DKw.2233.36.2023.DB

Zatgcznik nr 2
Wz4r umowy

Umowa nr ......./DKw/2023

zawarta w Zytkowicach w dniu ............... 2023 r.

pomiedzy: Skarbem Parstwa - Zaktadem Karnym w Zytkowicach
z siedzibg w Brzustow 62, 26-930 Garbatka Letnisko

NIP: 812-10-58-480, REGON 001038200

—zwanym w tre$ci umowy Zamawiajacym,

reprezentowanym przez:

mjr Robert Wilczyriski — Dyrektor Zaktadu Karnego w Zytkowicach

a,

(w przypadku przedsiebiorcy wpisanego do KRS)

....................................... , z siedzibg W ...ceiiivvciiiieeeeeen,,  kod pocztowy ..., przy
ulicy vveeeiieeeeee, , wpisang do Rejestru Przedsiebiorcéw Krajowego Rejestru Sgdowego pod
numerem KRS: .......ccoeunnne , NIP: e , REGON: ..o zwany dalej ,, Wykonawcg”,

ktorego reprezentuje:

(w przypadku przedsiebiorcy wpisanego do CEIDG)

(imie i nazwisko).....ccccceevcvreerennnne. , prowadzgcym dziatalnos$é gospodarczg pod firmg ..................
Z Siedzibg oo , kod pocztowy ................. , Przy ulicy coceeeevvecvenennns ,
wpisanym do Centralnej Ewidencji i Informacji o Dziatalnosci Gospodarczej, NIP:.......ccceeecvveeeennne ,
REGON: ...............

zwanym dalej Wykonawcg

w wyniku postepowania o udzielenie zamoéwienia publicznego nr sprawy DKw.2233.36.2023.DB,
o wartosci ponizej wartosci okreslonej w art. 2 ust. 1 pkt. 1 Ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 r.
Prawo zamdwieri publicznych (tj. Dz. U. z 2022 r., poz. 1720 z pdin. zm.), strony zawierajg
zgodnie umowe nastepujacej tresci:
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1. Wykonawca, wytoniony w postepowaniu o udzielenie zamodwienia, zgodnie ze ztozong
W dniu ..o ofertg, zobowigzuje sie do sukcesywnych dostaw Zamawiajagcemu wedlin

oraz miesa wieprzowego i wotowego, do magazynu zywnoSciowego Zamawiajgcego
zlokalizowanego w Zaktadzie Karnym w Zytkowicach, Brzustéw 62, 26-930 Garbatka
Letnisko.

2. Zamawiajacy przewiduje, ze w ramach niniejszej umowy dokona zakupu pozycji
wyszczegdlnionych w tabeli:

s . Cena Wartos¢
Lp. Produkt j-m. | llos¢ Wartos¢ podatku Cena jednostkowa jednostkowa zamodwienia
VAT % netto
brutto brutto
1 2 3| 4 5 6 7 8
1 kaszanka Kg | 190

2 | kietbasa krakowska parzona | kg | 35

3 kietbasa parowkowa kg | 230




4 kietbasa zwyczajna kg | 95
5 mielonka wieprzowa kg | 140
6 kietbasa zywiecka kg | 35
7 mortadela kg | 230
8 parowki wieprzowe kg | 140
9 | pasztet wotowo-wieprzowy | kg 100
10 pasztetowa wieprzowa kg | 190
11 podgardle wedzone kg | 25
12 Przysmak $niadaniowy kg | 230
13 smalec kg | 45
14 salceson chtopski kg | 100
15 salceson czarny kg | 190
16 migso wieprzowe kl. 2A kg | 240
17 mieso wotowe kl. 2 kg | 23
18 sfonina kg 45
19 | schab wieprzowy bez kosci kg 15
20 Baleron drobiowy kg 15
21 | Kietbasa kanapkowa drobiowa | kg | 48
22 | kietbasa szynkowa drobiowa | kg 15
23 Kietbasa $lgska drobiowa kg 15
24 | Kietbasa zywiecka drobiowa | kg 15
25 paréwki drobiowe kg 33
26 pasztet drobiowy kg | 28
27 poledwica drobiowa kg | 35
28 rolada drobiowa kg 35
29 szynka drobiowa kg | 48
30 skrzydta z kurczaka kg | 35
31 uda z kurczaka kg 70
32 serca drobiowe kg | 25
33 zotgdki drobiowe kg | 25




Przedmiot zamodwienia musi by¢ zgodny z przepisami regulujgcymi dopuszczenie
do spozycia produkty i artykuty spozywcze oraz przepisami regulujagcymi aspekty higieny
i bezpieczerstwa w procesie produkcji wyrobéw spozywczych badz otrzymywania surowcéw
do uzyskania produktéw spozywczych. Przedmiot zamdwienia musi by¢ wolny od wad
i zanieczyszczen, posiadac swoistg barwe, smak i zapach.

