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Zatagcznik Nr 6 do SWZ

~Sukcesywna dostawa réznych artykutéw spozywczych do Osrodka Szkolenia i Wychowania
WWK OHP w Chraplewie”

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (OPZ)

1. Przedmiotem zamowienia jest: ,Sukcesywna dostawa roznych artykutow spozywczych do
Osrodka Szkolenia i Wychowania WWK OHP w Chraplewie” (dalej zwanych tgcznie
LArtykutami”) w ilosciach i asortymencie wyszczegolnionym w formularzu asortymentowo-
cenowym stanowigcym zalgcznik nr 1a do SWZ.

2. Podane w formularzu cenowym ilosci stanowig szacunkowe zapotrzebowanie jakie
Zamawiajgcy przewiduje zakupi¢ w danym roku szkolnym. Z tytulu niezrealizowania
wskazanych w opisie przedmiotu zaméwienia ilosci Wykonawcy nie bedg przystugiwaty
roszczenia przeciw Zamawiajgcemu. Szczegotowa ilos¢ zamawianych artykutéw bedzie

okreslana kazdorazowo jednostkowymi zamdwieniami.

3. Dostawa Artykutdw nastepowaé bedzie na podstawie zaméwien sktadanych Wykonawcy
przez upowaznionego pracownika Zamawiajgcego pisemnie na adres poczty elektronicznej
wskazanej przez Wykonawce, z wyprzedzeniem co najmniej jednego dnia roboczego. W
szczegolnych przypadkach, wynikajgcych z potrzeb Zamawiajgcego, Wykonawca winien
przyjg¢ dorazne zamowienie w trybie pilnej realizacji z terminem 24 godzin liczac od chwili
ztozenia zaméwienia.

4. Zamawiajgcy zastrzega sobie, ze w okresach przerw zimowych i wakacyjnych oraz
wyniktych z kalendarza swiat i dni wolnych od zaje¢ lekcyjnych — zamowienia nie bedg
zgtaszane lub bedg zgtaszane w ograniczonym zakresie.

5. Artykuty bedgce przedmiotem zamowienia muszg by¢ dobrej jakosci, odpowiada¢ warunkom
jakosciowym zgodnym z obowigzujgcymi atestami, Polskimi Normami, spetnia¢ wymogi
sanitarno-epidemiologiczne

6. Dostawy Artykutow muszg byc¢ realizowane zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Handlowej
(GHP): - posiada¢ swiadectwa jakosci przy dostawach miegsa, przetworow miesnych,
przetworow mlecznych, ryb oraz przy dostawie jajek — aktualne zaswiadczenie z
Powiatowego Inspektoratu Weterynarii o podleganiu kontroli,- dostarczony asortyment
dotyczgcy miesa i wyrobow wedliniarskich powinien posiadaé handlowy dokument

identyfikacyjny na zgdanie Zamawiajgcego.
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9.

Artykuty powinny by¢ przywozone w odpowiedniej temperaturze panujgcej w Srodkach
transportu jakimi bedg dostarczane do Zamawiajgcego t;.

artykuty wymagajgce warunkéw chtodniczych do +4 °C

artykuty zamrozone ponizej -18°C

ttuszcze wg wskazan producenta

Zamawiajgcy ma prawo badania temperatury wewnatrz pojazdu oraz jego stanu

sanitarnego (do wgladu ksigzka mycia i dezynfekcji pojazdu)

Dostarczane produkty muszg by¢ odpowiednio oznakowane zgodnie z rozporzgdzeniem w
sprawie znakowania poszczegoélnych rodzajow srodkow spozywczych ( Dz. U. z 2015r. poz.
29 z pozn. zm.). Oznakowanie musi zawierac:

nazwe, pod ktérg $rodek jest wprowadzony do obrotu,

wykaz i ilosci sktadnikow lub kategorii sktadnikéw,

zawartos¢ netto w opakowaniu,

date minimalnej trwatosci lub termin przydatnosci do spozycia,

warunki przechowywania,

firme i adres producenta lub przedsiebiorcy paczkujgcego srodek spozywczy,

nazwe i adres producenta.

zaznaczone alergeny.

Waga opakowan zbiorczych, szczegdlnie dotyczy to workéw nie moze przekraczac 20 kg.

