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Szczegotowy opis przedmiotu zamdwienia
Czes¢ 6: Dostawa mies i wedlin
Dostarczane mieso, podroby oraz wedliny powinny by¢:
1. Wysokiej jakosci;
Swieze, nie mrozone;
O barwie i zapachu charakterystycznym dla danego rodzaju;

Mieso jedrne, elastyczne, pochodzgce z produkcji krajowej;
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Odpowiednio schtodzone i przetrzymywane w odpowiedniej temperaturze przed transportem i

W czasie transportu;
Bez wad jakosciowych (kolor miesa jasno-rézowy wiasciwy jak dla miesa swiezego);
Bez nalotéw nieznanego pochodzenia;

Bez nieprzyjemnego zapachu sugerujgcego na zepsucie sie produktu;
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Bez dziwnego smaku (w przypadku miesa i podrobéw po ugotowaniu) sugerujgcego zepsucie

sieproduktu;

10.Przetwory migsne zawierajgce co najmniej 70% miesa ( doktadne wymagania w opisie
produktu)nie wiecej niz 10g ttuszczu w 100g produktu gotowego do spozycia.

Mieso i podroby powinny by¢ swieze i dobrej jakosci z codzienng dostawg

Kod CVP: 15110000-2 migso ; 15131130-5 wedliny

l.p Nazwa produktéow j-m Szczegotowy opis produktu
zywnosciowych

1. Szynka wedzona kg Konsystencja jedrna i elastyczna, niedopuszczalne mieso
galaretowate. Zapach swoisty, charakterystyczny dla miesa
wedzonego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub
moczowy. Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty
dostawy

2. Schab z koscig kg Schab z koscig — $wieze mieso, nie mrozone, , czyste bez
opitkdw kosci , powierzchnia czysta, gtadka niezakrwawiona
jedrna konsystencja ,szerokos$¢ 2,5 cm

3. Szynka wieprzowa kg Szynka wieprzowa (86,9%), woda, sdl, substancja
zageszczajaca: karagen, biatko wieprzowe, aromat dymu
wedzarniczego, regulatory kwasowosci: octan potasu,




mleczan potasu. Produkt moze zawieraé: zboza zawierajgce
GLUTEN, SOJE, MLEKO, JAJA, SELER i GORCZYCE,.

Filet z kurczaka

kg

Element tuszki kurczecej obejmujgcy miesien piersiowo
powierzchniowy i /lub gteboki bez przylegajacej skory, w
catosci lub podzielony na czesci. Miesnie piersiowe
pozbawione skory, kosci i $ciegien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub
krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie
niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas
oddzielania od skoéry i kosc¢ca. Barwa naturalna, jasnordézowa,
charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza sie
wylewow krwawych w miesniach. Zapach naturalny,
charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny
zapach obcy, zapach swiadczacy o procesach rozktadu miesa
przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu. Okres
przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od dostawy

Filet z indyka

kg

Element tuszki indyczej obejmujacy miesien piersiowo
powierzchniowy i /lub gteboki bez przylegajacej skory, w
catosci lub podzielony na czesci. Miesnie piersiowe
pozbawione skdry, kosci i $ciegien, czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub
krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie
niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas
oddzielania od skoéry i kosc¢ca. Barwa naturalna,
charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza sie
wylewow krwawych w miesniach. Zapach naturalny,
charakterystyczny dla miesa z indyka, niedopuszczalny zapach
obcy, zapach swiadczgcy o procesach rozktadu miesa przez
drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu. Okres
przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od daty dostawy

Karczek wieprzowy b/k

kg

Nienastrzykiwany, klasa 1, swiezy. Powierzchnia gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci i
chrzastek, bez przekrwien oraz gtebszych nacie¢;
powierzchnia tkanki miesniowe;j i ttuszczowej potyskujaca,
sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot
plesni lub zanieczyszczenia mechaniczne badz organiczne.
Barwa miesni: jasnordézowa do czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie, niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy.
Barwa ttuszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko
réozowym. Konsystencja jedrna i elastyczna, niedopuszczalne
mieso galaretowate. Zapach swoisty, charakterystyczny dla
miesa swiezego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub
moczowy. Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty
dostawy.