Dostawy realizowane beda przecietnie dwa razy na tydzien,

od poniedziatku do piagtku, za wyjgtkiem dni ustawowo wolnych od pracy,
w godzinach 08.00-11.00 na podstawie pisemnych Ilub telefonicznych zamdwien
jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby zywnosciowej. Wykonawca zobowigzuje
sie zrealizowa¢ zamdwienia jednostkowe w terminie 24 godzin od otrzymania zamowienia
od Zamawiajacego.

Zamawiajacy dokonywat bedzie zamdéwien w dni robocze.

Jednorazowe zapotrzebowanie zgtaszane dostawcy nie musi obejmowacé wszystkich pozycji
wystepujacych w tabeli w § 1 ust. 2 niniejszej umowy.

Przedmiot zamdéwienia ma byé dostarczony przez Wykonawce na witasny koszt, srodkiem
transportu przystosowanym do przewozu przedmiotu zamodwienia.

Przed pierwszg dostawg Wykonawca zobowigzany jest okresli¢ numery telefondéw
kontaktowych oraz adresy e-mail niezbedne do prawidtowej komunikacji. W przypadku nie
okreslenia przez Wykonawce danych, o ktérych mowa w zdaniu poprzednim — obowigzujg
dane podane w ofercie.

Oferta na podstawie ktdrej dokonano wyboru Wykonawcy stanowi integralng czesé
niniejszej umowy.

§2
Zgodnie ze ztozong ofertg wartos¢ brutto przedmiotu umowy, o ktéorym mowa
W § 1 USt. 2, WYNOSI oveeecieieiirecre et Zt (STOWNI@: it
ztotych ...../100), zgodnie z ofertg Wykonawcy ztozong w danym postepowaniu.

§3
Zamawiajgcy zobowigzuje sie do uiszczania naleznosci za dostarczony przedmiot zamdwienia
przelewem w terminie 30 dni od daty doreczenia prawidtowo wystawionej faktury
po realizacji zamdwienia czgstkowego.
Naleznos¢ ptatna bedzie przez Zamawiajgcego przelewem na rachunek bankowy
Wykonawcy:
O zmianie rachunku bankowego Wykonawca zobowigzuje sie niezwtocznie powiadomié
w formie pisemnej Zamawiajgcego, podajgc aktualny rachunek bankowy.
W razie nieuregulowania przez Zamawiajgcego pfatnosci w wyznaczonym terminie,
Wykonawca ma prawo zgdac odsetek ustawowych za kazdy dzier zwtoki.
Cena na poszczegdlny asortyment wymieniony w niniejszej umowie moze ulec zmianie
w przypadku zmiany obowigzujgcej w dniu podpisania umowy stawki podatku VAT. Zmiana
ceny wymaga formy pisemnej w postaci aneksu do umowy podpisanego przez Wykonawce
i Zamawiajgcego, dokonana zostanie na wniosek Wykonawcy. Zmiana dotyczy réznicy w
stawce podatku VAT.
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢é zmniejszenia ilosci przedmiotu zamodwienia
w zakresie do 30%. Zmniejszenie zamdwienia, o ktérym mowa w zdaniu poprzednim nie
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stanowi podstawy do odstgpienia od umowy. Nadto Wykonawcy nie przystuguja
jakiekolwiek roszczenia w zwigzku z niezrealizowaniem umowy w catosci.

§4
Wykonawca zobowigzuje sie do przyjmowania zwrotéw jakosciowych.
Zamawiajgcy zobowigzuje sie do sprawdzenia towaru w chwili odbioru. Zamawiajacy odmowi
przyjecia dostarczonych artykutéw ztej jakosci. Stanowisko Zamawiajgcego co do jakosci
dostarczonego towaru jest wigzace dla Wykonawcy.
Zamawiajgcy zobowigzuje sie powiadomi¢ Wykonawce o ztej jakosci dostarczonego towaru
niezwtocznie po wykryciu powyzszego faktu. Zamawiajgcy ma prawo zgda¢ od Wykonawcy
wymiany zakwestionowanego towaru na wolny od wad we wskazanym przez siebie terminie,
w tym takze w tym samym dniu, a Wykonawca w takim przypadku zobowigzuje sie go
dostarczy¢.
W przypadku:
1) niedokonania wymiany wadliwego towaru, o ktérej mowa w § 4 ust. 3,
2) niedostarczenia zamowionego towaru w czasie okreslonym w § 1 ust. 4,
Zamawiajgcy ma prawo zakupic¢ brakujgcy towar na ,wolnym rynku” a rdéznicg w kosztach

zakupu oraz kosztami transportu obcigzy¢ Wykonawce.

