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OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1. Przedmiotem postępowania są sukcesywne dostawy mięsa drobiowego. 
2. Przedmiot zamówienia realizowany będzie w asortymencie wymienionym w OPZ: mięso drobiowe dla Domu Pracy Twórczej w Kazimierzu Dolnym, ul. Puławska 94.
3. W ramach dostaw Zamawiający wymaga między innymi: 
3.1. Dostarczany asortyment będzie I klasy, świeży, schłodzony i oznakowany zgodnie 
z obowiązującą normą. Dostawy według wagi netto.
3.2. Realizacja dostaw będzie następowała w sposób ciągły, średnio 2-3 razy w tygodniu od poniedziałku do piątku, do wskazanego magazynu żywieniowego Zamawiającego w zależności od pakietu, w godzinach 7:00 - 9:00, z dostarczeniem i wniesieniem do magazynu oraz weryfikacją ilościową i jakościową w obecności upoważnionego pracownika Zamawiającego. W sytuacji nagłej potrzeby dostawa może zostać zrealizowana w sobotę.
3.3. Zamawiający wymaga by 2/3 terminu wyznaczonego w zakresie przydatności do spożycia produktu zarezerwowana była dla Zamawiającego.
3.4. Wynagrodzenie Wykonawcy zostanie zapłacone przelewem na podstawie prawidłowo wystawionej faktury  zgodnie z umową i faktycznie dostarczoną ilością przedmiotu zamówienia.
3.5. Dostawy następować będą transportem własnym Wykonawcy, na jego koszt i ryzyko. Miejsce dostawy dla Części II: Dom Pracy Twórczej, ul. Puławska 94, Kazimierz Dolny.  
4. Wspólny słownik zamówień (CPV): 15 11 20 00-6 Drób
	NAZWA I OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA – MINIMALNE WYMAGANIA
	Jednostka miary
	Ilość zamówionego towaru

	Filet z piersi kurczaka - świeży, surowy schłodzony podwójny (temperatura 0°- 4°C) – pakowany luzem w pojemniki z tworzywa sztucznego, posiadające atest dopuszczający do kontaktu z żywnością, oznakowany zgodnie z aktualnie obowiązującymi przepisami. Dokładnie odfiletowany, pozbawiony chrząstek, kości mostkowych. Barwa mięśnia charakterystyczna dla gatunku drobiu. Niedopuszczalna barwa szaro zielona lub inna nietypowa. Zapach charakterystyczny dla świeżego schłodzonego drobiu. Dopuszczamy stosowanie lodu w pojemnikach ze skrzydełkami w celu utrzymania temperatury schłodzonego surowca w czasie transportu.
	kg
	500

	Korpus z kurczaka ze skrzydłami (porcje rosołowe) – świeży, schłodzony (temperatura 0°-4°C) – pakowany luzem, w pojemniki dopuszczone do kontaktu ze świeżym drobiem, oznakowany zgodnie z aktualnie obowiązującymi przepisami. Wygląd – skóra i mięśnie na skrzydłach jędrne, jasnoróżowe. Zapach charakterystyczny dla świeżego schłodzonego drobiu. Dopuszczamy stosowanie lodu w pojemnikach z korpusami, w celu utrzymania temperatury surowca w czasie transportu.
	kg
	80

	Kurczak cały – świeży, schłodzony (temperatura 0°-4°C) - tuszka -patroszony. Pakowany w pojemniki z tworzywa sztucznego, posiadające atest dopuszczający do kontaktu z żywnością, oznakowany zgodnie z aktualnie obowiązującymi przepisami. Wygląd – skóra i mięśnie jędrne, jasnoróżowe, pozbawione zasinień i wybroczyn krwawych. Waga ok. 2 kg.
	kg
	50

	UDKA Z KURCZAKA świeże, schłodzone (temperatura 0°-4°C) – pakowany w pojemniki z tworzywa sztucznego, posiadające atest dopuszczający do kontaktu z żywnością, oznakowany zgodnie z aktualnie obowiązującymi przepisami. Mięśnie i skóra czyste, jędrne, posiadające charakterystyczna barwę. Pozbawione zasinień i krwawych wybroczyn. Masa udka nie mniej niż 150g gnie więcej niż 350g. Niedopuszczalna barwa szaro zielona lub inna nietypowa. Zapach charakterystyczny dla mięsa drobiowego schłodzonego.
	kg
	100

	KACZKA cała mrożona, gatunek I, tuszka patroszona pakowana 2 2,3kg
	kg
	2

	Kaczka udko z kaczki mrożone gatunek I, udko ze skórą.
	kg
	40

	SKRZYDEŁKA Z KURCZAKA świeże, schłodzony (temperatura 0°-4°C) - pakowany luzem, w pojemniki przeznaczone do transportu świeżego drobiu oznakowany zgodnie z aktualnie obowiązującymi przepisami.
Wygląd - skóra i mięsnie na skrzydłach jędrne, jasnoróżowe. Dopuszczamy stosowanie lodu w pojemnikach ze skrzydełkami w celu utrzymania temperatury schłodzonego surowca w czasie transportu. Zapach charakterystyczny dla świeżego schłodzonego drobiu.
	kg
	20

	FILET Z INDYKA - świeży, surowy schłodzony podwójny (temperatura 0°- 4°C) – pakowany luzem w pojemniki z tworzywa sztucznego, posiadające atest dopuszczający do kontaktu z żywnością, oznakowany zgodnie z aktualnie obowiązującymi przepisami. Dokładnie odfiletowany, pozbawiony chrząstek, kości mostkowych. Barwa mięśnia charakterystyczna dla gatunku drobiu. Niedopuszczalna barwa szaro zielona lub inna nietypowa. Dopuszczamy stosowanie lodu w pojemnikach ze skrzydełkami w celu utrzymania temperatury schłodzonego surowca w czasie transportu.
Zapach charakterystyczny dla świeżego schłodzonego drobiu. Waga fileta w całości 1-1,20 kg.
	kg
	5

	Wątróbka drobiowa- świeża, schłodzona (temperatura 0°-4°C) - pakowana luzem, w pojemniki przeznaczone do transportu podrobów drobiowych, oznakowane zgodnie z aktualnie obowiązującymi przepisami.
Wygląd - lekko gąbczasta, miękka, ciemno-bordowego koloru.
Dopuszczamy stosowanie lodu w pojemnikach ze skrzydełkami w celu utrzymania temperatury schłodzonego surowca w czasie transportu.
Zapach charakterystyczny dla świeżych schłodzonych podrobów.
	kg
	2
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