co hajmniej nastepujace

dane:
- nazwe produktu
- termin przydatnosci do spozycia
- nazwe dostawcy - producenta, adres
- warunki przechowywania
- oznaczenia partii produkcyjnej
- oraz pozostate informacje zgodne z aktualnie obowigzujgcymi przepisami.

Wymagania wspdlne dla migsa:

. czystos$é — mieso czyste, bez sladéw zanieczyszczen ciatami obcymi, dobrze wykrwawione,

° konsystencja — jedrna, elastyczna, odksztatcajaca sie,

. smak i zapach — swoisty, charakterystyczny dla miesa, bez oznak zaparzenia i zepsucia, nie
dopuszczalny zapach ptciowy lub moczowy,

. barwa — od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej,

° mieso oznakowane przez lekarza weterynarii — zdatne do spozycia, ze sztuk zdrowych, nie
pochodzacych z knurdéw i loch,, a mieso wotowe z bydta mtodego,

° opakowanie — pojemniki plastikowe, z pokrywami, czyste, bez obcych zapachéw, majace atest

kompetencji jednostki resortu zdrowia, powinny by¢ przeznaczone tylko do jednego asortymentu.

Wymagania wspodlne dla wedlin:

I klasa 1, Swieze, wystudzone, powierzchnia sucha, ostonka Scisle przylegajgca, réwnomiernie
pomarszczona, niedopuszczalne zacieki ttuszczu i galarety pod ostonka, jej pekniecia i wyciek farszu, w
ostonkach naturalnych lub sztucznych, odcinkach krétkich 10 — 15 cm, bgdz wg zamdwienia wagowego,
np. 50g, 100g, 150g

opakowanie — pojemniki plastikowe, z pokrywami, czyste, bez obcych zapachdéw, majace atest
kompetencji jednostki resortu zdrowia, powinny by¢ przeznaczone tylko do jednego asortymentu.

Wymagania dla drobiu:

1. organoleptycznie — mieso drobiowe w elementach powinno byé¢ prawidtowo wykrwawione i
odciekniete, skdra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz bez resztek opierzenia.

2. wymagania

Cechy Mieso drobiowe w elementach z koscig Mieso drobiowe w elementach bez kosci

Wyglad |Elementy  wtasciwie  umiesnione; nie | Mieso piersiowe pozbawione skéry ( z wyjatkiem
dopuszcza sie miesni i skdry nie zwigzanych ze | piersi bez kosci), kosci i sciegien; dopuszcza sie
sobg; linie ciecia rowne, gtadkie; w|niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate
asortymentach ze skrzydtami dopuszcza sie | podczas oddzielania od skory i koséca
brak ostatniego cztonu skrzydta; potéwka lub
¢wiartka przednia moze by¢ bez z szyjg lub bez
szyi

Barwa Charakterystyczna, naturalna dla skéry i|Naturalna, charakterystyczna dla miesni piersiowych

miesni danego gatunku drobiu; nie dopuszcza
sie wylewéw krwawych w miesniach piersi i
nog; dopuszcza sie przyciemnienie naturalnej
barwy powierzchni elementéw mrozonych;
dopuszcza  sie  lekkie  zaczerwienienie
ostatniego cztonu skrzydta

danego gatunku drobiu; nie dopuszcza sie wylewoéw
krwawych w miesniach; dopuszcza sie
przyciemnienie naturalnej barwy powierzchni
elementéw mrozonych




ezapach — naturalny, charakterystyczny dla danego gatunku drobiu; niedopuszczalny zapach obcy,
zapach swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu

3. opakowania — skrzynki bezprzegrodowe z tworzyw sztucznych, czyste, bez obcych zapachdw, majace
atest kompetencji jednostki resortu zdrowia, powinny by¢ przeznaczone tylko do jednego
asortymentu., elementy powinny by¢ utozone w opakowaniu w sposdéb nie powodujacy deformac;ji i
zapewniajgcy estetyczny wyglad gotowego wyrobu.

4. Uzyte w formularzu ofertowym ,,nazwy wtasne” rodzajow mies nalezy rozumie¢ jako:

Kietbasa pasztetowa | wedlina podrobowa, wyprodukowana z watroby, masek i miesa z gtéw

wieprzowa wieprzowych, ttuszczu wieprzowego i kaszy manny, bez dodatku krwi
spozywczej, parzona.