§5

W przypadku nie wywigzywania sie przez Wykonawce z warunkdw niniejszej umowy,
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do rozwigzania umowy bez wypowiedzenia ze skutkiem
natychmiastowym.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do rozwigzania umowy bez wypowiedzenia ze skutkiem
natychmiastowym w razie:
a) wystgpienia co najmniej dwukrotnie zwtoki Wykonawcy w zakresie terminu i asortymentu

dostawy powyzej 2 dni ponad ustalony termin dostaw,
b) dwukrotnego dostarczenia artykutéw niewtasciwej jakosci, nieswiezych, badz popsutych,
c) ogtoszenia rozwigzania firmy Wykonawcy albo wydania nakazu zajecia jego majatku,
d) ztozenia w stosunku do Wykonawcy wniosku o ogtoszenie upadtosci,
e) innego razgcego naruszenia przez Wykonawce postanowien umowy.
Wykonawca moze zadaé wytacznie wynagrodzenia naleznego z tytutu wykonanej przez niego
czesci umowy.

§6

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do naliczania, oraz potracania z naleznego Wykonawcy
wynagrodzenia kar umownych. Wykonawca oswiadcza, iz wyraza zgode na czynnosci
wymienione w zdaniu pierwszym niniejszego ustepu.
Kary umowne wymienione w niniejszej umowie podlegajg kumulacji.
W przypadku:
a) dostarczenia artykutdw niezgodnych z umowg, niewtfasciwej jakosci, popsutych,

nieswiezych, badz,
b) nie dostarczenia zamdwionego towaru w terminie okreslonym w § 1 ust. 4,
Zamawiajgcy ma prawo kazdorazowo zgdac kar umownych w wysokosci 10% wartosci brutto
zakwestionowanych badz niedostarczonych artykutéw z danego zamoéwienia czgstkowego, co
nie wytgcza uprawnienia Zamawiajacego do dochodzenia odszkodowania przenoszacego
wysokosc zastrzezonej kary.
W przypadku rozwigzania umowy bez wypowiedzenia ze skutkiem natychmiastowym przez
Zamawiajgcego spowodowanej przyczynami, o ktérych mowa w § 5 ust. 1 oraz w § 5 ust. 2,
Zamawiajgcy ma prawo zgda¢ od Wykonawcy kary umownej w wysokosci 10 % wartosci
brutto podpisanej umowy, co nie wytgcza uprawnienia Zamawiajgcego do dochodzenia
odszkodowania przenoszgcego wysokos¢ zastrzezonej kary.



6. W przypadku odstgpienia od umowy przez Wykonawce, Zamawiajgcy ma prawo zgdac od
niego kary umownej w wysokosci 10% wartosci brutto podpisanej umowy, co nie wytgcza
uprawnienia Zamawiajgcego do dochodzenia odszkodowania przenoszacego wysokosé
zastrzezonej kary.

§7
Umowa obowigzuje strony od dnia podpisania do dnia 31.07.2023 r. lub do dnia zrealizowania
jej w catosci przed dniem 31.07.2023 r.

§8
1. Wykonawca jest odpowiedzialny za jako$¢, zgodnos$¢ z ponizszymi warunkami technicznymi
i jakosciowymi opisanymi dla przedmiotu zamdwienia:

Lp Produkt j-m. | Kod CPV Opis produktu

Wedlina podrobowa. Kaszanka produkt z surowcéw podrobowych
wieprzowych i kaszy gryczanej z domieszka krwi. Produkt parzony.
Powierzchnia  czysta, lekko wilgotna. Niedopuszczalne
zabrudzenia, oslizgtos¢ i naloty plesni. Konsystencja i struktura:
Dosc Scista, plaster o grubosci 10 mm nie powinien rozpadacd sie.
Niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych skfadnikéw. Barwa
na powierzchni szara do brunatnej. Smak i zapach
charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej, z dodatkiem
krwi i kaszy. Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Zamawiajgcy nie dopuszcza kaszanki
mrozonej. Okres przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5
dni od daty dostawy. Zamawiajgcy wymaga aby wedliny
pakowane byly w sposdb prdzniowy badz gazowy (odpowiednio
VAC lub MAP).