Kietbasa cienka 93% miesa
wieprzowego

kg

Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub
inny obcy. Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty




dostawy.

Kurczak (Swiezy)

kg

Kurczak Swiezy w postaci tuszki drobiowej patroszonej tj.
produkt uboju i obrébki poubojowej kurczat - usunieto
narzady wewnetrzne oraz glowe i tapy. Wtasciwie
umiesniony, prawidtowo wykrwawiony i ociekniety, 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 soba. Barwa miesni naturalna,
jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych w
mies$niach; skdra bez przebarwien i uszkodzert mechanicznych
oraz resztek upierzenia. Zapach naturalny, charakterystyczny
dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
Swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje
oraz zapach zjetczatego ttuszczu. Okres przydatnosci do
spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢
nie mniej niz 2 dni od daty dostawy.

Kietbasa podwawelska

kg

Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o niesSwiezosci lub
inny obcy. Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy.

10.

Ligawa wotowa

kg

Ligawa wotowa swieze, chude, soczyste mieso, nie mrozone,
niska zawartos¢ ttuszczu , bez przebarwien

11.

topatka wieprz b/k

kg

Mieso swieze, surowe bez fatd, skory i ttuszczu pachowego i
srédmiesniowego, nienastrzykiwane. Powierzchnia gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdéw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien. Niedopuszczalne mieso
galaretowate, oslizgte, z nalotem plesni lub z
zanieczyszczeniami mechanicznymi badz organicznymi. Barwa
miesni: jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie, niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy.
Barwa ttuszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko
réozowym. Konsystencja jedrna i elastyczna, niedopuszczalne
mieso galaretowate. Zapach swoisty, charakterystyczny dla
miesa swiezego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub
moczowy. Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty
dostawy

12.

Mieso wotowe - rosotowe
antykrot

kg

Nienastrzykiwany, klasa 1, Swiezy. Powierzchnia gtadka,
niezakrwawiona,niepostrzepiona, bez przekrwien oraz
gtebszych nacie¢; powierzchnia tkanki miesniowej i
ttuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtosé¢, nalot plesni lub zanieczyszczenia
mechaniczne badz organiczne. Barwa mies$ni: jasnorézowato
czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy. Barwa ttuszczu: biata z
odcieniem kremowym lub lekko rézowym. Konsystencja
jedrnai




elastyczna, niedopuszczalne mieso galaretowate. Zapach
swoisty, charakterystyczny dla

miesa swiezego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny

zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy. Okres przydatnosci
do spozycia deklarowany

przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od
daty dostawy.

13.

Kurczak pieczony na masle

kg

Mieso z kurczaka 100% . Niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Okres przydatnosci
do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic
nie mniej niz 14 dni od daty dostawy.

14.

Szynka gotowana
wieprzowa (blok)

kg

Niedopuszczalny smak i zapach sSwiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy. Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy.

15.

Szynka wieprzowa-surowa
b/k

kg

Nienastrzykiwana, klasa 1, Swieza. Powierzchnia gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci i
chrzastek, bez przekrwien oraz gtebszych nacie¢;
powierzchnia tkanki potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtosé¢, nalot plesni lub zanieczyszczenia
mechaniczne badz organiczne. Barwa miesni: jasnorézowa do
czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy. Barwa ttuszczu: biata z
odcieniem kremowym lub lekko rézowym. Konsystencja
jedrna i elastyczna, niedopuszczalne migso galaretowate.
Zapach swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia;
niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy.
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty
dostawy.

16.

