Zaktad Karny w Zytkowicach
26-930 Garbatka Letnisko, Zytkowice
tel. 48 666 10 00, fax 48 61 46 030, email: zk_zytkowice@sw.gov.pl

SLUZBA
WIEZIENNA

ZALACZNIK NR 6

WZOR UMOWY

Umowa nr .........../DKw/2021

Zawarta w Zytkowicach, w dniu ......cccooeveneee. 2021 r. pomiedzy:

Skarbem Parnstwa - Zaktadem Karnym w Zytkowicach z siedzibg w Zytkowice 1,
26-930 Garbatka Letnisko,

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

—zwanym w tresci umowy Zamawiajacym reprezentowanym przez:

w wyniku postepowania o udzielenie zamdwienia publicznego, strony zawieraja3 umowe w sprawie
zamowienia publicznego, przeprowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego o wartosci
nieprzekraczajgcej wyrazong w ztotych rownowartosc¢ kwoty 139 000 euro netto o nastepujacej tresci:

§1
1. Wykonawca zobowigzuje sie do realizacji przedmiotu Umowy, ktérym jest sukcesywne
dostarczanie asortymentu wyszczegdlnionego w tabeli ponizej, w ilosciach i terminach

uzgodnionych z Zamawiajagcym, w formie zamdwien jednostkowych sktadanych przez
Zamawiajacego, do magazynu zywnosciowego Zaktadu Karnego w Zytkowicach:

CzZESC IlI: Dostawy wedlin:

. llos¢ llos¢ Cena brutto Stawka Wa'r to’s’c za War to’slc za
Lp. Produkt jom. . . ilos¢ ilos¢
gwarantowana | opcjonalna zaljm. podatku VAT .
gwarantowang | opcjonalng
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 baleron kg 77 33
) kaszanka Kg 700 300
kietbasa biata kg 140 60
3 parzona
4 kietbasa drobiowa kg 140 60




kietbasa

5 krakowska kg 140 60
k|glbasa mortadela kg 560 240
6 wieprzowa
iebasa kg 350 150
7 paréwkowa
kietbasa
8 staropolska kg 154 66
9 kietbasa szynkowa | kg 126 54
kiebasa kg 1120 480
10 | zwyczajna
kietbaski
11 | debreczynskie kg 154 66
. luncheon kg 490 210
13 mielonka drobiowa | kg 490 210
mielonka
kg 490 210
14 | konserwowa
mielonka
kg 490 210
15 | thuszczowa
16 mielonka tyrolska kg 280 120
mortadela
17 | drobiowa kg 350 150
pachwina kg 175 75
18 | wedzona
19 paréwki cienkie kg 420 180
- paréwki drobiowe kg 210 90
”n pasztet drobiowy kg 154 66
” pasztet miesny kg
490 210
23 pasztetowa kg 490 210
” pieczen rzymska kg 490 210
podgardle kg 210 90
25 wedzone
poledwica K 126 54
26 | drobiowa 9
przysmak kg 525 225
27 | $niadaniowy
)8 rolada drobiowa kg 175 75
29 salceson chtopski kg 315 135
salceson czarny kg 315 135
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smalec kg 210 20
31
3 szynka drobiowa kg 126 54
3 szynka mielona kg 126 54
34 szynka miodowa kg 140 60
35 szynka z topatki kg 7 33

szynka

kg 77 33

36 | konserwowa
37

1.

Zamawiajacy dokonywat bedzie zamdwien w dni robocze.

Jednorazowe zapotrzebowanie zgtaszane dostawcy nie musi obejmowaé wszystkich pozycji
wystepujgcych w tabeli w § 1 ust. 1 niniejszej umowy.

Dostawy realizowane bedg do magazynu zywnosciowego w Zakfadzie Karnym w Zytkowicach
z czestotliwoscig przecietnie trzy razy na 1 tydzien, w dniach poniedziatek — pigtek, za wyjatkiem
dni ustawowo wolnych od pracy, w godzinach 08.00-11.00 na podstawie pisemnych
lub telefonicznych zamoéwien sktadanych przez funkcjonariusza stuzby zywnosciowe;.

Przedmiot zamowienia ma by¢ dostarczony przez Wykonawce na wtasny koszt, srodkiem
transportu przystosowanym do przewozu przedmiotu zamdwienia.