1 kaszanka 190 | 15131134-3

Wedlina $rednio rozdrobniona. Kietbasa wieprzowa s$rednio
rozdrobniona, peklowana, parzona, skfadajgca sie z miesa
wieprzowego, wody, soli, substancji dodatkowych i
uzupetniajgcych oraz kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach
fibrowych $rednica 80- 85 mm z nadrukiem i nazwg kietbasy,
Scisle przylegajacych do farszu , batony dtugosci 30-35 cm
powierzchnia batondw czysta, sucha, gtadka, dopuszcza sie lekko
pomarszczona. Na przekroju - surowce rownomiernie roztozone
2 | kietbasa krakowska parzona | 35 | 15131130-5 | konsystencja $cista, barwa ostonki jasno - brgzowa do brazowe;.
Barwa miesa od blado rézowej do ciemno czerwonej, barwa
ttuszczu od kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny
dla miesa peklowanego, wedzonego, z wyczuwalnym smakiem
przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Okres przydatnosci do spozycia
wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajgcy wymaga
aby wedliny pakowane byly w sposdb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

3 kietbasa paréwkowa 230 | 15131130-5 | Wedlina drobno rozdrobniona. Charakterystyka i wyglad ogdlny:
produkt o zawartosci minimum 60% miesa wieprzowego, w
ktérym surowce miesno ttuszczowe zostaty zhomogenizowane.
Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta,
sucha, ostonka $cisle przylegajagca do farszu. Struktura i
konsystencja: na przekroju — surowce réwnomiernie roztozone;
dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza srednicy do 2mm;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow i zacieki
galarety; konsystencja soczysta. Barwa: charakterystyczna dla
danego sortymentu, uzalezniona od obrébki termicznej lub
ostonki sztucznej; niedopuszczalna barwa szarozielona oraz plamy
wynikajgce z niedowedzenia. Smak i zapach: charakterystyczna
dla danego sortymentu, wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o)
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nieswiezosci lub inny obcy. Kietbasa pakowana w ostonki o
srednicy ok. 35 mm. Okres przydatnosci do spozycia wedliny co
najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy wymaga aby
wedliny pakowane byty w sposob prozniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa zwyczajna

95

15131130-5

Produkt z miesa wieprzowego badZ wieprzowo — wotowego,
Srednio rozdrobniony, wedzony, parzony z dodatkiem przypraw.
Batony w ostonkach o dtugosci od 35cm do 40cm , w przekroju
poprzecznym maks. 4 cm S$rednicy, odkrecane, tworzg zwoje,
powierzchnia batonu o barwie od jasnobragzowej do
ciemnobrazowej: ostonka réwnomiernie Scisle przylegajgca do
farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajgce z nie dowedzenia w miejscu styku z
innymi  batonami oraz zawilgocenie powierzchni. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny pakowane byty w
sposdb prozniowy badz gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

mielonka wieprzowa

140

15130000-5

Wedlina zapakowana w baton. Produkt s$rednio rozdrobniony z
miesa wieprzowego w ostonkach o duzej srednicy, parzona, w
ostonkach sztucznych: o dtugosci od 35cm do 40cm i Srednicy od
90mm do 100mm: powierzchnia batonu gtadka o barwie
jasnobrgzowej do brgzowej ostonka gtadka scisle przylegajaca do
farszu. Wyglad na przekroju - barwa miesa jasnorézowa do
ciemno rézowej, sktadniki rbwnomiernie rozmieszczone, zwigzane
masg wigzaca: dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie
potaczone ze zmiang barwy: niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikéw, zacieki galarety po ostonkg. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajgcy
wymaga aby wedliny pakowane byly w sposdb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa zywiecka

35

15130000-5

Wedlina wyprodukowana z miesa wieprzowego i wotowego,
srednio rozdrobniona, wyglad ogdlny — batony w ostonkach
sztucznych, powierzchnia batonéw barwy brazowej do
ciemnobrgzowej, ostonka Scisle przylegajgca do farszu, batony o
dtugosci okoto 30 cm, sktadniki réwnomiernie wymieszane,
konsystencja — do$¢ Scista, barwa miesa — ciemnorézowa do
czerwonej, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

mortadela

230

15130000-5

Wedlina drobno rozdrobniona. Charakterystyka i wyglad ogdlny: produkt
o zawartosci minimum 60% miesa wieprzowego, w ktédrym surowce
miesno tluszczowe zostaly zhomogenizowane. Wyréb w ostonce
naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka scisle
przylegajgca do farszu. Struktura i konsystencja: na przekroju — surowce
réownomiernie roztozone; dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza
Srednicy do 2mm; niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw i
zacieki galarety; konsystencja soczysta. Barwa: charakterystyczna dla
danego sortymentu, uzalezniona od obroébki termicznej lub ostonki
sztucznej; niedopuszczalna barwa szarozielona oraz plamy wynikajace z
niedowedzenia. Smak i zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu,
wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