Wotowina b/k topatka

kg

Mieso swieze, surowe bez fatd, skory i ttuszczu pachowego i
sSrédmiesniowego, nienastrzykiwane. Powierzchnia gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien. Niedopuszczalne mieso
galaretowate, oslizgte, z nalotem plesni lub z
zanieczyszczeniami mechanicznymi badz organicznymi. Barwa
miesni: jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie, niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy.
Barwa ttuszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko
rozowym. Konsystencja jedrna i elastyczna, niedopuszczalne
mieso galaretowate. Zapach swoisty, charakterystyczny dla
miesa swiezego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub
moczowy. Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty
dostawy

17.

Cwiartka z kurczaka

kg

Element tuszki kurczecej obejmuje kos¢ udows, z
otaczajgcymi je miesniami. Udziec wiasciwie umiesniony,




prawidtowo wykrwawiony i ociekniety, linie ciecia réwne,
gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub
krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skéry i miesni przy
krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skory nie
zwigzanych ze sobg. Waga jednostkowa ok. 200 g. Barwa
miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewoéw
krwawych w migsniach; skora bez przebarwien i uszkodzen
mechanicznych oraz resztek upierzenia. Zapach naturalny,
charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny
zapach obcy, zapach swiadczacy o procesach rozktadu miesa
przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu. Okres
przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od daty dostawy.

18.

Zeberka paski miesne

kg

Mieso swieze, surowe bez fatd, skory i ttuszczu pachowego i
srédmiesniowego, nienastrzykiwane. Powierzchnia gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien. Niedopuszczalne mieso
galaretowate, oslizgte, z nalotem plesni lub z
zanieczyszczeniami mechanicznymi badz organicznymi. Barwa
miesni: jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie, niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy.
Barwa ttuszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko
rozowym. Konsystencja jedrna i elastyczna, niedopuszczalne
mieso galaretowate. Zapach swoisty, charakterystyczny dla
miesa swiezego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub
moczowy. Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty
dostawy

19.

Zeberka wieprzowe
pieczeniowe

kg

Mieso swieze, surowe bez fatd, skory i ttuszczu pachowego i
srédmiesniowego, nienastrzykiwane. Powierzchnia gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien. Niedopuszczalne mieso
galaretowate, oslizgte, z nalotem plesni lub z
zanieczyszczeniami mechanicznymi bgdz organicznymi. Barwa
miesni: jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie, niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy.
Barwa ttuszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko
rozowym. Konsystencja jedrna i elastyczna, niedopuszczalne
mieso galaretowate. Zapach swoisty, charakterystyczny dla
miesa swiezego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz pfciowy lub
moczowy. Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty
dostawy

20.

Schab wieprzowy b/k

kg

Nienastrzykiwany, klasa 1, Swiezy. Powierzchnia gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci i
chrzastek, bez przekrwien oraz gtebszych nacie¢;
powierzchnia tkanki miesniowe;j i ttuszczowej potyskujaca,
sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot




plesni lub zanieczyszczenia mechaniczne badz organiczne.
Barwa miesni: jasnordézowa do czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie, niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy.
Barwa ttuszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko
rézowym. Konsystencja jedrna i elastyczna, niedopuszczalne
mieso galaretowate. Zapach swoisty, charakterystyczny dla
miesa $wiezego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub
moczowy. Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty
dostawy.

21.

Boczek surowy b/s

kg

Konsystencja jedrna i elastyczna, niedopuszczalne mieso
galaretowate. Zapach swoisty, charakterystyczny dla miesa
wieprzowego swiezego, bez rozpoczynajgcego sie psucia;
niedopuszczalny zapach obcy . Okres przydatnosci do
spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié
nie mniej niz 5 dni od daty dostawy

22.

Biata kietbasa — zawartos¢
miesa min. 85%

kg

Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy. Okres

przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz

7 dni od daty dostawy.

23.

Kosci wotowe

kg

Niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy. Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty
dostawy

24,

Schab pieczony

kg

Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy. Tradycyjnie przygotowany, bez uzycia
konserwantéw. Marynowany czosnkiem, pieprzem, solg i
majerankiem.

