Zalacznik nr 1.6 do SWZ

Szczegotowy opis przedmiotu zaméwienia
Zadanie 6

Grupa produktéw — mieso, dréb i wedliny (CPV 15110000-2, 15131100-6)

. Wymagania ogélne

1. Jakosé przyjmowanego surowca musi odpowiada¢ normom handlowym oraz wymaganiom
specyfikacji wewnetrznej zamawiajacego, czyli wtasciwosci srodkéw spozywczych okreslonych jako
pozgdane — stan idealny do matych odchyleh.

2. Jakos$¢ organoleptyczng zywnosci, ktorej nie mozna oceni¢ przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest
przy produkcji. W przypadku nie spetnienia wymagan surowiec zostaje zwrécony do dostawcy, a fakt
odnotowany w formularzu reklamacyjnym.

3. Znakowanie artykutdbw spozywczych musi zapewni¢ ich petng identyfikowalnos¢. W przypadku
nieodpowiedniego oznakowania oraz srodkéw spozywczych po dacie minimalnej trwatosci lub
przekroczonym terminie przydatnosci do spozycia nastgpi odmowa przyjecia, odnotowana
w formularzu reklamacyjnym.

4. Materiat opakowaniowy i transportowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia.

Dostawca musi funkcjonowac zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawa zywnosciowego.

6. Sposob dostawy oraz dostarczana zywno$¢ musi by¢ zgodna z wszystkimi wymaganiami prawa
zywno$ciowedo:

Rozporzgdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002r.
ustalajgce ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad ds.
Bezpieczenstwa Zywnos$ci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci
(Dz. Urz. WE L 31 z 1.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str.
463), zwane dalej ,rozporzgdzeniem nr 178/2002”,

Rozporzgdzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r.
ustanawiajgce szczegodlne przepisy dotyczgce higieny $rodkdéw spozywczych zwane dalej
~fozporzgdzeniem nr 852/2004",

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z dnia 27
wrzesnia 2006 r. nr 171, poz. 1225 z pdzn. zmianami),

oraz wszelkie akty wykonawcze obowigzujgce w zakresie nieregulowanym w rozporzgadzeniu
852/2004,wyroby bez konserwantéw

o

Il. Wymagania przy kazdej dostawie:
1. Warunki transportowe i higiena dostawy:

. muszg by¢ zgodne z zasadami GMP/GHP min: czysta kabina transportowa,

. dokumenty do wglgdu: dopuszczenie srodka transportu przez PPIS do przewozu zywnosci,
aktualna karta zdrowia kierowcy, potwierdzenie wykonywania mycia i dezynfekcji pojazdu ktérym
przewozona jest zywnosc,

. wymagana czysta odziez ochronna kierowcy oraz schludny, estetyczny, nie budzacy
zastrzezen co do higieny wyglad.

2. Etykieta w jezyku polskim zawierajgcg minimum: producenta, opis asortymentu, temperature
przechowywania, date przydatnosci do spozycia.

3. Artykuty muszg posiada¢ maksymalny okres przydatno$ci do spozycia przewidziany dla danego artykutu.
4. Realizacja zaméwienia w godz. 6.00 - 8.00 w dniu nastepujgcym po dniu jego ztozenia, przekazanie
bezposrednio do osoby upowaznionej do odbioru — intendenta.

5. Realizacja zgodnie ze ztozonym zamdwieniem, we wszystkie dni robocze tygodnia (od poniedziatku do
pigtku).

6. Niedopuszczalne jest nie przekazywanie 2ywno$ci bezposrednio pracownikom Dziatu Zywienia
i pozostawianie dostaw bez opieki np. przed wejsciem do przedszkola.

7. W przypadku nie spetnienia w/w kryteriow dostawy nastapi odmowa przyjecia zywnosci.




Zatacznik nr 2.6 do SWZ
FORMULARZ CENOWY - do zadania 6

Grupa produktow - mieso, drob i wedliny (CPV 15110000-2, 15131100-6)

piecze¢ Wykonawcy

Oferujemy realizacje przedmiotu zaméwienia ujetego w zadaniu nr: 6 dotyczacym dostawy artykutow

spozywczych -grupa produktéw - mieso, dréb i wedliny (CPV 15110000-6, 15131100-6).

Cena Cena
NAZWA ARTYKULU, x jedn. 1 \artose | 1% | wartose il
L wadal boiemnosé | J.m llosé netto netto brutto brutto Stawka | Wartos¢ Uwagi
p- ga’ poje “"'l(zamawiana)| artykutu artykutu VAT VAT 9
(zamawiana) . (kol. 4x5) . (kol. 4x7)
wg miary wg miary
zkol.2i3 zkol.2i3
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1"
topatka wieprzowa bez
1 | skéry, bez kosci, bez kg 10
ttuszczu
2 | Schab wieprzowy b/k kg 150
Szynka wieprzowa bez
3 |skory bez kosci bez kg 200
ttuszczu
4 | Udziec wotowy bez kosci | kg 30
5 |Szyjazindyka kg 150
6 | Skrzydto indycze kg 20
7 | Golonka indycza kg 10
Udziec z indyka
8 2k s kg 200
9 Filet z |’ndyka Swiezy b/k, kg 150
bez skory
10 Poledwica wieprzowa kg 60
surowa
1 Pogu.d2|e z kurczaka kg 100
swieze L
12 | Kurczak swiezy kg 80
13 | Filety z kurczaka swiezy | kg 200
Udziec z indyka Swiezy
14 sl kg 200
Zywiecka pieczona
15 Mamba kg 10
Kurczak gotowany
Cedrob (powyzej 70 %
16 | miesa i nie wiecej niz 10g | kg 5
ttuszczu na 100g
produktu)
Poledwica miodowa
orginalna(powyzej 70 %
17 | miesa i nie wiecej niz 10g | kg 8
ttuszczu na 100g
produktu
Kietbasa wiejska typu
18 | wysokogatunkowa kg 40
wieprzowa(powyzej 70 %




miesa i nie wigcej niz 10g
ttuszczu na 100g
produktu)

19

Kietbasa cienkatypu
Slgska wysokogatunkowa
wieprzowa(powyzej 70 %
migsa i nie wiecej niz 10g
ttuszczu na 100g
produktu)

kg

40

20

Kietbasa sucha typu
krakowska(powyzej 70 %
migsa i nie wiecej niz 10g
ttuszczu na 100g
produktu)

10

21

Paréwki z szynki 93%
miesa w 100g produktu

szt

200

22

Sztuka miesa z masarskiego
straganu(powyzej 70 %
miesa i nie wigcej niz 10g
ttuszczu na 100g
produktu)

szt

10

23

Szynka Biebrzéwka bez
fosforanéw(powyzej 70 %
miesa i nie wigcej niz 10g
ttuszczu na 100g
produktu

24

Szynka konserwowa extra
(powyzej 70 % miesa i
nie wiecej niz 10g
ttuszczu na 100g
produktu)

SZ

25

Szynka
Okopcona(powyzej 70 %
migsa i nie wiecej niz 10g
ttuszczu na 100g
produktu

20

26

Schab bez dymu(powyzej
70 % miesa i nie wiecej
niz 10g tluszczu na 100g
produktu

kg

27

Schab nie ze wsi(powyzej
70 % miesa i nie wiecej
niz 10g tluszczu na 100g
produktu

Razem:

Stownie razem warto$¢ netto:

podpisy 0s6b uprawnionych
do reprezentacji Wykonawcy lub peilnomocnika
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	kg
	8
	do reprezentacji Wykonawcy lub pełnomocnika

