OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
SPRZEDAZ I DOSTAWA PRODUKTOW ZWIERZECYCH, DROBIOWYCH, MIESA 1 PRODUKTOW
MIESNYCH PRZETWORZONYCH
Rozdzial 1

Warunki ogélne

Sprzedawane i dostarczane produkty zwierzece musza spelniaé wymagania
Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia z 26 VII 2016 r. w sprawie grup $rodkéw spozywezych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu o$wiaty oraz
wymagan, jakie muszg spetniac¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego
dzieci i mlodziezy w tych jednostkach.

Zamawiajgcy wymaga dostarczenia towaru wolnego od wad.

Wykonawca w przypadku zgloszenia przez Zamawiajgcego tj., ze jako$é i/lub ilogé
dostarczonych artykuléw jest niezgodna ze zlozonym zaméwieniem (towar jest
wadliwy),zobowigzany jest w czasie do 4 godzin od zgloszenia przez Zamawiajacego
(pisemnie lub pocztg elektroniczng lub telefonicznie lub osobiscie na podstawie spisanego
protokotu) do dostarczenia artykulu/6w wiasciwego/ych tj. wolnego/ych od wad.

Czas ten moze ulec skrdceniu zgodnie z o$wiadczeniem Wrykonawcy zlozonym

w druku OFERTA (w ramach kryterium pozacenowego — czas reakcji).

Do grupy tej naleza produkty takie jak : migsa: wolowe, wieprzowe, drobiowe;
podroby, wedliny, pasztety, pardwki, kabanosy itp. W przypadku tej grupy bardzo wazna jest
nienaganna jakos¢ dostarczanych produktéw. Kazdorazowo ocenie podlegaé beda wyrézniki
fizyczne takie jak: wyglad zewnetrzny, zapach. Muszg one spelniaé wymagania dla
poszczegllnych gatunkéw migsa. Szczegbtowe wymagania dotyczace poszczegdlnych

roduktéw zamieszczono w ponizszej tabeli.

Tlo$¢
zamowienia
na okres od
Nazwa artykuhu dnia zawarcia
ok i umowy Minimalny
i Proponowana gramatura lub t jednak nie termin Sposéb
wielko$§¢ opakowania wczesniej niif przydatnoéci | czestotliwoéci
?‘izgéritgglz:ﬁ do spozycia i szyt.akosl(:
2026r. od daty realizacji
dostawy zamowienia

1 2 3 4 5 _ 6
Boczek wedzony §wiezy, bez T —

1 wzmacniaczy smaku i substancji k d :
zageszczajacych i stabilizatoréw S na po Sta\.NIE
kg 60 zgtoszenia
Kietbasa mocno wedzona, prZ(::-ka zar}ego
zawarto$¢ miesa wieprzowego SIS,

2 min. 95%, bez wzmacniaczy K poczty
smaku i substancji & elektroniczng
zageszczajacych i lub
stabilizator6w kg 11| 7 dni telefonicznie.




Kietbasa podwawelska,
zawartos¢ migsa wieprzowego
min. 84%, kg

kg

60

Kietbasa glogowska, min. 111g
migsa wieprzowego na 100g
gotowego wyrobu, kg- bez
wzmacniaczy smaku

45

Kietbasa pélsucha, min. 106g
migsa wieprzowego na 100g
gotowego wyrobu, kg -bez
wzmacniaczy smaku i
substancji zageszczajgcych i
stabilizatoréow

30

Kietbasa sucha drobiowo-
wieprzowa, min. 84g migsa
drobiowego z kurczaka oraz 29g
migsa wieprzowego na 100g
gotowego wyrobu, bez
wzmacniaczy smaku i substancji
zageszczajacych i stabilizatoréw

kg

kg

14

Kielbasa sucha drobiowa, min.
97g migsa z kurczaka oraz 25¢g
migsa z indyka na 100g
gotowego wyrobu, bez
wzmacniaczy smaku i substancji
zaggszezajacych i stabilizatoréw
kg