Wykonawca zobowigzuje sie realizowaé zamodwienia jednostkowe w terminie 24 godzin od
otrzymania zamowienia od Zamawiajgcego z zachowaniem § 1 ust. 4 niniejszej umowy.

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

Ustalenia i decyzje dotyczace wykonywania zamdwienia uzgadniane bede przez Zamawiajgcego
z ustanowionym przedstawicielem Wykonawcy.

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

§2

Wykonawca jest odpowiedzialny za jakos$é, zgodnos$¢ z ponizszymi warunkami technicznymi
i jakosciowymi opisanymi dla poszczegdlnych czesci przedmiotu zamoéwienia:

CZESC Il : Dostawy wedlin:

Lp Produkt Kod CPV Opis produktu

Wedzonka w  ksztatcie  przyblizonym do walca lub
prostopadtoscianu  wynikajgcym z  zastosowania  ostonki.
Konsystencja do$¢ miekka, soczysta, krucha. Barwa brgzowa z
odcieniem wisniowym. Smak i zapach charakterystyczny dla
1 | baleron 15131130- | wedzonki z miesa peklowanego, wedzonego, parzonego.
5 Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub inny
obcy. Rozdrobnienie: cate elementy. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajgcy
wymaga aby wedliny pakowane byly w sposdéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

3 | kaszanka 15131134- Wedlina podrobowa. Kaszanka produkt z surowcéw podrobowych

wieprzowych i kaszy gryczanej z domieszka krwi. Produkt parzony.
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Powierzchnia  czysta, lekko  wilgotna.  Niedopuszczalne
zabrudzenia, oslizgtos¢ i naloty plesni. Konsystencja i struktura:
Dos¢ $cista, plaster o grubosci 10 mm nie powinien rozpadac sie.
Niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikdw. Barwa na
powierzchni szara do brunatnej. Smak i zapach charakterystyczny
dla wedliny podrobowej, parzonej, z dodatkiem krwi i kaszy.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Zamawiajacy nie dopuszcza kaszanki mrozonej. 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).

kietbasa biata
parzona

15131130~
5

Kietbasa srednio rozdrobniona, peklowana, parzona, sktadajaca sie
z migsa wieprzowego, wody, z dodatkiem substancji
uzupetniajgcych i substancji dodatkowych oraz kompozycji
przypraw. Wyréb w ostonkach naturalnych przylegajacych do
farszu, odkrecanych w batony dtugosci ok. 15 cm. Powierzchnia
batonéw czysta, sucha. Na przekroju - surowce réwnomiernie
roztozone, o konsystencji Scistej, barwa ostonki jasno - szara,
barwa migsa od blado rézowej do ciemno czerwonej, barwa
ttuszczu od kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny
dla miesa peklowanego 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 byty
w sposéb prézniowy badz gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa drobiowa

15131130-
5

Wedlina $rednio rozdrobniona. Kietbasa drobiowa, peklowana,
parzona, sktadajaca sie z miesa drobiowego, wody, soli, substancji
dodatkowych i uzupetniajacych 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 réwnomiernie roztozone
konsystencja $cista, barwa ostonki jasno - brazowa do brazowej.
Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy, oraz domieszki miesa badz ttuszczy 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).

kietbasa krakowska

15131130-
5

Wedlina S$rednio rozdrobniona. Kietbasa wieprzowa srednio
rozdrobniona, peklowana, parzona, sktadajaca sie z miesa
wieprzowego, wody, soli, substancji dodatkowych i
uzupetniajgcych oraz kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach
fibrowych S$rednica 80- 85 mm z nadrukiem i nazwg kietbasy,
Scisle przylegajacych do farszu , batony dtugosci 30-35 cm
powierzchnia batonéw czysta, sucha, gtadka, dopuszcza sie lekko
pomarszczong. Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone
konsystencja Scista, barwa ostonki jasno - brgzowa do brazowe;j.
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. Zamawiajacy wymaga
aby wedliny pakowane byly w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa mortadela
wieprzowa

15131200-
7

Wedlina drobno rozdrobniona. Charakterystyka i wyglad ogodlny:
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 przylegajgca do farszu. Struktura i
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konsystencja: na przekroju — surowce réwnomiernie roztozone;
dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza Srednicy do 2mm;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikdw 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 swiadczacy 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).