10. W przypadku dostaw warzyw, owocOw i ziemniakow artykuly te muszg posiadac

odpowiednie cechy organoleptyczne:
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jabtka — dojrzate, soczyste, stodkie, nieobite,
owoce sezonowe — stodkie, dojrzate, soczyste, bez sladéw gnicia i plesni, w-pestkowych z
tatwo odchodzaca pestka,
kapustne — nie zwiedniete, bez sladéw nadgnicia, nieuszkodzona mechanicznie
warzywa lisciowe — Swieze, bez pozotktych, zeschtych lisci, niezwiedniete, czyste, bez
Sladow plesni
cebulowe- bez sladéw nadgnicia, dojrzate, bez uszkodzen mechanicznych, niepopekane, z
suchg tuska,
korzenne- czyste, jedrne, bez uszkodzen mechanicznych, bez sSladéw gnicia i plesni,
posortowane pod wzgledem wielkosci,
owocowe (pomidory, ogorki) — jedrne, dojrzate, bez uszkodzen mechanicznych, bez oznak

zaparzenia, nadgnicia i plesni, bez obcych zapachdéw np. fermentacji
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- ziemniaki — suche, ksztaltne, posortowane pod wzgledem wielkosci, bez uszkodzen
mechanicznych, o wtasciwym zapachu, nie mogg by¢ zielonkawe, zwiedniete, zgnite, nie
mogg mie¢ stodkawego smaku swiadczgcego o przemarznieciu, bez przerostéw w srodku

- kiszonki — o swiezym, swoistym zapachu, bez posmaku goryczy, bez sladéw plesni i

nadgnicia, ogorki jedrne, petne.

11. Wymagania dotyczgce dostarczanego pieczywa:

- pieczywo musi posiada¢ odpowiednie cechy organoleptyczne: musi by¢ sSwieze, o
wilasciwym ksztatcie, nieprzypalone, odpowiednio wyrosniete, bez $ladéw zakalca,
odpowiednio porowate, o elastycznym miekiszu, rownomiernej strukturze, bez grudek maki,
o przyjemnym niekwasnym zapachu,

- pieczywo musi byé odpowiednio zabezpieczone przed wysychaniem tj. pojedynczo
foliowane i odpowiednio oznakowane

- w wyjatkowych sytuacjach ( znaczny, nieplanowany wzrost ilosci uczniow) Zamawiajgcy
zastrzega sobie mozliwo$¢ ztozenia zamdwienia uzupetniajgcego pieczywa ( kilka do
kilkunastu sztuk) i dostarczenie go do max. 2 godzin od momentu zgtoszenia do piekarni.
12. W przypadku dostaw miesa i produktéw miesnych, drobiu oraz ryb dostawca musi
spetnia¢ nastepujgce wymagania:

- wykonawca musi posiada¢ decyzje wilasciwego organu Inspekcji Weterynaryjnej lub
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej dotyczgcej mozliwosci produkcji lub obrotu danym
produktem spozywczym bedacym przedmiotem zamodwienia,

- wykonawca musi posiada¢ dokument potwierdzajgcy stosowanie systemu HACCP
(certyfikat wydany przez jednostke certyfikujgcg lub zaswiadczenie Panstwowego Lekarza
Weterynarii),

- warunki transportu muszg by¢ zgodne z zasadami GMP/GHP (Dobra Praktyka Produkcyjna
i Dobra Praktyka Higieniczna),

- dostawy miesa powinny odbywac sie w zamknietych opakowaniach lub pojemnikach
plastikowych z pokrywami, posiadajgcymi stosowne atesty, pojemnikach plombowanych lub
metkowanych, czystych, nieuszkodzonych, z zachowaniem segregacji surowcow,
potproduktéw i produktéw

- przy kazdej dostawie miesa i wyrobéw miesnych dostawca ma obowigzek przedstawi¢
.,Handlowy Dokument Identyfikacyjny”, zgodnie z ustawg o produktach pochodzenia
zwierzecego ( Dz. U. z 2006r. nr 17, poz.127 z pbézn. zm.) oraz rozporzadzeniem WE

853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z 29 kwietnia 2004r. ustanawiajgcego
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szczegolne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do Zzywnosci pochodzenia
zwierzecego ( Dz. Urz. UE L 139 z 30 kwietnia 2004r).