25.

Skrzydta z indyka

kg

Niedopuszczalny smak i zapach sSwiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy. Bez pidr. . Okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej
niz 5 dni od daty dostawy

26.

Szynka drobiowa

Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub
inny obcy. Kietbasa drobiowo-wieprzowa, srednio
rozdrobniona, wysokowydajna, parzona w ostonce
niejadalnej. Filet z piersi kurczaka min 74%. Bez
konserwantdw i glutaminianu sodu.

27.

Boczek wedzony parzony

Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Kolor jasnorézowy, min.
85% miesa. Opakowanie nieuszkodzone.

28.

Udziec wotowy bez kosci

kg

Udziec wotowy to duzy kawatek miesa pochodzacy z tylnej czesci
tuszy wotowej. Charakteryzuje sie zwartg strukturg miesa i niewielka
ilo$cig ttuszczu. Bogaty jest w biatko ,zelazo. Niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Okres
przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz

7 dni od daty dostawy

29.

Poledwiczki wieprzowe

kg

Jasnordzowy, jednolity kolor miesa, bez brgzowych lub
26ttych przebarwien .Delikatng, zwartg strukture i brak
nadmiernych przerostéw ttuszczu lub bton.

Brak nieprzyjemnego zapachu. Poledwiczka wieprzowa to
dtugi, waski miesien wzdtuz grzbietu zwierzecia, przylegajacy
czesciowo do biodréwki i tylnej czesci schabu




Podane przez Zamawiajgcego ewentualne nazwy (znaki towarowe) zamawianego
asortymentu majg charakter przyktadowy, a ich wskazanie ma na celu okreslenie oczekiwanego

standardu zamawianego asortymentu.

Jezeli w opisie przedmiotu zamdwienia zostaty wskazane znaki towarowe, patenty lub
pochodzenie przedmiotu zamowienia publicznego Wykonawca moze ztozy¢ oferte na towar

réownowazny do towaru, ktdry wymieniono przy uzyciu nazwy towarowe;.

Zamawiajgcy w kazdym przypadku dopuszcza mozliwos¢ sktadania ofert rownowaznych, pod
warunkiem, iz oferowany asortyment bedzie o takich samych lub lepszych parametrach jakosciowych,

zgodnie z wymogami Polskich Norm. W takim przypadku,

Wykonawca zobowigzany jest przedstawi¢ wraz z ofertg jego szczegétowg specyfikacje, z
ktérej w sposob niebudzgcy zadnej watpliwosci Zamawiajgcego winno wynikac, iz zastosowany
asortyment jest o takich samych lub lepszych parametrach jako$ciowych w odniesieniu do
asortymentu okreslonego przez Zamawiajgcego w opisie przedmiotu zamowienia co do rodzaju,

waloréw smakowych i zapachowych, jakosci, skfadu | opakowania.

Dopuszcza sie zmiane zaoferowanego produktu na inny rownowazny w przypadku wycofania
danego produktu z rynku lub gdy stanie sie on trudno dostepny na rynku pod warunkiem wskazania

tych okolicznosci przez Wykonawce.
Zakres zamoéwienia (zasady realizacji/ odpowiedzialno$¢ wykonawcy):

1. Dostarczone produkty majg odpowiadac przepisom ustawy z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2020 poz. 2021 ze zm.), oraz majg by¢ oznakowane zgodnie z wymaganiami
rozporzgdzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23.12.2014r. w sprawie znakowania poszczegodlnych

rodzajow srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2015r. poz. 29 ze zm.).

2. Produkty muszg by¢ oznakowane w sposdb zrozumiaty, napisy w jezyku polskim muszg byé
wyrazne, czytelne i nieusuwalne, umieszczone w widocznym miejscu, w zaden sposob nie ukryte, zastoniete
czy przystoniete innymi nadrukami czy obrazkami. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych.
Produkty winny zawiera¢ informacje takie jak: kto wyprodukowat lub przetworzyt, date waznosci danego

produktu, skfad, warunki przechowywania, atesty jesli dany produkt obowigzuja.