kietbasa paréwkowa

15131130-
5

Wedlina drobno rozdrobniona. Charakterystyka i wyglad ogodlny:
produkt o zawartosci minimum 60% miesa wieprzowego, w
ktérym surowce migsno ttuszczowe zostaty zhomogenizowane.
Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta,
sucha, ostonka S$ciSle przylegajagca do farszu. Struktura i
konsystencja: na przekroju — surowce réwnomiernie roztozone;
dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza Srednicy do 2mm;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikdw i zacieki galarety;
konsystencja soczysta. Barwa: charakterystyczna dla danego
sortymentu, uzalezniona od obrébki 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 swiadczacy o 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
sposo6b préozniowy badz gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa staropolska

15131130-
5

Wedlina $rednio rozdrobniona. Kietbasa wieprzowa s$rednio
rozdrobniona, peklowana, parzona, sktadajagca sie z miesa
wieprzowego, wody, soli, substancji dodatkowych i
uzupetniajgcych oraz kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach
fibrowych S$rednica 80- 85 mm z nadrukiem i nazwa kietbasy,
Scisle przylegajacych do farszu , batony diugosci 30-35 cm
powierzchnia batonéw czysta, sucha, gtadka, dopuszcza sie lekko
pomarszczona. Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone
konsystencja $cista, barwa ostonki jasno - brgzowa do brazowe;j.
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. Zamawiajacy wymaga
aby wedliny pakowane byly w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

10

kietbasa szynkowa

15131130-
5

Wedlina srednio rozdrobniona. Kietbasa sktadajgca sie z miesa
wieprzowego, soli, biatka sojowego, substancji dodatkowych i
kompozycji przypraw. 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 byty w sposéb prozniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

11

kietbasa zwyczajna

15131130-
5

Produkt z miesa wieprzowego badz wieprzowo — wotowego,
$rednio rozdrobniony, wedzony, parzony z dodatkiem przypraw.
Batony w ostonkach o dtugosci od 35cm do 40cm , w przekroju
poprzecznym maks. 4 c¢cm S$rednicy, odkrecane, tworza zwoje,
powierzchnia batonu o barwie od jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowej: ostonka réwnomiernie s$cisle przylegajaca do
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farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajace 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 byly w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

12

kietbaski
debreczynskie

15131130-
5

Produkt z miesa wieprzowo — wotowego, Srednio rozdrobniony,
wedzony, parzony z dodatkiem przypraw. Batony w ostonkach o
$rednicy maks. 25 mm i dtugosci ok. 15 cm., powierzchnia batonu
o barwie od jasnobragzowej do ciemnobrgzowej: ostonka
réwnomiernie S$cisle przylegajgca do farszu: niedopuszczalna
barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z nie
dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni. 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

luncheon

15131400-
9

Wedlina zapakowana w baton. Produkt $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 rownomiernie rozmieszczone, zwigzane masg
wigzacg: dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie
potaczone ze zmiang barwy: niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikdw, zacieki galarety po ostonka. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajgcy
wymaga aby wedliny pakowane byly w sposdéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

14

mielonka drobiowa

15131135-
0

Wedlina zapakowana w baton. Produkt $rednio rozdrobniony z
miesa drobiowego w ostonkach o duzej s$rednicy, parzona, w
ostonkach sztucznych: o dtugosci od 35cm do 40cm i $rednicy od
90mm do 100mm: powierzchnia batonu gtadka o barwie
jasnobrazowej do bragzowej ostonka gtadka Scisle przylegajaca do
farszu. Dopuszczalne dodatki z innych rodzajéw mies. Wyglad na
przekroju - barwa miesa jasnorézowa do ciemno rézowej,
sktadniki réwnomiernie rozmieszczone, zwigzane masg wigzaca:
dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie potgczone ze
zmiang barwy: niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw,
zacieki galarety po ostonka. 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).

15

mielonka
konserwowa

15130000-
5

Wedlina zapakowana w baton. Produkt $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 bragzowej ostonka gtadka Scisle przylegajaca do
farszu. Wyglad na przekroju - barwa miesa jasnorézowa do ciemno
rézowej, sktadniki rownomiernie rozmieszczone, zwigzane masg
wigzacyg: 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. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane byly w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