parowki wieprzowe

140

15131130-5

Wedlina drobno rozdrobniona. Kietbasa homogenizowana,
parzona, sktadajgca sie z miesa wieprzowego oddzielonego
mechanicznie, skérek wieprzowych, ttuszczu wieprzowego, wody,
substancji dodatkowych i uzupetniajacych, kompozycji przypraw.
Wyréb w ostonkach sztucznych o $rednicy maks 30 mm, Scisle
przylegajacych do farszu, batony odkrecane co ok. 15 cm.
Powierzchnia batondw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju -
surowce rownomiernie roztozone, konsystencja S$cista, barwa
miesa od blado rézowej do rézowej. Smak i zapach
charakterystyczny dla miesa peklowanego, wedzonego,
parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Dopuszcza sie
mate otwory powietrza, lekkie podcieki galarety i ttuszczu.
Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny
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obcy. Okres przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
od daty dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny pakowane
byty w sposdb prézniowy badz gazowy (odpowiednio VAC lub
MAP).

pasztet wotowo-wieprzowy

100

15131310-1

Produkt blokowy, podrobowy, pieczony, sktadajacy sie z ttuszczu
wieprzowego i wotowego, miesa wieprzowego i wotowego,
watroby wieprzowej, wody, z udziatem substancji dodatkowych i
uzupetniajgcych. Produkt w foremkach z folii aluminiowej.
Powierzchnia czysta, sucha, gtadka, widoczna posypka. Na
przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja
smarowna, jedrna, dopuszcza sie niewielkie ilosci wytopionego
ttuszczu. Barwa na przekroju od szarej do rézowej. Smak i zapach
charakterystyczny, z wyczuwalnym smakiem gotowanej watroby i
przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Okres przydatnosci do spozycia
wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajgcy wymaga
aby wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

10

pasztetowa wieprzowa

190

15131310-1

Wedlina podrobowa. Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej;
powierzchnia  czysta, lekko  wilgotna; niedopuszczalne
zabrudzenia, osliztos¢ i naloty plesni. Smarowna, jedrna, jednolita,
dopuszcza sie

pod ostonkg niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu. Barwa
jasnokremowa z szarym odcieniem lub barwa zastosowanej
ostonki  sztucznej. Szara, szarokremowa do rdézowej;
niedopuszczalna niejednolitos¢ barwy. Zapach charakterystyczny
dla wedliny podrobowej, parzonej, wyczuwalne przyprawy i
posmak gotowanej watroby; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane byly w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

11

podgardle wedzone

25

15131200-7

Wedzonka wieprzowa z podgardla ze skodrg, parzona. Barwa
wisniowa do ciemnowisniowa. Rozdrobnienie: cate elementy.
Okres przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy.

12

Przysmak sniadaniowy

230

15130000-5

Wedlina zapakowana w baton. Produkt Srednio rozdrobniony z miesa
wieprzowego w ostonkach o duzej $rednicy, parzona, w ostonkach
sztucznych: o dtugosci od 35cm do 40cm i $Srednicy od 90mm do 100mm:
powierzchnia batonu gtadka o barwie jasnobrgzowej do bragzowej ostonka
gtadka Scisle przylegajaca do farszu. Wyglad na przekroju - barwa miesa
jasnorézowa do ciemno rézowej, sktadniki rGwnomiernie rozmieszczone,
zZwigzane masg wigzaca: dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie
potaczone ze zmiang barwy: niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikow, zacieki galarety po ostonka. Okres przydatnosci do spozycia
wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajagcy wymaga aby
wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy (odpowiednio
VAC lub MAP).

13

smalec

45

15131400-9

Ttuszcz zwierzecy pakowany w kostkach lub batonach.
Zamawiajacy nie dopuszcza smalcu mrozonego. Okres
przydatnosci do spozycia co najmniej 14 dni od daty dostawy.