22

Lencz krolewski, zawarto§é
migsa wieprzowego min. 60%,
kg

Szynka w siatce gotowana,
zawarto$¢ migsa wieprzowego
min, 60%, kg

38

10

Szynka swojska, min. 115g
mig¢sa wieprzowego na 100g
gotowego wyrobu, bez
wzmacniaczy smaku i
substancji zageszczajacych i
stabilizatoréw, kg

kg

47

11

Szynka, zawarto$¢ miesa
wieprzowego min. 81%, kg

kg

17

12

Szynka, zawarto§¢ migsa
wieprzowego min. 87%bez
wzmacniaczy smaku i substancji
zaggszczajgcych i stabilizatoréw
kg

kg

10

Realizacja
dostawy
odbywac¢ sie
bedzie w dni
robocze w
godzinach
05:00 - 06:00
w terminie 1
dnia
roboczego od
daty zlozenia
zamowienia.
Realizacja
dostawy
odbywaé sie
bedzie w dni
robocze w
godzinach
06:00 - 08:00
w terminie 1
dnia
roboczego od
daty ztozenia
zamowienia




13

Wedlina z fileta drobiowego,
zawartos¢ migsa drobiowego
min. 93%, kg

20

14

Poledwica wieprzowa
.Zawarto$¢ migsa wieprzowego
min. 96%, bez wzmacniaczy
smaku i substancji
zageszczajacych i stabilizatoréw

kg

kg

52

15

Filet wedzony z indyka,
zawarto$¢ migsa z indyka min
95% ,bez wzmacniaczy smaku i
substancji zageszczajacych i
stabilizatorow kg

28

16

Schab swojski, min. 115g
schabu wieprzowego na 100g
gotowego wyrobu, kg bez
wzmacniaczy smaku i
substancji zageszczajacych i
stabilizatoréw

kg

38

17

Paréwka wieprzowa, min. 110g
mig¢sa wieprzowego na 100g
gotowego wyrobu,bez
wzmacniaczy smaku kg

kg

88

18

Kornetki, zawartoéé¢ min. 76%
migsa wieprzowego oraz 6%
migsa z Kurczaka, bez
wzmacniaczy smaku i
substancji zageszcezajacych i
stabilizatorow kg

38

19

Kabanosy wieprzowe, min. 137g
migsa wieprzowego na 100g
gotowego wyrobu, kg bez
wzmacniaczy smaku i
substancji zageszczajacych i
stabilizatoréw

kg

17

20

Pasztet pieczony , min. 90g
migsa wieprzowego,10g
watroby wieprzowe;j i 5g
tluszezu wieprzowego bez
wzmacniaczy smaku i
substancji zageszezajacych i
stabilizatorow , kg

kg

21




21

Schab b/ k §wiezy, bez przyrostu
tluszczu iskéry extra-$wiezy,
cz¢s¢ zasadnicza wieprzowiny -
odcigta od péttuszy z odeinka
piersiowo-ledzwiowego w
liniach; gruby, jednolity,
soczysty migsieri otoczony blona
i niewielka iloscig thiszczu,
barwa ciemnorézowa, zapach -
swoisty, charakterystyczny dla
kazdego rodzaju miesa,
konsystencja- jedrna, elastyczna,
powierzchnia-sucha, matowa,
przekroj- lekko wilgotny, sok
miesny-
przezroczysty,niemoczony,
niemrozony i nierozmrazany, kg

kg

236

22

Karkowka b/k swieza bez
przyrostu thuszczu i skéry extra-
$wieza, czgs¢ zasadnicza
wieprzowiny, odcieta z odcinka
szyjnego poltuszy, odcieta w
linii oddzielenia glowy (z
przodu), w sklad karkéwki
wchodzi tkanka migsna grubo
widknista, poprzerastana
tluszczem i tkanka laczna; barwa
ciemnorézowa, zapach swoisty,
charakterystyczny dla kazdego
rodzaju migsa, konsystencja
Jjedrna i elastyczna, powierzchnia
sucha i matowa, przekréj lekko
wilgotny, sok migsny-
przezroczysty, dopuszcza sie
nieznaczne zmatowienie barwy
migsa, niemoczona, niemrozona
i nierozmrazana., kg