16

mielonka ttuszczowa

15130000-

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

17

mielonka tyrolska

15130000-
5

Wedlina zapakowana w baton. Produkt $rednio rozdrobniony z
miesa wieprzowego w ostonkach o duzej $rednicy, parzona, w
ostonkach sztucznych: o dtugosci od 35cm do 40cm i $rednicy od
90mm do 100mm: powierzchnia batonu gtadka o barwie
jasnobragzowej do brgzowej ostonka gtadka Scisle przylegajaca do
farszu. Wyglad na przekroju - barwa miesa jasnorézowa do ciemno
rézowej, sktadniki rGwnomiernie rozmieszczone, zwigzane masa
wigzacg: 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. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane byly w sposdéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

18

mortadela drobiowa

15131135-
0

Wedlina drobno rozdrobniona. Charakterystyka i wyglad ogdlny:
produkt wykonany z miesa drobiowego, w ktérym surowce
miesno ttuszczowe zostaty zhomogenizowane. Dopuszczalne
domieszki mies, badz ttuszczy innego rodzaju. Wyréb w ostonce
naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka $cisle
przylegajaca do farszu. Struktura i konsystencja: na przekroju —
surowce réwnomiernie roztozone; dopuszcza sie pojedyncze
otwory powietrza $rednicy do 2mm; niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikdw i zacieki galarety; konsystencja soczysta.
Barwa: charakterystyczna dla danego sortymentu, uzalezniona od
obrébki termicznej lub ostonki sztucznej; niedopuszczalna barwa
szarozielona oraz plamy wynikajagce z niedowedzenia. Smak i
zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu, wyczuwalny
smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Kietbasa pakowana w
ostonki o $rednicy ok. 60-80 mm. 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).

19

pachwina wedzona

15131200-
7

Wedzonka. Cze$¢ boczku znajdujaca sie blizej nogi, bardziej ttusta.
Ksztatt nieregularny, barwa: zéttawa do jasnobrgzowo-rézowej na
zewnatrz, na przekroju barwa biato-ré6zowa. Rozdrobnienie: cate
elementy. Okres przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5
dni od daty dostawy.

20

parowki cienkie

15131130-
5

Wedlina drobno rozdrobniona. Kietbasa homogenizowana,
parzona, sktadajagca sie z miesa wieprzowego oddzielonego
mechanicznie, skorek wieprzowych, ttuszczu wieprzowego, wody,
substancji dodatkowych i uzupetniajgcych, kompozycji przypraw.
Wyréb w ostonkach sztucznych o $rednicy maks 30 mm, $cisle
przylegajacych do farszu, batony odkrecane co ok. 15 cm.
Powierzchnia batondéw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju -
surowce rownomiernie roztozone, konsystencja S$cista, barwa
miesa od blado rézowej do rdézowej. Smak i zapach
charakterystyczny dla  miesa  peklowanego, wedzonego,
parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Dopuszcza sie
mate otwory powietrza, lekkie podcieki galarety i ttuszczu.
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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).

21

paréwki drobiowe

15131130-
5

Kietbasa drobno rozdrobniona, w ostonkach barierowych o
$rednicy maks 30 mm, batony odkrecone na automacie o dtugosci
ok. 15 cm. Poddawane procesowi parzenia. Powierzchnia powinna
by¢ czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu, dopuszcza
sie nieznaczne wycieki ttuszczu i galaretki pod ostonka w korcach
batonéw. Na przekroju surowce réwnomiernie roztozone,
dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza o $rednicy do 2 mm,
niedopuszczalne sg skupiska jednego ze sktadnikéw 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 facznej
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).

22

pasztet drobiowy

15131310-
1

Produkt blokowy, podrobowy, pieczony, sktadajgcy sie z m.in
ttuszczu drobiowego, miesa drobiowego, watroby drobiowej,
wody, z udziatem substancji dodatkowych i uzupetniajacych.
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. Zamawiajgcy wymaga aby wedliny pakowane byty
w sposéb prézniowy badz gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

23

pasztet migsny

15131310-
1

Produkt blokowy, podrobowy, pieczony, sktadajacy sie z ttuszczu
wieprzowego, miesa wieprzowego, watroby wieprzowej, wody, z
udziatem substancji dodatkowych i uzupetniajacych. Produkt w
foremkach z folii aluminiowej. Powierzchnia czysta, sucha, gtadka,
widoczna posypka. Na przekroju - surowce rownomiernie
roztozone, konsystencja smarowna, jedrna, dopuszcza sie
niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu. Barwa na przekroju od
szarej do rdézowej. 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).