- wspolne cechy organoleptyczne dla wedlin: o odpowiedniej zawartosci ttuszczu, wiasciwie
rozdrobnione, a w przypadku fileta z indyka, poledwicy sopockiej i szynki wiejskiej nie
rozdrobnione, chude i bez ttuszczu, swieze, o swoistym zapachu, konsystencji, o
odpowiedniej barwie wiasciwej dla danej wedliny, niezbyt stone.

- cechy dyskwalifikujgce dotyczace wedliny: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni,
barwa szarozielona, zacieki ttuszczu i galarety pod ostonka, jej pekniecia
i wyciek farszu, sktadniki uzyte do produkcji, pozaklasowe lub z chrzgstkami, sciegnami,
obecnos¢ szkodnikéw lub ich pozostatosci, brak widocznego oznakowania opakowan,
uszkodzenia mechaniczne, objawy obnizenia jedrnosci
i elastycznosci, nieprzylegajgce ostonki do wedlin.

- wspolne cechy organoleptyczne dla miesa i drobiu: mieso i dréb schiodzone, niemrozone,
pochodzace z rozbioru miodych sztuk, o $wiezym, swoistym zapachu, odpowiedniej
zawartosci tluszczu w zaleznosci od gatunku, bez przekrwien, pozacinan, o jedrnej,
elastycznej konsystencji, 0 wtasciwej barwie.

- cechy dyskwalifikujgce dotyczgce miesa i drobiu: obce posmaki, zapachy, oS$lizgtos$¢, nalot
plesni, zazielenienie miesa, objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci, zapachy $wiadczgce
0 procesie rozktadu miesa, zapach zjetczatego tluszczu, mieso poszarpane, z
przekrwieniami.

- mieso i wedliny powinno by¢ zapakowane w foli i odpowiednio oznakowane

- cechy dyskwalifikujgce dla ryb mrozonych: zbyt duza zawartos¢ lodu, niejednolita struktura,

migeso poszarpane, rozpadajgce sie, nie nadajgce sie do obrobki w catosci

13. Wymagania dotyczace dostarczanych jaj
- jaja nie moga by¢ popekane, zbyt zanieczyszczone, z obecnoscig plesni na skorupkach.
- kazda dostawa powinna by¢ dostarczona wraz z HDI, ktére okresla réwniez date

przydatnosci do spozycia.

14. Wymagania dotyczace artykutdow réznych:

- dzemy: barwa dzemu charakterystyczna dla uzytych owocow, zawieszone owoce, bez
plesni i obcych zapachdéw, o odpowiedniej zawarto$ci owocow i cukru

- maki: o przyjemnym charakterystycznym zapachu, bez sladu szkodnikéw i plesni, bez

stechtego i kwasnego zapachu, o odpowiedniej wilgotnosci
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- kasze, ryz: odpowiednia barwa, ksztatt, niedopuszczalny zapach stechty, gorzki, kwasny, z
obecnoscig szkodnikow

- makarony: barwa jednolita, swoisty smak, twarda konsystencja, elastyczny po ugotowaniu,
nie rozpadajgcy sie, nie sklejajacy sie, zachowujgcy ksztatt

- kawa zbozowa: o witasciwym, nieprzypalonym zapachu, odpowiednio rozdrobniona, nie
zmiazdzona na pyt

- kawa naturalna: o swoistym zapachu, o tagodnym smaku, niezbyt kwasna, niezbyt mocno
palona, bez stechtego posmaku, po zaparzeniu charakterystyczna dla kaw typu crema.

- konserwy warzywne; bez smaku splesniatego, sfermentowanego, warzywa miekkie, ale nie
rozgotowane, czyste, koncentrat pomidorowy- charakterystyczny smak, zapach, jednorodna

konsystencja, jasny, nieprzypalony.