kg

70

23

Lopatka gorka b/k §wieza bez
przyrostu thuszezu i skéry extra-
$wieza, czes$é zasadnicza
wieprzowiny, w sklad topatki
wchodzi tkanka miesna
grubowl6knista, poprzerastana
thiszczem i tkanka 1aczna;
barwa; ciemnorézowa, zapach
swoisty, charakterystyczny dla
kazdego rodzaju miesa,
konsystencja jedrna i elastyczna,
powierzchnia sucha i matowa,
przekr6j lekko wilgotny, sok
migsny- przezroczysty,
dopuszcza sie nieznaczne
zmatowienie barwy migsa,
niemoczona, niemrozona i
nierozmrazana, kg

60

2 dni




24

Migso szynka kulka b/k §wieze
bez przyrostu thuszczu i skéry
extra- $wieza, cze$¢ zasadnicza
wieprzowiny - odcigta z tylnej
pottuszy bez nogi i golonki, linia
cigcia przebiega pomiedzy I i 11
kregiem kosci krzyzowej, tkanka
miesna delikatna,
drobnowloknista, migkka i
soczysta, produkt obrobiony
kulinarnie, odtluszczony, bez
skory i ko$ci, powierzchnia bez
przekrwien, pozacinan, barwa-
ciemnorézowa, zapach-swoisty,
charakterystyczny dla kazdego
rodzaju migsa, konsystencja-
jedrna, elastyczna, powierzchnia-
sucha, matowa, przekrdj- lekko
wilgotny, sok migsny-
przezroczysty, niemoczona,
niemrozona i nierozmrazana, kg

kg

120

25

Migso szynka zrazéwka b/k
$wieze bez przyrostu thiszczu i
skory extra, kg

kg

26

Pieczenr wolowa b/k $wieza, bez
przyrostu tluszczu i skory extra-
$wieze, tkanka migsna delikatna,
drobnowloknista, mickka i
soczysta, produkt obrobiony
kulinarnie, odttuszezony, bez
skéry i kosci, powierzchnia bez
przekrwiefi, pozacinar, barwa-
ciemnorézowa, zapach-swoisty,
charakterystyczny dla kazdego
rodzaju migsa, konsystencja-
jedrna, elastyczna, powierzchnia-
sucha, matowa, przekrdj- lekko
wilgotny, sok miesny -
przezroczysty, niemoczone,
niemrozone i nierozmrazane, kg

kg

36

/ 7,“.,

7



27

Ligawa wolowa b/k swieza bez
przyrostu thuszczu i skory
extra,tkanka miesna delikatna,
drobnowlcknista, migkka i
soczysta, produkt obrobiony
kulinarnie, odthuszczony, bez
skory i kosci, powierzchnia bez
przekrwien, pozacinan, barwa-
ciemnorézowa, zapach-swoisty,
charakterystyczny dla kazdego
rodzaju migsa, konsystencja-
jedrna, elastyczna, powierzchnia-
sucha, matowa, przekréj- lekko
wilgotny, sok migsny -
przezroczysty, niemoczone,
niemrozone i nierozmrazane. kg

kg

50

28

Cielecina topatka od kosci
swieza bez przyrostu thiszezu i
skory extra- $wieza, niemrozona
i nierozmrazana, kg

kg

15

29

Szynka cieleca b/k $wieza, bez
przyrostu thuszezu i skory extra-
$wieza, niemrozona i
nierozmrazana, kg

kg

15

30

Szynka konserwowa, zaw. migsa
wieprzowego min. 54%, kg

kg

20

3l

Rosot wolowy z paska swiezy
extra- $wiezy, niemrozony i
nierozmrazany, kg

kg

32

Antrykot wolowy $wiezy extra-
$wiezy, niemrozony i
nierozmrazany, kg, kg

kg

33

Szponder wolowy $wiezy extra-
$wiezy, niemrozony i
nierozmrazany, kg

kg

45

34

Zeberka wedzone, kg

kg

18

35

Filet z kurczaka §wiezy jakoéci
pierwszej - migénie piersiowe
pozbawione skory, kosci i
$ciegien, prawidiowo
wykrwawione, bez przebarwien i
uszkodzen mechanicznych, oraz
bez zanieczyszczen obeych i
krwi, niemoczony, niemrozony i
nierozmrazany, kg

kg

450




Podudzia z kurczaka $wieze,
jakosci pierwszej,umyte i
Swieze, podobnej wielkosci, o
Sredniej wadze min.90g - 110g,
oczyszczone, bez oznak