Salceson wedlina podrobowa, otrzymana z masek i miesa z gtéw wieprzowych

peklowanych, miesa z gtdw wotowych peklowanych, skorek
wieprzowych, przyprawiona, bez dodatku krwi spozywczej, parzona

Kaszanka wedlina podrobowa, wyprodukowana z masek i miesa z gtow
wieprzowych, surowcow podrobowych, skorek wieprzowych, ttuszczu
wieprzowego, kaszy gryczanej, z dodatkiem krwi spozywczej, parzona

Kietbasa mysliwska kietbasa suszona o specyficznych cechach organoleptycznych
wyksztatconych gtownie w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z
miesa wieprzowego $rednio rozdrobnionego, z dodatkiem naturalnych,
charakterystycznych przypraw, w ostonkach wieprzowych cienkich

Paréwka wieprzowa $lgska kietbasa wieprzowo-wotowa (produkt, w ktérym mieso wieprzowe
stanowi mniej niz 75% wsadu, ale przewaza w sktadzie surowcowym),
wedzona, parzona, drobno rozdrobniona (surowce miesno-ttuszczowe
zostaty rozdrobnione na czastki o wielkosci ponizej 5 mm) lub

homogenizowana (surowce miesno-ttuszczowe zostaty
zhomogenizowane) w sktad ktérej wchodzi 5% miesa wieprzowego kl.
[, 15% miesa wieprzowego kl. IV, 30% miesa wotowego kl. Il i 40%

ttuszczu wieprzowego w tym dopuszczalne podgardle skérowane i
emulsja ze skorek oraz 10% surowcow uzupetniajgcych

Kietbasa mortadela kietbasa wieprzowo-wotowa (produkt, w ktérym mieso wieprzowe
stanowi mniej niz 75% wsadu ale przewaza w sktadzie surowcowym),
wedzona lub nie, parzona, drobno rozdrobniona (surowce miesno-
ttuszczowe zostaty rozdrobnione na czastki o wielkosci ponizej 5 mm)
lub  homogenizowana  (surowce  miesno-ttuszczowe  zostaty
zhomogenizowane) w sktad ktdérej wchodzi mieso wieprzowe i mieso
wotowe, ttuszcz wieprzowy i surowce uzupetniajgce

Kietbasa slaska kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktérym mieso wieprzowe
stanowi 100% wsadu miesnego), wedzona, parzona, Srednio
rozdrobniona (przewazajgca czes¢ surowcdw miesno-ttuszczowych
zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5 mm do 20 mm), w
sktad ktérej wchodzi 25% miesa wieprzowego kl. I, 50% kl. 11i 25% k. 1lI
oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie
stosowania preparatdw biatkowych i sktadnikéw zwiekszajacych
wodochtonnos¢




Kietbasa torunska

kietbasa wieprzowa (produkt, w ktdrym mieso wieprzowe stanowi nie
mniej niz 75% wsadu, surowcowego), wedzona, parzona, podsuszana,
Srednio rozdrobniona (przewazajgca cze$¢ surowcow miesno
ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5 mm do
20 mm), w sktad ktérej wchodzi 80% miesa wieprzowego kl. Il, 20%
miesa wotowego kl. Il oraz przyprawy charakterystyczne dla tego
wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania preparatow biatkowych i
sktadnikéw zwiekszajgcych wodochtonnos¢

Kietbasa zwyczajna

kietbasa wieprzowo-wotowa (produkt, w ktérym mieso wieprzowe
stanowi mniej niz 75% wsadu, ale przewaza w sktadzie surowcowym),
wedzona, parzona, S$rednio rozdrobniona (przewazajgca czesé
surowcoéw miesnottuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o
wielkosci od 5 mm do 20 mm), w sktad ktérej wchodzi 50% miesa
wieprzowego kl. Il, 35% miesa wotowego kl. Il i 5% ttuszczu
wieprzowego w tym dopuszczalne podgardle i emulsja ze skorek i 10%
surowcow uzupetniajgcych (sktadnikéw biatkowych, ttuszczowych,
weglowodanowych i przypraw); nie dopuszcza sie stosowania
sktadnikéw zwiekszajgcych wodochtonnos¢