15. Mrozonki powinny by¢ pakowane w czyste opakowania jednostkowe przeznaczone do
kontaktu z zywnoscig chronigce zawartos¢ przed uszkodzeniem. Zamawiajgcy wymaga, aby
byly dostarczane do siedziby Zamawiajgcego w formie nierozmrozonej. Mrozonki powinny
by¢ suche (nie dotyczy ryb), bez obecnosci szkodnikdw oraz uszkodzen przez nich
wyrzgdzonych, bez sladéw plesni. Nie dopuszczalne sg produkty uszkodzone, potamane, a
takze zniszczone lub otwarte opakowania albo hermetycznie nieszczelne. Obowigzkowe sg

karty charakterystyki produktow

16. Jezeli dostarczone produkty bedg posiadaty jakiekolwiek slady uszkodzenia, otwarcia,
bedg niezgodne z rodzajem produktow zamowionych lub bedg przeterminowane, nie bedg
w oryginalnych opakowaniach, bedg budzity watpliwosci co do jakosci i swiezosci lub
zgodnosci z obowigzujgcymi w tym zakresie normami lub bedg posiadaty eliminujgce je do
spozycia Zamawiajgcy zawrze stosowne zastrzezenie w protokole odbioru dostawy.
Zamawiajgcy ma prawo odmoéwi¢ przyjecia i zwréci¢ wadliwe Artykuty do Wykonawcy na
jego koszt i ryzyko. Wykonawca przesle w zamian na wtasny koszt nowg partie niewadliwych
artykutéw w terminie 24 godzin liczac od dnia roboczego (rozumianego jako dzieh od
poniedziatku do pigtku z wytgczeniem Swigt przypadajgcych w te dni) od daty otrzymania
odwiadczenia Zamawiajgcego w tym zakresie. W sytuacjach wyjatkowych wedtug uznania
Zamawiajgcego Wykonawca zobowigzuje sie do wymiany wadliwego towaru na wolny od
wad na witasny koszt i dostarczenia Zamawiajgcemu réwniez na wtasny koszt w trybie
pilnym, tzn. w dniu otrzymania reklamacji. W przypadku opéznienia w realizacji zamdwienia,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do dokonania zakupu u innego sprzedawcy obcigzajgc
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Wykonawce kosztem zakupu. W takim przypadku naleznos¢ zostanie potrgcona z biezgcych

faktur Wykonawcy.

17. Wykonawca dostarcza¢ bedzie zywnos¢ do Zamawiajgcego wiasnym $rodkiem
transportu, na witasny koszt i ryzyko w godz. 7:00 — 16.00 nastepnego dnia po dniu ztozenia
zamowienia na adres OSIW z ktorego otrzyma zamodwienie. Kazdy samochod, ktdrym
bedzie dostarczana zywnos¢ musi posiada¢ decyzje Panstwowego Inspektoratu
Sanitarnego stwierdzajgcg spetnienie warunkéw do higienicznego przewozu okreslonych
produktow. Odbidr ilosciowo-jakosciowy dostarczonej zywnosci bedzie potwierdzany przez
upowaznionego pracownika Zamawiajgcego. Nie dopuszcza sie przyjecia towaru bez
waznego dowodu dostawy, {j. ilosci dostarczonego towaru (szt. lub kg), cen jednostkowych

i wartosci.

Dostawa Artykutdw bedzie obejmowal roztadunek i wniesienie tych artykutow do

wskazanego przez Zamawiajgcego pomieszczenia oraz odbidr opakowan, kaucyjnych

(zwrotnych).
18. Wykonawca dostarczat bedzie Artykuly we wiasnych pojemnikach
i opakowaniach, ktére beda podlegaly zwrotowi przez Zamawiajgcego na wniosek
Wykonawcy.

19. Zamawiajgcy wymaga aby minimalny okres przydatnosci do spozycia wynosit co najmniej

50% catkowitego terminu do spozycia wskazanego na oryginalnym opakowaniu.

20. Zamawiajgcy zastrzega sobie, ze zmiana cen uzyskanych w przetargu jest mozliwa tylko

i wytacznie na zasadach opisanych w umowie.

21. W przypadku dwukrotnej uzasadnionej reklamacji Artykutow ztozonej przez OSIW

Zamawiajgcy ma mozliwos¢ rozwigzania umowy ze skutkiem natychmiastowym.

22. Brak jakiejkolwiek pozycji lub ujecie pozycji innej niz wskazana w ww. zatgczniku
s»formularzu cenowym” - spowoduje odrzucenie oferty jako niezgodnej z warunkami

zamowienia.
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