36 |zepsucia, o zapachu kg
charakterystycznym dla udka z
kurczaka, skéra bez przebarwien
oraz zanieczyszczeh obcych oraz
krwi,niemoczona, niemrozona i

nierozmrazana, kg 60

Udko z kurczaka $wieze jakosci
pierwszej,umyte i §wieze,
podobnej wielkosci, o Sredniej
wadze min.140g - 150g,
oczyszczone, bez oznak

37 | zepsucia, o zapachu kg
charakterystycznym dla udka z
kurczaka, skora bez przebarwien
oraz zanieczyszczen obcych oraz
krwi,niemoczona, niemrozona i
nierozmrazana, kg 210

Filet z indyka §wiezy jakogci
pierwszej, migénie piersiowe
pozbawione skoéry, kosci i
Sciggien, prawidlowo

38 | wykrwawione, bez przebarwien i kg
uszkodzen mechanicznych, oraz
bez zanieczyszczeti obcych i
krwi, niemoczony, niemrozony i

- s e
nierozmrazany, kg 260

Zotadki indycze jakosci
39 | pierwszej- swieze, niemrozone i kg
nierozmrazane, kg 29

Nazwa dostarczonego artykutu na fakturze musi by¢ zgodna z nazwg na opakowaniu
i z nazwa w formularzu cenowym. Réwniez cena wykazana na fakturze musi byé zgodna
z ceng z formularza cenowego.
Rozdzial 2
Miejsce i termin dostawy

Zesp6t Szkét Plastycznych im. P. Michatowskiego, 35-051 Rzeszéw, ul. Staszica 16a,
pomieszczenia magazynéw intendenta od strony Galerii Miejskiej ul. Dgbrowskiego 29 .
Zamo6wienie bedzie realizowane sukcesywnie w miare potrzeb Kupujacego w terminie: od
dnia podpisania umowy ale nie wczesniej niz od 02 stycznia 2026r. do 24 grudnia 2026 r.

Szczegbly dotyczace czasu dostaw okreglone zostaty w powyzszej tabeli kolumna nr 6.
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II.

Rozdzial 3
Pozostale warunki

Sprzedawca bedzie realizowal dostawy zgodnie z wymogami sanitarnymi
okreglonymi w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z 19 grudnia 2002r

W sprawie wymagan sanitarnych dotyczacych srodkow transportu zywno§ci.
Kupujacy wymaga aby Sprzedawca ubiegajacy si¢ 0 zaméwienie dostarczat:

1) produkty, ktére sa dopuszczone do sprzedazy,

2) artykuly nie wskazywaly oznak nieswiezosci lub zepsucia,

3) produkty $wieze, o dobrym smaku, odpowiednim okresie
przydatnosci do spozycia dla danego produktu(okreslono w tabeli-
kolumna 5)

4) asortyment byl dostarczany W zamknietych i nieuszkodzonych
opakowaniach, ktore beda posiadac nadrukowang informacj¢ o nazwie
érodka spozywezego (sklad, wartos¢ odzyweza), informacje w sprawie
producenta (nazwie),  dacie przydatnosci do  spozycia  oraz
gramaturze/litrazu- Zgodnie
z wytycznymi Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 11692011 z dnia 25 pazdziernika 2011r. w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci,

5) artykuty byly pierwszego gatunku,

6) dostarczone  produkty  byly nieuszkodzone  mechanicznie
spelniaty wymagania jakosciowe, dotyczace przechowywania,
pakowania i transportu zawarte w Polskich Normach,

7) posiadaly wiasciwe atesty, certyfikaty oraz posiadaly wazne terminy
waznosci do spozycia,

