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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

»Sukcesywne dostawy produktow zywnosciowych do osrodka kolonijno-

wczasowego ,,BAJKA” w tukecinie”
Czesc 2

1. KODY CPV:

Czesc Il
15896000 -5 — produkty gteboko mrozone

2. ZAKRES DOSTAWY PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH:

1. Przedmiotem zamowienia sg sukcesywne dostawy produktow gteboko mrozonych i ryb mrozonych
do Osrodka Kolonijno-Wypoczynkowego ,, BAJKA” - Uniwersytetu Warszawskiego, ul. Stoneczna
10, 72-400 tukecin— Kamien Pomorski, wojewddztwo zachodniopomorskie, zwane dalej
artykutami.

2. Asortyment oraz szacunkowa ilos¢ wyszczegdlniona zostata w ponizszej tabeli asortymentu.

Wielkos¢
L.p. Asortyment j-.m. | zamdéwie
nia
1 2 3 4
1 |Brokut bukiet rézyczek mrozonych: barwa typowa dla brokutéw, bez
obcych posmakéw, sypkie, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone kg 100
mechanicznie, w oryginalnych opakowaniach producenta, data do
spozycia na opakowaniu, opakowanie min. 2000g. (typ ekonomiczny)
2 |Brukselka: barwa typowa dla brukselek, bez obcych posmakéw, sypkie,
nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie, w oryginalnych kg 50
opakowaniach producenta, data do spozycia na opakowaniu, opakowanie
min. 2000g. (typ ekonomiczny)
3 | Czarna porzeczka owoce | kategorii, jednolite odmianowo w partii. Cate,
sypkie, bez obcych posmakdw, nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone kg 300
mechanicznie. Data do spozycia na opakowaniu w widocznym miejscu. W
oryginalnych opakowaniach producenta. Opakowanie min. 2500 g. (typ
ekonomiczny)
4 | Mieszanka kompotowa - mieszanka wieloskfadnikowa. Barwa typowa dla
poszczegdlnych owocdw. Owoce sypkie, bez obcych posmakow, kg 300
nieoblodzone, niezlepione, nieuszkodzone mechanicznie. Data do
spozycia na opakowaniu w widocznym miejscu. W oryginalnych
opakowaniach producenta. Opakowanie min. 2500 g. (typ ekonomiczny)
5 | Filet z dorsza (ze skérg) mrozony kg 200
6 |Filet z morszczuka (ze skdérg) mrozony kg 100
7 |Krewetki (mrozone, cate, obrane, spetniajace normy UE dla
owocéw morza, wolny od chemicznych zanieczyszczen; rozmiar| kg 20

21/25 — duze)
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Zamawiajgcy dopuszcza prawo dokonywania zmian, co do iloSci w ramach asortymentu
wymienionego w zatgczonych tabelach w zaleznosci od rzeczywistych potrzeb. Zmiany moga by¢
dokonane w ramach wartosci brutto umowy.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zmniejszenia wartosci umowy w zaleznosci od potrzeb, jak
rowniez zmian ilosciowych w poszczegdlnych asortymentach — bez konsekwencji prawnych i
finansowych dla Zamawiajacego. Zamawiajacy zrealizuje co najmniej 65% wartosci umowy
okreslonej w formularzu ofertowym Wykonawcy.
Zamawiajgcy nie dopuszcza sktadania ofert wariantowych ani ofert zawierajgcych alternatywy.
Zamoéwienia sktadane beda w formie elektronicznej na adres e-mail wskazany w umowie.
Wykonawca zobowigzuje sie do dostarczania artykutéw do siedziby Zamawiajgcego wtasnym
transportem na wtasny koszt i ryzyko. Dostawy odbywac sie beda maksymalnie 24 godziny od
ztozenia zamodwienia. Koszt dostarczenia musi by¢ wliczony w oferowane ceny jednostkowe
artykutéw spozywczych, Wykonawcy nie przystuguje odrebne wynagrodzenie z tytutu
dostarczenia produktédw. Termin pojedynczej dostawy stanowi kryterium oceny ofert.
Wykonawca przekazuje zywnos$¢ osobie upowaznionej do odbioru i kontroli ilosciowej i
jakosciowej od godziny 08 : 00 do 15 : 00 w wyznaczonym przez Zamawiajgcego terminie (od
poniedziatku do soboty) z wytgczeniem dni ustawowo wolnych od pracy.
W przypadku braku mozliwosci wykonania dostawy tj. wystgpienia awarii lub innego zdarzenia
losowego, ktdrego Wykonawca nie byt w stanie przewidzie¢ zobowigzany jest do niezwtocznego
poinformowania Zamawiajgcego.
Wykonawca bedzie dostarczat przedmiot zamdwienia zgodnie ze zgtoszonym zapotrzebowaniem.
Wymagania z zakresu przedmiotu zaméwienia:
a) Kazdy produkt winien odpowiada¢ normom jakosciowym GHP, GMP lub systemowi
HACCP
b) Dostarczony asortyment winien by¢ dobrej jakosci w gatunku pierwszym zgodnie z Polskg
Norma oraz spetniaé wymagania wynikajace z obowigzujacych przepiséw prawa, w
szczegblnosci okreslone:
- W ustawie z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U.
22020 r. poz. 2021).
- W ustawie z dnia 21 grudnia 2000r. o jakosci handlowej artykutdow rolno -
spozywczych (t.j. Dz. U. z 2021 r. poz. 630)
- W ustawie z dnia 16 grudnia 2005r. o produktach pochodzenia zwierzecego (tj.
Dz.U.2020 poz.1753.).
- Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28
stycznia 2002r. ustalajgce ogdlne zasady i wymagania prawa zywnos$ciowego,
powotujagce Europejski Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnosci oraz ustanawiajace

procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. Urz. WE L 31 z 1.02.2002, str. 1;
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Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463), zwane dalej

,rozporzadzeniem nr 178/2002”

- Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29

kwietnia 2004 r. ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu

do zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 55),

- Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2001 z Dia 25.10.2011 w sprawie przekazywania

konsumentom informacji na temat zywnosci

- oraz wszelkie akty wykonawcze obowigzujgce w zakresie nieregulowanym w
rozporzgdzeniu 853/2004

c) Dostarczony przedmiot zamdwienia powinien by¢:

— Smak i zapach: niedopuszczalny obcy smak, posmak czy zapach;

— Opakowanie: wykonane z materiatdéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,

nie uszkodzone, hermetycznie zamkniete, nie zamoczone i czyste, bez sladow

plesni i obcych zapachdw.

Ryby mrozone

Opakowanie
transportowe
rodzaj mrozenia

opakowanie zewnetrzne: szczelne, woskowane kartony, wewnetrzne:
folia; warstwy filetdw przetozone folig, czyste, nieuszkodzone,
szczelne, zamkniete, prawidtowo oznakowane w jezyku polskim, z
podang procentowg zawartoscia ryby, elementy nie posklejane, tatwe
wydobywanie pojedynczych elementéw z bloku, bez koniecznosci
rozmrazania catosci

Sposéb mrozenia

SHP ,shatter pack” : oddzielane, poszczegdlne, uktadane warstwy
filetow foliowymi przektadkami

Zawartos¢ glazury

pozadana: 3 —5 % wagi ryby

Klasa jakosci

pierwsza

brak oznak rozmrozenia, temperatura przy przyjeciu min — 18 °C, filety
cate ze skorg, bez osci i obcych zanieczyszczen; masa filetu min 200 g,
tkanka miesna jasna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla

Wyeglad danego gatunku, bez plam i przebarwien, wysuszka powierzchniowa
dajaca sie tatwo zeskroba¢ do 10 % powierzchni, a wysuszka gteboka
trudna do zeskrobania do 5% powierzchni,

Zapach zapach wtasciwy dla ryb mrozonych, po rozmrozeniu zapach ryby

Swiezej, niedopuszczalny gnilny,

Smak i zapach po obrébce

wilasciwy dla sSwiezej ryby, bez obcych posmakéw i zapachow
Swiadczacych o rozpadzie gnilnym biatka

Tkanka miesna

po rozmrozeniu sprezysta, do ostabionej, bez plam i przebarwien, nie
rozpadajgca sie, o prawidlowym zapachu, niedopuszczalny zapach
rozktadajacego sie biatka

Wiasciwosci
fizykochemiczne i
biologiczne

brak zanieczyszczen fizycznych, chemicznych, brak oznak i obecnosci
plesni, szkodnikow, brak zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii
chorobotwérczych
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(mierzona w produkcie) w momencie odbioru dostawy musi miescic sie

Temperatura ryb w zakresie min — 18 ° C. Dostawy musza by¢ realizowane w sposéb

zapewniajgcy ciggtosc tancucha chtodniczego.