24

pasztetowa

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 ostonka niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu. Barwa
jasnokremowa z szarym odcieniem lub barwa zastosowanej
ostonki  sztucznej.  Szara, szarokremowa do rdzowej;
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 sposdb prézniowy badz
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gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

25

pieczen rzymska

15131130~
5

Wedlina $rednio rozdrobniona. Produkt blokowy, S$rednio
rozdrobniony, pieczony, sktadajgca sie z miesa wieprzowego,
miesa drobiowego mechanicznie odkostnionego, wody, substancji
dodatkowych i uzupetniajacych. Wyréb blokowy w foremce, na
wierzchu posypany przyprawami, powierzchnia wyrobu czysta,
sucha. Struktura plastra dos$¢ $cista, barwa miesa na przekroju
typowa dla miesa peklowanego, parzonego, od jasno rézowej do
rézowej, barwa ttuszczu od kremowej do biatej. Niedopuszczalna
nietypowa barwa miesa na przekroju. Smak i zapach
charakterystyczny dla miesa peklowanego. 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).

26

podgardle wedzone

15131200~
7

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

27

poledwica drobiowa

15131135-
0

Wedlina grubo rozdrobniona Wyréb w ostonce barierowej o
$rednicy ok. 75 mm, batony o dtugosci ok. 25 cm zamykane
klipsem. Poddawane procesowi parzenia. Powierzchnia powinna
by¢ czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu,
powierzchnia gtadka. Na przekroju surowce réwnomiernie
roztozone, niedopuszczalne sg skupiska jednego ze sktadnikéw 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 spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny pakowane byty w
sposdb prézniowy badz gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

28

przysmak
Sniadaniowy

15131130-
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 brazowej ostonka gtadka scisle przylegajaca do
farszu. Wyglad na przekroju - barwa miesa jasnorézowa do ciemno
rézowej, sktadniki rownomiernie rozmieszczone, zwigzane masa
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. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane byty w sposdb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

29

rolada drobiowa

15131135-
0

Wedlina grubo rozdrobniona Wyréb w ostonce barierowej o
$rednicy ok. 75 mm, batony o dtugosci ok. 25 cm zamykane
klipsem. Poddawane procesowi parzenia. Powierzchnia powinna
by¢ czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu,
powierzchnia gtadka. Na przekroju surowce réwnomiernie
roztozone, niedopuszczalne s3 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
facznej 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
sposo6b prézniowy badz gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).




30

salceson chtopski

15131400-
9

Wedlina podrobowa. Produkt z podrobdéw i surowcéw migsnych
wieprzowych i wotowych. Wyglad ogdlny i powierzchnia —
salceson w ostonce poliamidowej bezbarwnej w ksztatcie batonu:
ostonka powinna Scisle przylegac¢ do farszu, nie pomarszczona.
Wyglad na przekroju — barwa na przekroju szarorézowa wtasciwa
dla uzytych sktadnikéw miesno - ttuszczowych: niedopuszczalna
barwa szarozielona lub inna nietypowa. Konsystencja — soczysta,
plaster grubosci 5mm nie powinien sie rozpada¢, 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).

31

salceson Czarny

15131400-
9

Wedlina podrobowa. produkt z podrobéw i surowcéw miesnych
wieprzowych gotowanych w ostonkach, parzony. Wyglad ogdlny i
powierzchnia — salceson w ostonce poliamidowej bezbarwnej w
ksztatcie batonu: ostonka powinna $cisle przylegac do farszu, nie
pomarszczona. Wyglad na przekroju — barwa na przekroju typowa
dla salcesonu czarnego. Konsystencja — soczysta, plaster grubosci
5mm nie powinien sie rozpadaé¢, niedopuszczalne skupiska nie
wymieszanych sktadnikéw. 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).

32

smalec

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.

33

szynka drobiowa

15131135-
0

Wedlina drobiowa, grubo rozdrobniona. Wyréb w ostonce
barierowej o $rednicy 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 réwnomiernie
roztozone, niedopuszczalne s3 skupiska jednego ze sktadnikéw 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
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
sposo6b préozniowy badz gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

34

szynka mielona

15131135-
0

Produkt Srednio rozdrobniony z miesa wieprzowego w ostonkach o
duzej Srednicy, parzona. Wyglad - grube batony w ostonkach
sztucznych ok. 35 cm i Srednicy ok. 100 mm. Na przekroju - barwa
jasnorézowa do rézowej, konsystencja $cista, zwarta. Smak i
zapach charakterystyczny dla mielonki. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajgcy
wymaga aby wedliny pakowane byty w sposdb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