8) Sprzedawca dostarczat bedzie asortyment wlasnym transportem,
na swoéj koszt zgodnie z wymogami sanitarnymi i HACCP,

w sposéb zapobiegajacym utracie walorow smakowych
i odzywczych,

9) transport do siedziby Kupujgcego ma byé realizowany Srodkami
transportowymi dostosowanymi do przewozu art. spozywezych
w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci,

10) pojemniki oraz opakowania posiadaty atest PZH odnoénie
dopuszczenia do kontaktu z zywnoécia, dostawa byla realizowana
zgodnie z zasadami .dobre] praktyki higienicznej” dotyczy to
glownie: stanu higienicznego samochodu, higieny osobistej kierowcy,
daty przydatno$ci do spozycia, temperatury przewozu,

11) dostarczane produkty byly czyste

12) przed podpisaniem umowy nalezy dostarczy¢ formularz cenowy
zawierajacy wlasciwe nazwy artykuléw, ktére bedg stosowane na
dokumentach WZ i na FV oraz etykiety tych artykulow do
zatwierdzenia przez Zamawiajacego (Zesp6l SzKot Plastycznych
im. Piotra Michalowskiego w Rzeszowie) - zawierajace opis
skladnikéw oraz wartosé odzyweza artykulu, $wiadczace o
spelnieniu  Wymogow zawartych w Rozporzadzeniu Ministra
Zdrowia z 26 VII 2016 r. w sprawie grup Srodkéw spozywezych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach
systemu ofwiaty oraz wymagan, jakie musza spelnia¢ Srodki



spozywcze stosowane w ramach Zywienia zbiorowego dzieci i
mlodziezy w tych jednostkach. Kupujacy zastrzega sobie, ze po
podpisaniu umowy dostarczone produkty, ktérych sklady zostang
zaakceptowane- bedg dostarczane przez caly okres trwania umowy.
W wyjatkowych, uzasadnionych i udokumentowanych sytuacjach,
jeden raz w czasie trwania umowy mozna dokona¢é zmiany skladu
produktu, zmiana ta musi by¢ zaakceptowana przez referenta do
spraw zywienia przed podpisaniem umowy

13)jezeli Kupujacy przy odbiorze artykutéw stwierdzi, ze jakos¢ i/lub
ilo§¢ jest niezgodna ze zlozonym zamdéwieniem lub towar jest
wadliwy, to Sprzedajacy w czasie okreslonym w przedstawione]
ofercie od zgloszenia przez Kupujacego(pisemnie, lub poczty
elektroniczna lub telefonicznie lub osobiscie na podstawie spisanego
protokotu) dostarczy artykut wiasciwy.
W przypadku braku dostarczenia produktu wiasciwego w terminie,
o ktérym mowa w § 3 ust. 5 Kupujacy ma prawo zamo6wié partig
towaru u innego dostawcy a jej kosztami, powigkszonymi o kwote
300,00zt brutto, obciazy¢ Sprzedajgcego.

14) W przypadku wystapienia dostaw w opakowaniach objetych systemem
kaucyjnym, Wykonawca zobowigzany jest do:

a. wykazania na fakturze warto$ci kaucji oraz liczby opakowan
kaucyjnych w odrgbnej pozycji, niezaleznej od ceny towaru;

b. przekazania Zamawiajacemu zestawienia ilosciowego opakowan
kaucyjnych dostarczonych w danym okresie rozliczeniowym;

¢. prowadzenia dokumentacji potwierdzajacej uiszczenie i ewentualny
zwrot kaucji, w sposob umozliwiajacy jej weryfikacje przez Zamawiajgcego;

d. zapewnienia mozliwosci zwrotu opakowan kaucyjnych w miejscu
dostawy;

e. odbioru od Zamawiajacego zwréconych opakowan kaucyjnych nie
rzadziej niz raz w miesiacu; :

f. dokonania zwrotu wartosci kaucji za odebrane opakowania na
rachunek bankowy Zamawiajacego w terminie do 7 dni od dnia odbioru
opakowar, lub — za zgoda Zamawiajacego — poprzez wzajemne potracenie
naleznosci przy kolejnej fakturze rozliczeniowe;.

Kaucje za opakowania objete systemem kaucyjnym nie stanowia czesci ceny
towaru i nie beda objete wynagrodzeniem Wykonawcy.