Kietbasa krakowska

parzona

kietbasa wieprzowo-wotowa (produkt, w ktérym mieso wieprzowe
stanowi mniej niz 75% wsadu, ale przewaza w sktadzie surowcowym),
wedzona, parzona, grubo rozdrobniona (przewazajgca cze$¢ surowcow
miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czgstki o wielkosci
powyzej 20 mm), w sktad ktérej wchodzi 30% miesa wieprzowego kl. I,
25% miesa wieprzowego kl. Il i 20% miesa wotowego kl. |, 20% miesa
wotowego kl. Il i 5% miesa wieprzowego kl. IV oraz przyprawy
charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania
preparatéw biatkowych i sktadnikdw zwiekszajgcych wodochtonnosé

Kietbasa szynkowa
wieprzowa

kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktérym mieso wieprzowe
stanowi 100% wsadu miesnego), wedzona, parzona,

grubo rozdrobniona (przewazajgca cze$¢ surowcdw miesno-
ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci powyzej 20
mm), w sktad ktérej wchodzi 85% miesa wieprzowego kl. | i 15% miesa
wieprzowego kl. Il oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu;
nie dopuszcza sie stosowania preparatow biatkowych i

sktadnikéw zwiekszajgcych wodochtonnosc

Baleron wieprzowy

Wedzonka, otrzymana z karkdwki wieprzowej peklowanej, bez
dodatku sktadnikéw zwiekszajgcych wodochtonnosé, w ostonce lub bez
ostonki, wedzona, parzona

Poledwica wieprzowa

Wedzonka, otrzymana z peklowanych miesni poledwicy wieprzowej
bez warkocza i mizdry, wedzona, bez dodatku sktadnikéw
zwiekszajgcych wodochtonnos¢

Szynka
wieprzowa

gotowana

Wedzonka, otrzymana z catej lub czesci szynki lub topatki wieprzowej
bez kosci i skory, peklowanej, wedzona, parzona; bez dodatku
sktadnikéw zwiekszajgcych wodochtonnosc

Boczek wedzony parzony

Wedzonka, otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez
zeberek, bez dodatku sktadnikéw zwiekszajgcych wodochtonnosé,
wedzona, parzona




Smalec wieprzowy

Smalec — produkt pochodzacy z wytopu swiezych, oczyszczonych z
tkanki miesniowej tkanek ttuszczowych swin. Tkanki ttuszczowe bez
kosci, skéry, organéw wewnetrznych, tchawicy, duzych naczyn
krwionosnych, ttuszczu zeskrobanego, zbieranego,
zsedymentowanego, wyttoczonego oraz tkanek miesniowych i krwi.
Smalec dla przemystu

spozywczego moze zawiera¢ smalec rafinowany, stearyne smalcowgq i
smalec uwodorniony, moze réwniez by¢ przedmiotem proceséw
modyfikacji.

Surowiec do produkcji smalcu powinien pochodzié ze zwierzat rzeznych
uznanych przez Weterynaryjng Inspekcje Sanitarng za zdatne do
spozycia bez zastrzezen. Do produkcji smalcu wyborowego stosuje sie
sadto, stonine, ttuszcz drobny, ttuszcz z pachwiny, ttuszcz z podgardla.
Produkt formowany w kostki i pakowany w papier pergaminowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig, zgodnie z obowigzujgcym
prawem

Udko drobiowe

Element tuszki kurczecej obejmujacy kosci - udowa, piszczelowsy i
strzatkowg, facznie z otaczajgcymi je miesniami. Dwa ciecia wykonuje
sie w stawach.

Filet drobiowy

Element  tuszki  kurczecej obejmujgcy  miesien  piersiowo
powierzchniowy i /lub gteboki bez przylegajacej skory, w catosci lub
podzielony na czesci.

Watroba drobiowa

Watroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczecej w
postaci podwdjnych lub pojedynczych ptatéw i pozbawiona czesci
niejadalnych.

Zotadki z kurczaka

zotadki z kurczaka uzyskane podczas patroszenia tuszki kurczecej i
pozbawione czesci niejadalnych.

Paréwka drobiowa

Kietbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce, wyprodukowana z
peklowanych lub niepeklowanych surowcéw drobiowych i innych
surowcow, ktére zostaty zhomogenizowane, z dodatkiem przypraw,
wedzona lub nie wedzona, poddana obrébce cieplnej.

Poledwica drobiowa

Wyrdéb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych
miesni  piersiowych drobiowych, bez wudziatu innych drobno
rozdrobnionych surowcéw miesno — ttuszczowych, nie wedzony lub
wedzony, parzony lub pieczony.