3. Przedmiot zamdwienia musi by¢ sukcesywnie dostarczany oraz roztadowany we wskazanym przez

Zamawiajgcego miejscu (bez dodatkowych optat).

4. Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci dostawy towaru na palecie oraz nie umozliwia roztadunku
na rampie. Wykonawca zobowigzany jest w ramach wynagrodzenia przewidzianego niniejszg umowa
zapewni¢ rozltadunek dostarczonych produktéw oraz wnies¢ zamodwione towary do magazynu

zywnosciowego Zamawiajgcego.

5. Wszelkie koszty realizacji przedmiotu umowy, w szczegolnosci koszty opakowania, przestania,

zatadunku i ubezpieczenia ponosi Wykonawca.



6. Produkt ma by¢ dostarczony do Zamawiajgcego odpowiednim srodkiem transportu spetniajgcym
wymagania sanitarne, w opakowaniach gwarantujgcych bezpieczny transport i magazynowanie. Dostawa
powinna odbywac sie w opakowaniach lub pojemnikach, ktére posiadajg odpowiednie atesty PZH odnosnie
dopuszczenia do kontaktu z zywnoscig, pojemnikach plombowanych Ilub metkowanych, czystych i
nieuszkodzonych. Pojemniki transportowe majg by¢é bezwonne i zapewniajgce zachowanie wiasciwej jakosci

towaru w czasie transportu.

7. Produkty majg by¢ dostarczane w sposob zapewniajgcy utrzymanie ciggu chtodniczego z
monitorowaniem temperatury transportowanego towaru od Wykonawcy do Zamawiajgcego, $rodkiem

transportu posiadajgcym aktualng ksigzke kontroli sanitarne;.

8. Wykonawca musi dysponowaé (dysponuje lub bedzie dysponowat) co najmniej 1 srodkiem
transportowym dopuszczonym do transportu zywnosci, spethiajgcym wymogi obowigzujgcych przepiséw
sanitarnych. Kazdy samochdd, w ktéorym bedzie dostarczana zywnosé musi posiada¢ decyzje odpowiednio
Panstwowego Inspektora Sanitarnego lub/i wiasciwego organu Inspektoratu Weterynarii stwierdzajgcg
spetnienie warunkéw do higienicznego przewozu okreslonych produktéw. Warunki transportu produktéw

powinny odpowiada¢ zasadom Dobrej Praktyki Produkcyjnej ( GMP)i Dobrej Praktyki Higienicznej ( GHP).

9. llos¢ poszczegdlnych artykutdw podana przez Zamawiajgcego w opisie przedmiotu zamowienia
jest orientacyjna i moze ulec zmianie (zwiekszeniu lub zmniejszeniu) w razie zaistnienia takiej potrzeby (w
zwigzku ze zmienng iloscig korzystajacych z positkdw) ze strony Zamawiajgcego. Zamawiajgcy zobowigzuje
sie do zakupu nie mniej niz minimalnej ilosci asortymentu wskazanego w opisie przedmiotu zamdwienia.
Wykonawcy, z ktérym Zamawiajgcy podpisze Umowe nie przystuguje w zwigzku z powyzszym roszczenie o

realizacje dostawy w wielkosciach podanych w wielko$ci szacunkowe.

10. Wartos¢ zamowienia bedgcego przedmiotem postepowania nie moze przekroczyé kwoty

okreslonej w umowie.

11. Wykonawca zamoéwienia ponosi petng odpowiedzialnos¢ za jako$¢ dostarczanych towaréw
Artykuty bedace przedmiotem zamodwienia bedg swieze, z aktualnym terminem przydatnosci do spozycia,
wysokiej jakosci handlowej i zdrowotnej, zgodne z obowigzujgcymi wymogami prawa zywnosciowego, GMP
oraz systemu HACCP.
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