 Załącznik nr 1 do SIWZ
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA Pakiet I
MIĘSO DROBIOWE
Wymagania ogólne
1.Jakość przyjmowanego surowca musi odpowiadać normom handlowym oraz wymaganiom zamawiającego, czyli właściwości środków spożywczych określonych jako pożądane – stan idealny do małych odchyleń.
2.Jakość organoleptyczna żywności, której nie można ocenić przy przyjęciu towaru, sprawdzana jest przy produkcji. W przypadku nie spełnienia wymagań surowiec zostaje zwrócony do wykonawcy.
3.Znakowanie artykułów spożywczych musi zapewnić ich pełną identyfikowalność.
4.
W przypadku nieodpowiedniego oznakowania oraz środków spożywczych po dacie minimalnej trwałości lub przekroczonym terminie przydatności do spożycia nastąpi odmowa przyjęcia.
5.Materiał opakowaniowy i transportowy  dopuszczony do kontaktu z żywnością, czysty.
6Wykonawca musi funkcjonować zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawa żywnościowego i  systemu jakości HACCP.
6.
Sposób, warunki dostawy oraz dostarczana żywność musi być zgodna z wymaganiami prawa żywnościowego, między innymi: (1) Rozporządzeniem (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustalające ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, powołujące Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiające procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności (Dz. Urz. WE L 31 z 1.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463), (2) Rozporządzeniem (WE) nr 853/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiające szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 55), (3) Ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczeństwie żywności i żywienia ( Dz. U. z dnia 27 września 2006 nr 171, poz. 1225 z późn. zmianami), (4) Ustawą z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzęcego (Dz. U. z 2006 r. Nr 17, poz. 127 z późn. zmianami),
(5) Rozporządzeniem (UE) nr 1169/2011 z Dia 25.10.2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności, (6) wszelkimi aktami wykonawczymi obowiązującymi w zakresie nieregulowanym w powyższych dokumentach.
II. Wymagania szczegółowe dotyczące właściwości żywności
	Grupa asortymentowa:

	Opakowanie, opakowanie transportowe
	Folia, vac lub luzem.
Pojemniki czyste, nie uszkodzone, zamknięte, prawidłowo oznakowane.
Dostawa w lodzie, dostawy asortymentu w wodzie (z rozpuszczonego lodu) nie będą przyjmowane.

	Świeże-filet z kurczaka(pojedyńczy), filet z indyka, kurczak, wątróbka drobiowa(z kurczaka) mięso mielone drobiowe, udko z kurczka,udziec z indyka bez kości

	Tkanka mięsa
	powierzchnia
	Sucha, matowa (sucha skórka)

	
	barwa
	Bladoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienia

	Przekrój
	Lekko wilgotny, sok mięsny przezroczysty, barwa typowa

	Konsystencja
	Jędrna, elastyczna, zagłębienie zrobione palcem szybko się wyrównuje, czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, przekrwień, głębszych nacięć, błon, tłuszczu

	Zapach
	Swoisty dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia

	Tłuszcz
	barwa
	Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym


	
	konsystencja
	Twarda, krucha, łamliwa

	
	zapach
	Swoisty dla tłuszczu świeżego

	Wywar podczas gotowania
	Przezroczysty, aromatyczny

	Cechy dyskwalifikujące
	Obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie mięsa, objawy obniżenia jędrności       i       elastyczności,       objawy       wskazujące       na       zaparzenie        mięsa,       objawy przymarznięcia, oznaki zamrożenia,

	Mieso mielone drobiowe

	Mięso mielone z kurczaka i indyka, nie peklowane, bez zawartości skór i słoniny
Pakowane od 500g. do 1000g.

	Wygląd
	Kolor świeżego mięsa użytego do produkcji

	Konsystencja
	Jędrna

	Zapach
	Swoisty

	Barwa
	Bladoczerwona

	Właściwości fizykochemiczne i biologiczne
	Brak zanieczyszczeń chemicznych, brak oznak i obecności pleśni, brak zanieczyszczeń mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych


III.
Warunki dostaw
7.Dostarczane mięso  musi być I klasy, świeże, schłodzone i oznakowane zgodnie z obowiązującą normą. Dostawa mięsa  według wagi netto.
8.Realizacja dostaw w sposób ciągły, średnio 2-3 razy w tygodniu od poniedziałku do piątku, do magazynu na Kuchnii Zamawiającego, w godzinach 7:00 - 13:00, z dostarczeniem i wniesieniem do magazynu oraz weryfikacją ilościową i jakościową w obecności wykonawcy. W sytuacji nagłej potrzeby Zamawiającego dostawa może zostać zrealizowana w sobotę.
9.Zamawiający wymaga by 2/3 terminu ważności produktu zarezerwowana była dla Zamawiającego.
10.Uprawniony przedstawiciel Zamawiającego każdorazowo telefoniczne lub faksem zgłosi zapotrzebowanie na co najmniej 2-3 dni kalendarzowe przed wymaganym terminem dostawy.
11.Wszystkie dostawy odbywać się będą wraz z rozładunkiem i wniesieniem do magazynu.
12.Dostarczony asortyment powinien być zgodny z zamówieniem.
13.Zamawiający może, w uzasadnionych bieżącymi potrzebami wypadkach, czasowo korygować ilości i częstotliwość dostarczanego towaru i korekta ta nie wymaga formy pisemnej.
14.Dostawy następować będą transportem własnym Wykonawcy, na jego koszt i ryzyko. Dostawy asortymentu w pojemnikach zamykanych, szczelnych.
15.W przypadkach nienależytego wykonania zobowiązania przez Wykonawcę, tj.:
16 niedotrzymania terminu dostawy,
17.dostarczenia towaru wadliwego pod względem jakościowym,
18.dostarczenia towaru w ilości innej niż zgłoszone zapotrzebowanie,
Zamawiającemu przysługuje prawo do zakupu towaru u osób trzecich na koszt Wykonawcy.
IV.
Wymagania przy każdej dostawie
1.Do każdej partii wysyłkowej „Handlowy dokument identyfikacyjny”, zgodnie z: (1) Rozporządzeniem WE 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 ustanawiającym szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego ( Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004), w rozumieniu art. 3 ust. 3 Rozporządzenia  WE  nr  178/2002  Parlamentu  Europejskiego  i  Rady  z  dnia  28.01.2002,   dopuszczalna  faktura zawierająca wymagane informacje; (2) przepisami art. 7 rozporządzenia (WE) nr 853/2004 stanowiącymi, że „w przypadku obowiązywania wymogu zgodnie z załącznikiem II lub III, przedsiębiorstwa sektora spożywczego zobowiązane są zapewnić, aby przesyłkom produktów pochodzenia zwierzęcego towarzyszyły świadectwa lub inne dokumenty”. Ponieważ w chwili obecnej przepisy rozporządzeń higienicznych oraz aktów prawnych wydanych na ich podstawie nie regulują kwestii wystawiania HDI, zgodnie z interpretacją Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi mają nadal zastosowanie odpowiednie przepisy rozporządzeń Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, wydane na podstawie art. 5 ust. 2 uchylonej ustawy (zakresu informacji objętych dokumentem HDI, zawarty w art. 27 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. o wymaganiach weterynaryjnych dla produktów pochodzenia zwierzęcego); (3) przepisami art. 18 rozporządzenia (WE) nr 178/2002 podmioty działające na rynku spożywczym powinny móc zidentyfikować każdą osobę, która dostarczyła im środek spożywczy jak również przedsiębiorstwa, którym dostarczyły swoje produkty; (4) ustawą z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzęcego (Dz. U. z 2006 r. Nr 17, poz. 127 z późn. zmianami).
2.Trwała etykieta w języku polskim zawierającą minimum: producenta, opis asortymentu, temperaturę przechowywania, datę przydatności do spożycia (Zgodna z Rozporządzeniem (UE) nr 1169/2011 z dnia 25.10.2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności) oraz 853/2004.
3.
Dokumenty do wglądu: dopuszczenie środka transportu przez PPIS do przewozu żywności, aktualna karta zdrowia kierowcy, potwierdzenie wykonywania mycia i dezynfekcji pojazdu, którym przewożona jest żywność, potwierdzenie zachowania łańcucha chłodniczego - zapisy temperatur z komory transportowej (warunki transportowe, temperatura i higiena dostawy: muszą być zgodne z: (1) wymaganiami Umowy o przewozach szybko psujących się artykułów żywnościowych i o specjalnych środkach transportu przeznaczonych do tych przewozów (Agreement on the International Carriage of Perishable Foodstuff s and on the Special Equipment to be Used for such Carriage), Dz.U. z
dnia 1 maja 2015, poz.667, (2) wymaganiami Ustawy o transporcie drogowym z dnia 6 września 2001 r. (Dz. U 2001 nr125 poz. 1371), zasadami GMP/GHP min: czysta kabina transportowa, (3) wymagana czysta odzież ochronna dostawcy
oraz schludny, estetyczny, nie budzący zastrzeżeń co do higieny wygląd).
4.
W przypadku niespełnienia warunków dostawy (niewłaściwa jakość, brak wymaganych dokumentów itd.) i odmowy przyjęcia wykonawca musi w tym samym dniu do godz. 14.00 dostarczyć produkt zgodny pod względem jakościowym i ilościowym aby zapewnić ciągłość produkcji.
V. Wymagania jakie musi spełnić wykonawca i dokumenty, jakie należy dołączyć do oferty
1.Decyzja właściwego organu Państwowej Inspekcji Sanitarnej o zatwierdzeniu zakładu dotycząca prowadzenia działalności w zakresie produkcji lub obrotu żywnością.
2.Zaświadczenie właściwego organu Państwowej Inspekcji Weterynaryjnej o posiadaniu weterynaryjnego numeru identyfikacyjnego; dokumenty dotyczące zakresu asortymentowego.
3.Oświadczenie o: wdrożeniu i realizacji zasad GMP/GHP, systemu HACCP lub innego Systemu Zarządzania Bezpieczeństwem Żywności (zgodnego z wymaganiami standardów: ISO 22000:2005, IFS, BRC, FSSC 22000:2005).
	 Pakiet I
Artykuły spożywcze-mięso drobiowe
	
	

	Lp.
	Nazwa produktu
	J.m
	Ilość na
12 miesięcy
	Cena jedn. Netto
	Podatek VAT
	Cena jedn. Brutto
	Wartość netto
	Wartość brutto

	I
	II
	III
	IV
	V
	VI
	VII
	VIII
	IX

	1
	Filet z kurczak (pojedynczy)
	    kg
	2700

	
	
	
	
	

	2
	Filet z indyka
	    kg
	90

	
	
	
	
	

	3
	Kurczak
	    kg
	3200

	
	
	
	
	

	4
	Wątróbka drobiowa (z kurczaka)
	    kg
	320

	
	
	
	
	

	5
	Mięso mielone drobiowe
	    kg
	330

	
	
	
	
	

	6
	Udko z kurczaka
	    kg
	2260

	
	
	
	
	

	7
	Udziec z indyka bez kości
	    kg
	2700
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