35

szynka miodowa

15131135-
0

Produkt Srednio rozdrobniony z migsa wieprzowego, parzony, ok.
35 cm dtugosci i srednicy ok. 100 mm. Na przekroju - barwa
jasnordézowa do rézowej, konsystencja Scista, zwarta. Smak i
zapach charakterystyczny — wyczuwalny aromat miodu. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny pakowane byty w
sposéb prézniowy bgdz gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

36

szynka z topatki

15131410-
2

Wedzonka z miesa wieprzowego z topatki, przyprawy.
Produkowana zgodnie z procedurg metodg tradycyjna.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub inny
obcy. Rozdrobnienie: cate elementy. Okres przydatnosci do
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spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane byly w sposdb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

Produkt Srednio rozdrobniony z miesa wieprzowego w ostonkach o
duzej s$rednicy, parzona. Wyglad - grube batony w ostonkach

sztucznych ok. 35 cm i Srednicy ok. 100 mm. Na przekroju - barwa
15131130-

5 jasnorézowa do rdézowej, konsystencja S$cista, zwarta. Okres

37 | szynka konserwowa
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).

Wykonawca oswiadcza, iz wyroby, stanowigce przedmiot umowy, posiadajg wszystkie niezbedne
certyfikaty (atesty) odpowiednich urzedéw, oraz s3 wytworzone zgodnie z odpowiednimi Polskimi
Normami, ktére zobowigzuje sie przedstawic¢ na kazde zagdanie Zamawiajgcemu.

Wymagana jest nalezyta starannos¢ przy realizacji zamdwienia.

Zamawiajacy nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody wyrzadzone przez Wykonawce podczas
Wykonywania przedmiotu zamdwienia.

§3

taczna warto$¢ umowy za dostarczenie ilosci gwarantowanych i ilosci opcjonalnych wynosi:
.......................................................................................... zt brutto (stownie:
..................................................................................................................................... zt......../100 brutto).
Zamawiajacy zobowigzuje sie do uiszczania naleznosci za dostarczone artykuty przelewem w
LEIrMINIE wereeeeeereceerensenens dni od wystawienia faktury po realizacji zamodwienia czastkowego.

Naleznos¢ ptatna bedzie przez Zamawiajgcego przelewem na rachunek bankowy Wykonawcy:

O zmianie rachunku bankowego Wykonawca zobowigzuje sie niezwtocznie powiadomi¢ w formie
pisemnej Zamawiajacego, podajac aktualny rachunek bankowy.

W razie nieuregulowania przez Zamawiajgcego ptatnosci w wyznaczonym terminie, Wykonawca ma
prawo zadac odsetek ustawowych za kazdy dzien zwtoki.

Cena na poszczegdlny asortyment wymieniony w § 1 ust. 1 niniejszej umowy 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 rdznicy w stawce
podatku VAT.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ niedokonywania zamdwienia ilosci opcjonalnych przedmiotu
zamoOwienia. Niedokonanie zakupu ilosci opcjonalnych nie stanowi odstgpienia od umowy.
Wykonawcy przystuguje prawo do wynagrodzenia wyfacznie za faktycznie dostarczone ilosci towaru.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmiany ilosci zamdwionych towardw oraz asortymentu
w poszczegolnych grupach do kwoty wysokosci umowy — podstawg zmiany bedzie podpisany aneks
przez Zamawiajgcego i Wykonawce, zmiana zostanie dokonana na wniosek Zamawiajacego.

84

1. Wykonawca zobowigzuje sie do przyjmowania zwrotdw jakosciowych.

2. Zamawiajacy zobowigzuje sie do sprawdzenia towaru w chwili odbioru. Zamawiajgcy odmdwi
przyjecia dostarczonych artykutéw ztej jakosci. Stanowisko Zamawiajgcego co do jakosci
dostarczonego towaru jest wigzgce dla Wykonawcy.

3. Zamawiajacy zobowigzuje sie powiadomi¢ Wykonawce o ztej jakosci dostarczonego towaru
niezwtocznie po wykryciu powyziszego faktu. Zamawiajgcy ma prawo zadaé¢ 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¢.

4. W przypadku:

a) niedokonania wymiany wadliwego towaru, o ktérej mowa w § 4 ust. 3,
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b) niedostarczenia zamdéwionego towaru w czasie okreslonym w § 1 ust. 6,
Zamawiajacy ma prawo zakupié brakujgcy towar na ,,wolnym rynku” a réznicg w kosztach zakupu

oraz kosztami transportu obcigzy¢ Wykonawce.