14

salceson chtopski

100

15131400-9

Wedlina podrobowa. Produkt z podrobdw i surowcéw miesnych
wieprzowych i wotowych. Wyglad ogdlny i powierzchnia — salceson w
ostonce poliamidowej bezbarwnej w ksztatcie batonu: ostonka powinna
Scisle przylega¢ do farszu, nie pomarszczona. Wyglad na przekroju —
barwa na przekroju szaror6zowa wtasciwa dla uzytych sktadnikéw miesno
- tluszczowych: niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa.
Konsystencja — soczysta, plaster grubosci 5Smm nie powinien sie rozpadac,
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych skfadnikdw. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy.
Zamawiajacy wymaga aby wedliny pakowane byly w sposéb prézniowy
badZ gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

15

salceson czarny

190

15131400-9

Wedlina podrobowa. produkt z podrobdéw i surowcéw miesnych
wieprzowych gotowanych w ostonkach, parzony. Wyglad ogdlny i
powierzchnia — salceson w ostonce poliamidowej bezbarwnej w ksztatcie
batonu: ostonka powinna scisle przylega¢ do farszu, nie pomarszczona.
Wyglad na przekroju — barwa na przekroju typowa dla salcesonu
czarnego. Konsystencja — soczysta, plaster grubosci 5mm nie powinien sie
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rozpadaé, niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikéw. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy.
Zamawiajacy wymaga aby wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy
badZ gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

16

migso wieprzowe kl. 2A

240

15131400-9

Mieso wieprzowe kl. 2A musi charakteryzowac sie nastepujacymi
przymiotami: migso drobne, pozyskane z poéttuszy wieprzowej i
elementéw zasadniczych podczas obrébki  technologicznej oraz
wykrawania. Mieso nieznacznie tluste, nieznacznie S$ciegniste,
dopuszczalna zawartosc¢ ttuszczu do 30%. Barwa miesni bladoczerwona do
ciemnoczerwonej, dopuszcza sie zmatowienia. Zapach swoisty
charakterystyczny dla miesa Swiezego, bez oznak psucia, niedopuszczalny
zapach pfciowy. Okres przydatnosci do spozycia miesa Swiezego
niemrozonego: co najmniej 4 dni od daty dostawy.

17

mieso wotowe kl. 2

23

15111000-9

Mieso wotowe kl. 2 musi charakteryzowac sie nastepujgcymi przymiotami:
mieso drobne pozyskane z pottuszy wotowej i elementdéw zasadniczych,
podczas obrébki technologicznej oraz wykrawania. Mieso chude, bez
grubszych $ciegien, dopuszczalna zawarto$¢ ttuszczu do 16%. Barwa
miesni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej, dopuszcza sie zmatowienia.
Zapach swoisty charakterystyczny dla miesa swiezego, bez oznak psucia,
niedopuszczalny zapach ptciowy. Okres przydatnosci do spozycia: co
najmniej 4 dni od daty dostawy.

18

stonina

45

15131400-9

Zewnetrzna okrywa poftuszy wieprzowej, tzw. ptat stoniny bez skéry, o
masie nie mniejszej niz 0,25 kg, jednego rodzaju. Struktura i konsystencja
jedrna, miekka, odksztatcajgca sie, barwa biata jednolita w catej masie,
zapach swoisty dla stoniny surowej. Niedopuszczalny nieswiezy smak i
zapach. Zamawiajacy nie dopuszcza stoniny mrozonej. Okres przydatnosci
do spozycia: co najmniej 4 dni od daty dostawy.

19

schab wieprzowy bez kosci

15

15131400-9

Schab wieprzowy bez kosci - element wieprzowy pozbawiony kosci,
zawierajacy najdtuzszy miesien grzbietu pozbawiony tkanki ttuszczowej,
tkanka miesniowa gruba, soczysta, delikatna. Powierzchnia czysta, gtadka,
niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien, ponacinan. Mieso $wieze,
niemrozone. Okres przydatnosci do spozycia co najmniej 4 dni od daty
dostawy.

20

Baleron drobiowy

15

15131135-0

Wyréb w ostonce barierowej, parzony. Powierzchnia czysta sucha.
Konsystencja soczysta, lekko wilgotna. Niedopuszczalne sg skupiska
galarety. niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy. Nie dopuszcza sie dodatku tkanki tacznej biatka
zwierzecego, czy miesa innego niz drobiowe. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

21

Kietbasa kanapkowa
drobiowa

48

15131135-0

Produkt $rednio rozdrobniony z migsa drobiowego, parzony, ok. 35 cm
dtugosci i $rednicy ok. 100 mm. Na przekroju - barwa jasnorézowa do
rézowej, konsystencja $cista, zwarta. Nie dopuszcza sie dodatku tkanki
facznej biatka zwierzecego, czy migsa innego niz drobiowe. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy.
Zamawiajacy wymaga aby wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy
badz gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

