zat. nr 1a do Ogtoszenia o zamdwieniu

Opis Przedmiotu Zamowienia

Przedmiotem zamowienia sg sukcesywne dostawy artykutéw spozywczych -
ryb wedzonych na biezgce potrzeby jednostki PAN Domu Zjazdéw 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 3c do ogtoszenia o zamdéwieniu). Zamawiajgcy zastrzega sobie
prawo do zmiany zakresu dostaw co do ilosci (mniejszej lub wiekszej) w
zaleznosci od aktualnych potrzeb Zamawiajgcego i ilosci osdb korzystajacych z
positkdw. Wykonawca, wystawiajac fakture VAT, zobowigzany jest do
stosowania cen zgodnie z formularzem asortymentowo - cenowym (zat. nr 3c
ogtoszenia o zaméwieniu) przez caty okres trwania umowy.

. Zamowienie sktadane bedzie maksymalnie 3-4 razy w tygodniu (poniedziatek-

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

. Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ 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 wtasnym
zakresie i na wtasny koszt w terminie nie dtuzszym niz do godz. 10:00 dnia
nastepnego.

. W przypadku dostarczenia towaru niezgodnego z zamoéwieniem lub niewtasciwej
jakosci badz niedostarczenia zamdéwieniowego towaru, a takze niedokonania
niezwtocznej jego wymiany na towar wtasciwy we wskazanym terminie -
Zamawiajgcy ma prawo dokonania zakupu zamowionego towaru w dowolnej
jednostce handlowej. 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.



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

9. Dostawa towaru nastepowac bedzie transportem wtasnym dostawcy,
samochodem-chtodnia (pojazdem wyposazonym w pojemniki/lodowki)
uzytkowanym przez Wykonawce, posiadajgcym wazne certyfikaty i zezwolenia, w
zakresie spetnienia wymogow sanitarno-higienicznych. Zamawiajacy nie
dopuszcza realizacji dostaw realizowanych za posrednictwem firm kurierskich,
taxi, innych samochodéw niespetniajacych warunkdéw sanitarno-higienicznych.

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

11. Wymagania organoleptyczne:

Ryby wedzone
LP. Cechy Wymagania
1 Wyglad ryby zdrowe, bez widocznych oznak chorobowych

skéry i miesa, powierzchnia ryb bez znacznych
uszkodzen mechanicznych skoéry i tkanki miesnej, bez
obcych zanieczyszczen, skéra i powierzchnia tkanki
miesnej o barwie od brunatnej do ztotobrunatnej

2 Tkanka miesna | odpowiednio jedrna, prawidtowo, roéwnomiernie
wywedzona, niedopuszczalne przewedzenie lub
niedowedzenie; mieso nie uszkodzone, z odpowiednio
przylegajaca skoéra, konsystencja zwarta,
niedopuszczona rozpadajgca sie konsystencja i
tekstura tkanki miesnej

mazistaj

3 Smakizapach |smak i zapach smak i zapach przyjemny,
charakterystyczny dla wyrobéw wedzonych z
okreslonych gatunkéw ryb, niedopuszalny: smak i
zapach miesa jetki, gorzki, plesni, gnilny lub inny obcy
4 Termin na zimno wedzone (np. tosos, makrela):

przydatnosci 14-21 dni - pod warunkiem pakowania prézniowego
lub w atmosferze ochronnej.

* Na gorgco wedzone:

7-14 dni

12. Pakowanie



13.

14.

Opakowanie: pudto kartonowe, wytozone papierem pergaminowym (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig). Opakowania powinny
zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzern mechanicznych. Preferowane
pakowanie prézniowe.

Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca
nastepujgce dane:

— hazwe gatunku ryby,

—rodzaj oprawienia,

— sposob utrwalania,

- termin przydatnosci do spozycia lub date produkcji,

— oznaczenie partii produkcyjnej,

— klase jakosci.

Atesty:

Dostarczane produkty muszag byé wysokiej jakosci, muszg spetniaé wymagania
jakosciowe, dotyczace przechowywania, pakowania i transportu zawarte w
polskich normach przenoszgcych normy europejskie oraz posiadaé¢ wazne terminy
przydatnosci do spozycia, a Wykonawca powinien posiada¢ atesty i/lub
pozwolenia potwierdzajgce, ze poprzez odpowiednie odniesienie doktadnie
oznaczone produkty bedgce przedmiotem dostawy odpowiadajg okreslonym

normom.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zgdania przedstawienia odpowiednich
dokumentow potwierdzajagcych powyzsze okolicznosci i jakos¢ produktow przy
danej dostawie.