§5

W przypadku nie wywigzywania sie przez Wykonawce z warunkéw niniejszej umowy,
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do rozwigzania umowy bez wypowiedzenia ze skutkiem
natychmiastowym.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do rozwigzania umowy bez wypowiedzenia ze skutkiem
natychmiastowym w razie:
a) wystapienia 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.
Zamawiajgcy moze odstgpi¢ od umowy w razie zaistnienia istotnej zmiany okolicznosci
powodujacej, ze wykonanie umowy nie lezy w interesie publicznym, czego nie mozna byto
przewidzie¢ w chwili jej zawarcia, w terminie 30 dni od powziecia przez Zamawiajacego
wiadomosci o tych okolicznosciach.
W przypadku zaistnienia istotnej zmiany okolicznosci, ktérych Wykonawca nie mégt przewidzie¢
w momencie podpisania umowy powodujgcych, ze nie moze on zapewnic¢ prawidtowe] realizacji
dostaw wynikajgcych z zamodwien, moze ztozy¢ wniosek o rozwigzanie umowy na mocy
porozumienia stron z zachowaniem 60-dniowego okresu wypowiedzenia bez naliczania kar
umownych. Zamawiajacy po wnikliwym rozpatrzeniu wniosku wyraza lub nie wyraza zgode na
rozwigzanie umowy na mocy porozumienia stron. 30-dniowy okres wypowiedzenia liczony jest od
dnia, w ktédrym Zamawiajgcy wyrazit zgode na rozwigzanie umowy na mocy porozumienia stron.
W przypadkach, o ktérych mowa w § 3 ust. 6, § 5 ust. 1, § 5 ust. 2, § 5 ust. 3, § 5 ust. 4
Wykonawca moze zgdac wytacznie wynagrodzenia naleznego z tytutu wykonania czesci umowy.

§6

Zamawiajacy 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:

1) dostarczenia artykutéw niezgodnych z umowa, niewtasciwej jakosci, popsutych, nieswiezych,
badz,

2) nie dostarczenia zaméwionego towaru w terminie okreslonym w § 1 ust. 6,

Zamawiajacy ma prawo kazdorazowo zadac¢ kar umownych w wysokosci 10 % wartosci brutto

zakwestionowanych badz niedostarczonych artykutéw z danego zamdwienia czgstkowego, co nie

wytgcza uprawnienia Zamawiajgcego do dochodzenia odszkodowania przenoszgcego wysokosc

zastrzezonej kary.

W przypadku rozwigzania umowy bez wypowiedzenia ze skutkiem natychmiastowym przez

Zamawiajacego spowodowanej przyczynami, o ktérych mowa w § 5 ust. 1 oraz w § 5 ust. 2,

Zamawiajacy ma prawo zada¢ od Wykonawcy kary umownej w wysokosci 10 % wartosci brutto

podpisanej umowy, co nie wytgcza uprawnienia Zamawiajacego do dochodzenia odszkodowania

przenoszacego wysokos¢ zastrzezonej kary.

W przypadku odstgpienia od umowy przez Wykonawce, Zamawiajgcy ma prawo zgdac od niego

kary umownej w wysokosci 10% wartosci brutto podpisanej umowy, co nie wytacza uprawnienia

Zamawiajgcego do dochodzenia odszkodowania przenoszgcego wysokos¢ zastrzezonej kary.

§7
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1. Umowa obowigzuje strony od dnia 01.08.2021 do dnia 31.12.2021 r. lub do dnia zrealizowania jej
w cafosci przed dniem 31.12.2021 r.

§8

1. Wszelkie zmiany w tresci umowy wymagajg formy pisemnej pod rygorem niewaznosci.

§9

1. W sprawach nieunormowanych niniejszg umowa zastosowanie majg przepisy ustawy Prawo
zamowien publicznych i ustawy Kodeks Cywilny.

§10
1. Umowa sporzadzona zostata w dwdch jednobrzmigcych egzemplarzach, po jednym dla kazde;j
ze stron.
§11

1. Spory mogace wynikng¢ na tle stosowania niniejszej umowy strony poddajg rozstrzygnieciu sadu
wtasciwego dla siedziby Zamawiajgcego.

WYKONAWCA ZAMAWIAJACY
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