zat. nr 1 do Ogtoszenia o zamoéwieniu

Opis Przedmiotu Zamoéwienia

Przedmiotem zamowienia sg sukcesywne dostawy artykutow spozywczych —
swiezych ryb, mrozonych ryb i owocéw morza na biezgce potrzeby jednostki PAN
Domu Zjazddéw i Konferencji w Jabtonnie, w okresie 12 miesiecy od podpisania
umowy lub do wyczerpania kwoty umowy.

Asortyment i szacunkowe ilosci zostaty ujete w formularzu asortymentowo- cenowym
(zat. nr 3,3a i 3b do ogtoszenia o zamdwieniu). Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do
zmiany zakresu dostaw co do ilosci (mniejszej lub wiekszej) w zaleznosci od
aktualnych potrzeb Zamawiajgcego i ilosci 0séb korzystajacych z positkdw.
Wykonawca, wystawiajac fakture VAT, zobowigzany jest do stosowania cen zgodnie
z formularzem asortymentowo - cenowym (zat. nr 3,3a i 3b ogtoszenia o
zamowieniu) przez caty okres trwania umowy.

Zamoéwienie sktadane bedzie maksymalnie 3-4 razy w tygodniu (poniedziatek—sobota)

przez osobe upowazniong u Zamawiajgcego, za pomocg e-maila lub telefonicznie z
terminem dostawy nie dtuzszym niz 2 dni robocze Zamdwiony towar nalezy dostarczaé
w godzinach 07:30 - 12:00 i terminach wskazanych przez Zamawiajgcego.

Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ za wady jakosciowe dostarczanych produktéw
(ukryte, nie ukryte) i za uszkodzenia powstate w wyniku ich transportu oraz
zobowigzany jest do niezwtocznej wymiany wadliwego towaru we wiasnym zakresie i
na wiasny koszt w terminie nie dtuzszym niz do godz. 10:00 dnia nastepnego.

W przypadku dostarczenia towaru niezgodnego z zamodwieniem lub niewfasciwej
jakosci badz niedostarczenia zamodwieniowego towaru, a takie niedokonania
niezwtocznej jego wymiany na towar wtasciwy we wskazanym terminie - Zamawiajgcy
ma prawo dokonania zakupu zamdwionego towaru w dowolnej jednostce handlowe;j.
Zwiekszone koszty powstate z tego tytutu obcigzajg Wykonawce.

. Termin ptatnosci: 21 dni od daty otrzymania faktury przez Zamawiajacego.

Zamawiajgcy nie przewiduje waloryzacji cen jednostkowych przez caty okres trwania
umowy.



10.

11.

Zamawiajgcy wymaga, aby wszelkie czynnosci zwigzane z dostawg artykutéw
spozywczych byty wykonane zgodnie z powszechnie obowigzujgcymi przepisami w tym
zakresie oraz najlepszg praktyka, a takze normami przyjetymi dla tego rodzaju ustug,
miedzy innymi sanitarno-epidemiologicznymi.

Dostawa towaru nastepowaé bedzie transportem wtasnym dostawcy, samochodem-
chtodnia (pojazdem wyposazonym w pojemniki/lodéwki) uzytkowanym przez
Wykonawce, posiadajgcym wazne certyfikaty i zezwolenia, w zakresie spetnienia
wymogow sanitarno-higienicznych. Zamawiajgcy nie dopuszcza realizacji dostaw
realizowanych za posrednictwem firm kurierskich, taxi, innych samochodéw
niespetniajgcych warunkéw sanitarno-higienicznych.

Podane ceny beda uwzgledniaty wszystkie koszty zwigzane z realizacjg zamodwienia na
warunkach opisanych w umowie, w tym koszt transportu, opakowan, odbioru
reklamowanych artykutéw spozywczych i ich wymiany.

Wymagania organoleptyczne.
Ryba swieza

LP. | Cechy Wymagania

1 | Skéra potyskujgca, opalizujgca, czysta, o naturalnym
zabarwieniu, nie dopuszcza sie ryb z oznakami szaty
godowej i cieknacych.

2 | Sluz przezroczysty, naturalny.

3 | Oprawienie Prawidtowe dla danego sposobu, ciecia rdéwne,
powierzchnie cie¢ gtadkie.

4 | Barwa miesa naturalna, charakterystyczna dla danego gatunku, bez
plam i przebarwien

5 | Sprezystosc tkanka miesna sprezysta, kregostup peka przy prébie

oderwania go od miesa, zwiezta struktura miesa, mieso
delikatne, soczyste, nie dopuszcza sie mazistej lub twarde;j
tekstury miesnej

6 | Zapach swoisty, charakterystyczny dla surowca $wiezego danego
gatunku, nie dopuszcza sie zapachu zjetczatego, kwasnego,
gnilnego, chemicznego, stechtego lub innego obcego

7 | Uszkodzenia ryby zdrowe, bez widocznych oznak chorobowych skory i
miesa, powierzchnia ryb bez uszkodzen skéry i tkanki
miesnej,

8 | Termin 3 dni od momentu dostarczenia

przydatnosci




Ryby mrozone i owoce morza

LP. | Cechy Wymagania

1 | Wyglad brak oznak rozmrozenia, skdra potyskujgca, opalizujaca,
czysta, o naturalnym zabarwieniu, charakterystyczna dla
danego gatunku, bez plam i przebarwien, nie dopuszcza
sie ryb z oznakami szaty godowej i ciekngcych.

2 | Oprawienie prawidfowe dla danego sposobu, ciecia rdwne,
powierzchnie ciec gtadkie

3 | Sprezystos¢ tkanki | sprezysta do ostabionej, zwiezta struktura miesa;

miesnej po | niedopuszczalna zbyt miekka i mazista.
rozmrozeniu
4 | Smak i zapach swoisty, wtasciwy dla ryb mrozonych; po rozmrozeniu

zapach ryby $wiezej; nie dopuszcza sie smaku gnilnego,
kwasnego, chemicznego, obcego lub gorzkiego

5 | Termin 6—12 miesiecy

przydatnosci

12. Znakowanie:
Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujace
dane:
— nazwe gatunku ryby,
— rodzaj oprawienia,
— sposo6b utrwalania,
- termin przydatnosci do spozycia lub date produkgji,
— oznaczenie partii produkcyjnej,
— klase jakosci.

13. Pakowanie:
Opakowanie - pojemniki (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z
zZywnoscig) wytozone rozdrobnionym lodem. Opakowania powinny zabezpieczaé
produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych
zapachoéw i uszkodzen mechanicznych.

14. Atesty:

Dostarczane produkty muszg by¢ wysokiej jakosci, muszg spetnia¢ wymagania
jakosciowe, dotyczgce przechowywania, pakowania i transportu zawarte w polskich
normach przenoszgcych normy europejskie oraz posiadac¢ wazne terminy przydatnosci
do spozycia, a Wykonawca powinien posiada¢ atesty i/lub pozwolenia potwierdzajace,
Zze poprzez odpowiednie odniesienie dokfadnie oznaczone produkty bedgce
przedmiotem dostawy odpowiadajg okre$lonym normom. Zamawiajacy zastrzega
sobie prawo do zgdania przedstawienia odpowiednich dokumentdw potwierdzajgcych
powyzsze okolicznosci i jakos¢ produktéw przy danej dostawie.