22

kietbasa szynkowa drobiowa

15

15131130-5

Wedlina $rednio rozdrobniona. Kietbasa sktadajaca sie z migsa
drobiowego, soli, biatka sojowego, substancji dodatkowych i kompozycji
przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy. Okres przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od
daty dostawy. Zamawiajagcy wymaga aby wedliny pakowane byty w
spos6b prézniowy badz gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

23

Kietbasa $lgska drobiowa

15

15131130-5

Wedlina srednio rozdrobniona. Kietbasa drobiowa, peklowana, parzona,
sktadajaca sie z miesa drobiowego, wody, soli, substancji dodatkowych i
uzupetniajgcych oraz kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach
odkrecanych w batony dtugosci ok. 15 cm. Powierzchnia batonéw czysta,
sucha, gtadka, dopuszcza sie lekko pomarszczong. Na przekroju - surowce
rownomiernie roztozone konsystencja $cista, barwa ostonki jasno -
brazowa do brazowej. Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy, oraz domieszki migsa badz ttuszczy
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pochodzenia innego niz drobiowe. Okres przydatnosci do spozycia wedliny
co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy (odpowiednio VAC lub
MAP).

24

Kietbasa zywiecka drobiowa

15

15131130-5

Produkt sSrednio rozdrobniony z miesa drobiowego w ostonkach o duzej
Srednicy, parzona, wedzona. Wyglad - grube batony w ostonkach
sztucznych ok. 35 c¢cm i $rednicy ok.75 mm. Na przekroju - barwa
jasnordzowa, konsystencja S$cista, zwarta. Nie dopuszcza sie dodatku
tkanki tacznej biatka zwierzecego, czy miesa innego niz drobiowe. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy.
Zamawiajagcy wymaga aby wedliny pakowane byly w sposéb prdzniowy
badZ gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

25

parowki drobiowe

33

15131130-5

Kietbasa drobno rozdrobniona, w ostonkach barierowych o srednicy maks
30 mm, batony odkrecone na automacie o dtugosci ok. 15 cm. Poddawane
procesowi parzenia. Powierzchnia powinna by¢ czysta, sucha, ostonka
Scisle przylegajaca do farszu, dopuszcza sie nieznaczne wycieki ttuszczu i
galaretki pod ostonka w koricach batonéw. Na przekroju surowce
rownomiernie roztozone, dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza o
srednicy do 2 mm, niedopuszczalne s3 skupiska jednego ze sktadnikow i
zacieki galarety, konsystencja soczysta. Wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach Swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Dopuszcza sie dodatku tkanki tacznej
wieprzowej, lub biatka zwierzecego wieprzowego. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

26

pasztet drobiowy

28

15131310-1

Produkt blokowy, podrobowy, pieczony, sktadajgcy sie z m.in ttuszczu
drobiowego, miesa drobiowego, watroby drobiowej, wody, z udziatem
substancji dodatkowych i uzupetniajagcych. Dopuszczalne domieszki
ttuszczy, miesa i watroby innych niz drobiowe. Produkt w foremkach z
folii aluminiowej. Powierzchnia czysta, sucha, gtadka, widoczna posypka.
Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja smarowna,
jedrna, dopuszcza sie niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu. Barwa na
przekroju od szarej do rézowej. Smak i zapach charakterystyczny, z
wyczuwalnym smakiem gotowanej watroby i przypraw. Niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Okres przydatnosci
do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

27

poledwica drobiowa

35

15131135-0

Wedlina grubo rozdrobniona Wyréb w ostonce barierowej o srednicy ok.
75 mm, batony o dtugosci ok. 25 cm zamykane klipsem. Poddawane
procesowi parzenia. Powierzchnia powinna by¢ czysta, sucha, ostonka
Scisle przylegajaca do farszu, powierzchnia gtadka. Na przekroju surowce
rownomiernie roztozone, niedopuszczalne sg skupiska jednego ze
sktadnikow i zacieki ttuszczu oraz galarety. Wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Nie dopuszcza sie dodatku tkanki tgcznej
biatka zwierzecego, czy migsa innego niz drobiowe. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

28

rolada drobiowa

35

15131135-0

Wedlina grubo rozdrobniona Wyrdéb w ostonce barierowej o srednicy ok.
75 mm, batony o dtugosci ok. 25 cm zamykane klipsem. Poddawane
procesowi parzenia. Powierzchnia powinna by¢ czysta, sucha, ostonka
Scisle przylegajaca do farszu, powierzchnia gtadka. Na przekroju surowce
réownomiernie roztozone, niedopuszczalne sg skupiska jednego ze
sktadnikow i zacieki ttuszczu oraz galarety. Wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Nie dopuszcza sie dodatku tkanki tacznej
biatka zwierzecego, czy miesa innego niz drobiowe. Okres przydatnosci do
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spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

