Zatgcznik nr 1
SPECYFIKACJA ZAMOWIENIA
NA REALIZACJE ZADANIA POD NAZWA

~Sukcesywna dostawa miesa oraz wedlin dla lll Liceum Ogélnoksztatcacego
z Oddziatami Dwujezycznymi im. Marii Dgbrowskiej w Ptocku w 2022 roku”

1. ZAMAWIAJACY:

Il Liceum Ogolnoksztatcgce z Oddziatami Dwujezycznymi im. Marii Dgbrowskiej w Ptocku
ul. Lukasiewicza 11

09-400 Ptock

tel. 24 364 06 47

2. OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA:

Przedmiotem zamowienia jest zakup i sukcesywna dostawa miesa i wedlin wedtug
szacowanych ilosci wymienionych ponize;j.

L.p. | Nazwa artykutu zywnosciowego Jm. llo$¢ zaplanowana na rok 2022
1. |Boczek surowy Ke 102
2. | Boczek wedzony Kg 81
3. Cwiartka tylna z kurczaka Kg 57
4. | Filet z kurczaka Kg 474
5. [Kurczak $wiezy Kg 294
6. [ Karkéwka bez kosci Kg 204
7. |topatka bez kosci Kg 114
8. Poledwiczki wieprzowe Kg 174
9. |Schab bez kosci (produkt polski) Kg 180
10. | Wotowina bez kosci ekstra Kg 144
11. | Wotowina z koscia Kg 45
12. | watrébka drobiowa Kg 24
13. | Pier§indycza Kg 84
14. | Udziec cielecy bez kosci Kg 60




15. | Udziec z kurczaka Kg 330
16. | Szynka pieczeniowa wieprzowa b/k | Kg 108
17. | Kietbasa biata surowa Kg 60
18. | Kietbasa podwawelska Kg 21
19. |Kietbasa $laska Kg 21
20. | Podudzie z kurczaka Kg 294
21. | Mieso gulaszowe indycze Kg 48
22. | Skrzydto indycze Kg 12
23. | Poledwica sopocka Kg 12
24. | Szynka konserwowa Kg 12
25. | Kietbasa zywiecka sucha Kg 12
26. | Kietbasa szynkowa Kg 18
27. | Kosci schabowe Kg 60
28. | Mieso mielone wieprzowe Kg 270
29. | Szynka z komina Kg 12
30. | Wotowina gulaszowa Kg 30
31. | Kietbasa krakowska sucha Kg 6

32. | Porcje rosotowe z kurczaka Kg 60

Dostawy miesa, wedlin odbywac sie bedg do 5 razy w tygodniu, w godzinach od 7.00 —
7:30.

Dostawy winny sie odbywa¢ w odpowiednio przystosowanych pojemnikach
(opakowaniach) stanowigcych wiasno$¢ wykonawcy i spetniajgcych wymagania
przewidziane do przechowywania zywnosci. Opakowania zwrotne zamawiajgcy odda
wykonawcy przy nastepnej dostawie.

Mieso powinno pochodzi¢ wytgcznie z produkcji krajowej lub Panstw Unii Europejskie;.
Wszystkie wedliny powinny by¢ umieszczone w hermetycznie zamknietych
opakowaniach z etykietka, na ktérej widnieje nazwa i termin przydatnosci do spozycia.
Dostarczone mieso, wedliny, podroby muszg by¢ swieze, nie mrozone, z odpowiednim
waznym terminem przydatnosci do spozycia.

Mieso powinno by¢ chude, przebadane weterynaryjnie, kurczaki i podroby muszg
posiada¢ atest (wydany zgodnie z przepisami) stwierdzajgcy, ze dréb z ktérego uzyskano
mieso — zostato poddane badaniom przed i po uboju.

Mieso i wedliny nie mogg odznaczac sie:



- obcymi posmakami, zapachami;

- obslizgtoscia, nalotem plesni, zazielenieniem;

- nie mogg by¢ uszkodzone mechanicznie, zabrudzone,

- nie dopuszcza sie produktéw z zerwang plombg (dotyczy wedlin).

e Mieso musi by¢ odpowiednio posortowane przez Wykonawce i by¢ najwyzszej jakosci,
spetnia¢ wymogi sanitarno — epidemiologiczne oraz zasady systemu HACCP, w tym
przede wszystkim odpowiada¢ wymaganiom jakosciowym stosownie do obowigzujgcych
przepisow.

o Dostarczane mieso powinno spetnia¢ wtasciwe standardy jakosciowe przyjete na rynku
art. spozywczych, a Dostawca powinien zagwarantowaé, iz dostarczane produkty
spetniajg normy zwigzane z warunkami sanitarnymi ich pozyskiwania, produkcji,
przetwarzania, skladowania, transportu oraz sprzedazy bezposredniej.

llosci wskazane w specyfikacji majg jedynie charakter orientacyjny i nie mogg by¢
przedmiotem pozniejszych roszczen co do ich nie zrealizowania lub przekroczenia.
Ostateczna ilo$¢ oraz rodzaj zamawianego miesa oraz wedlin bedzie zalezata od biezgcego
zapotrzebowania Zamawiajgcego.