Cechy dyskwalifikujgce

zapach: jetki, kwasny, gnilny lub inny obcy,

smak: jetki, kwasny, gorzki, inny obcy;

struktura: mazista, wysuszona tekstura tkanki

przebarwienia Swiadczgce o nieswiezosci filetow;

wystepowanie pasozytow szkodliwych dla zdrowia, obecnosé plesni;

wad . . L L .

Wacy $lady Swiadczace o rozmrozeniu, niewtasciwe opakowanie,
uszkodzone opakowanie, brak prawidtowego oznaczenia na
opakowaniu pozwalajgcego na rozpoznanie producenta, daty
przydatnosci do spozycia.

12. Artykuty powinny by¢ dostarczone w opakowaniach, oznakowanych zgodnie z wymaganiami

13.

14.

15.

16.

17.

rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania
poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29). Zamawiajacy wymaga,
aby dostarczone produkty pakowane byty w oryginalnych opakowaniach, posiadaty etykiete,
oznakowanie w jezyku polskim zawierajacg co najmnie;j:
—  nazwe produktu,
— date przydatnosci do spozycia,
—  mase netto,
— nazwe i adres producenta,
— warunki przechowywania.
Transport: asortyment musi by¢ wtasciwie przewozony, tj. transportem dostosowanym do
utrzymania odpowiedniej temperatury. Niezbedne jest, aby towar zachowat nieprzerwang
temperature -18 lub nawet — 20°C w catym faricuchu chtodniczym.
Osoba dowozgca asortyment ma obowigzek posiada¢ do wgladu aktualne dokumenty:
a. aktualne zaswiadczenie z inspekcji sanitarnej dla srodka transportu o spetnianiu warunkéw
koniecznych do przewozu zywnosci stanowigcej przedmiot zamdwienia,
b. wifasne orzeczenie sanitarno-epidemiologiczne, zezwalajgce do pracy w kontakcie z
Zywnoscia.
Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca dostarczat zamoéwiony towar w miejsce wskazane przez
Zamawiajgcego oraz byt obecny podczas sprawdzenia zgodnosci towaru z zamodwieniem.
Zamawiajgcy odmowi przyjecia towaru w przypadku:
— stwierdzenia nieswiezosci dostarczonego artykutu
— dostarczenia innego asortymentu niz zamdwiony
— dostarczenia artykutéw w terminie nie uzgodnionym z Zamawiajgcym
— dostarczenia ilosci niezgodnej z zamdwieniem.
Wykonawca zobowigzany jest do wymiany wadliwego asortymentu na wolny od wad lub
dostarczenia brakujgcej ilosci artykutéw maksymalnie do godziny 8:00 nastepnego dnia roboczego
od zgtoszenia.
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18. Jakosc organoleptyczna zywnosci, ktérej nie mozna ocenic przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest
przy produkcji. W przypadku nie spetnienia wymagan, surowiec zostanie zwrécony Wykonawcy, a
fakt ten zostanie odnotowany w formularzu reklamacyjnym. W przypadku nieodpowiedniego
oznakowania oraz po dacie minimalnej trwatosci lub przekroczonym terminie przydatnosci do
spozycia, nastgpi odmowa przyjecia odnotowana w formularzu reklamacyjnym. Trzykrotna
odmowa przyjeci towaru przez Zamawiajgcego skutkowac bedzie rozwigzaniem umowy z winy
Wykonawcy.

19. W przypadku posiadania przez Wykonawce innej gramatury anizeli okresSlona w pakiecie
asortymentowym, Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ zamiany gramatury. Wykonawca powinien
przeliczy¢ ceny jednostkowe proporcjonalnie do gramatury podanej w zatgczniku. Zamawiajgcy

nie dopuszcza zadnych skresler i zmian w asortymencie.

3. DODATKOWE WYMAGANIA:

3.1. Podstawa zobowigzania do zaptaty wynagrodzenia przez Zamawiajgcego zgodnie z ofertg
cenowa jest wystawienie przez Wykonawce odrebnej faktury dla kazdego zamdwienia.
3.2. Zamawiajgcy zrealizuje prawidtowo wystawiong fakture w terminie do 30 dni od dnia jej

otrzymania.

4. TERMIN WYKONANIA ZAMOWIENIA
Wymagany termin (okres) realizacji zaméwienia: 6 miesiecy od daty zawarcia umowy, nie wczesniej
niz od 25 maja 2026 roku.