29

szynka drobiowa

48

15131135-0

Wedlina drobiowa, grubo rozdrobniona. Wyréb w ostonce barierowej o
srednicy ok. 120 mm, batony o dtugosci ok. 25 cm zamykane klipsem.
Poddawane procesowi parzenia. Powierzchnia powinna by¢ czysta, sucha,
ostonka Scisle przylegajaca do farszu, powierzchnia gtadka. Na przekroju
surowce rownomiernie roztozone, niedopuszczalne sg skupiska jednego ze
sktadnikow i zacieki ttuszczu oraz galarety. Wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Nie dopuszcza sie dodatku tkanki tgcznej
biatka zwierzecego, czy migsa innego niz drobiowe. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

30

skrzydfa z kurczaka

35

15112000-6

jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen Ilub krwi,
powierzchnia moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie niewielkie rozerwania i
naciecia miesni powstate. Barwa naturalna,  jasnordézowa,
charakterystyczna dla migsni piersiowych, nie dopuszcza sie wylewdéw
krwawych w miesniach. Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa z
kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o procesach
rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.
Okres przydatnosci do spozycia co najmniej 5 dni od daty dostawy.

31

uda z kurczaka

70

15112000-6

Cwiartka tuszki zawierajacej udo i podudzie ze skéra oraz potowe
miednicy i grzbietu wraz z mig$niami i nienaruszong skdérg. Wiasciwie
umiesnione, linie ciecia réwne, gtadkie. Dopuszcza sie niewielkie naciecia
skéry i miesni przy krawedziach ciecia. Bez kupra oraz resztek upierzenia,
powierzchnia gtadka, bez pozacinan i przekrwien. Kalibracja wagi
pojedynczej ¢wiartki 30 - 45 dkg. Produkt $wiezy, niemrozony. Okres
przydatnosci do spozycia co najmniej 5 dni od daty dostawy.

32

serca drobiowe

25

15112000-6

Serca Swieze, koloru ciemnoczerwonego, zapach charakterystyczny dla
mies podrobowych, przerost ttuszczowy — nieznaczny, pozbawione
osierdzia i pni naczyn krwionosnych. Produkt schtodzony, niemrozony.
Okres przydatnosci do spozycia co najmniej 5 dni od daty dostawy.

33

zotgdki drobiowe

25

15112000-6

Wyglad zotagdek miesniowy oczyszczony z tresci pokarmowej i pozbawiony
rogowatego nabtonka, z odcietym przy miesniu zotadkiem gruczotowym i
dwunastnica, ttuszcz usuniety; dopuszcza sie niewielkie uszkodzenie
miesnia zotadka oraz pozostatosc¢ tkanki facznej i niewielka ilos¢ tkanki
ttuszczowej; powierzchnia mokra z naturalnym potyskiem; dopuszcza sie
lekkie obeschniecie i niewielki wyciek w opakowaniu. Barwa naturalna, na
przekroju miesni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej, niedopuszczalna
zielonkawa, powierzchnia wewnetrzna pokryta jasnobezowg Sluzéwka.
Zapach naturalny, charakterystyczny, niedopuszczalny zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy. Okres przydatnosci do spozycia co najmniej
5 dni od daty dostawy.

Wykonawca oswiadcza, iz

Zamawiajgcemu.

wyroby, stanowigce przedmiot umowy, posiadajg wszystkie
niezbedne certyfikaty (atesty) odpowiednich urzedéw, oraz s wytworzone zgodnie
z odpowiednimi Polskimi Normami, ktére zobowigzuje sie przedstawi¢ na kazde zadanie

Wymagana jest nalezyta starannos¢ przy realizacji zamdwienia.
Zamawiajgcy nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody wyrzadzone przez Wykonawce podczas

Wykonywania przedmiotu zamdwienia.

§9
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Ewentualne sprawy sporne rozstrzygane beda przez wtasciwy rzeczowo i miejscowo dla siedziby
Zamawiajgcego sad powszechny.

§10
Wszelkie zmiany w tresci umowy wymagajg formy pisemnej w formie aneksu pod rygorem
niewaznosci.

§11
W sprawach nieunormowanych niniejszg umowg zastosowanie majg przepisy ustawy Kodeks
Cywilny oraz aktéw wykonawczych do nich.

§12
Umowa sporzgdzona zostata w dwéch jednobrzmigcych egzemplarzach, po jednym dla kazdej
ze stron.
ZAMAWIAJACY WYKONAWCA
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