Opis przedmiotu zamoéwienia:

Wspdlny Stownik Zaméwien:

15220000-6 Ryby mrozone, filety rybne i pozostate mieso ryb
15200000-0 Ryby przetworzone i konserwowane

Opis przedmiotu zamodwienia:
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2.8.
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Przedmiotem zamodwienia bedg dostawy ryb sSwiezych, mrozonych oraz przetworéw rybnych
o wysokiej jakosci zdrowotnej, zapewniajgcych bezpieczernstwo konsumenta, odpowiadajacych jakosci
handlowej okreslonej w obowigzujgcych przepisach o jakosci handlowej lub deklarowanej przez
producenta w jego oznakowaniu.

Jakos¢ przyjmowanego surowca musi odpowiadaé normom handlowym oraz wymaganiom
specyfikacji wewnetrznej zamawiajgcego, czyli wtasciwosci srodkow spozywczych okreslonych jako
pozadane — stan idealny do matych odchylen.

Jakos¢ organoleptyczng zywnosci, ktérej nie mozna ocenic przy przyjeciu towaru, sprawdzana jest przy
produkcji. W przypadku nie spetnienia wymagan surowiec zostaje zwrdécony do dostawcy a fakt
odnotowany w formularzu reklamacyjnym.

Znakowanie artykutow spozywczych musi zapewnic ich petng identyfikowalnosc.

W przypadku nieodpowiedniego oznakowania oraz $rodkéw spozywczych po dacie minimalnej
trwatosci lub przekroczonym terminie przydatnosci do spozycia nastgpi odmowa przyjecia,
odnotowana w formularzu reklamacyjnym. Na opakowaniu musi by¢ zaznaczona nazwa gatunkowa
ryby.

Materiat opakowaniowy i transportowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig.

. Temperatura ryb mrozonych (mierzona w produkcie) w momencie odbioru dostawy musi miesci¢ sie

w zakresie min — 18 ° C. Dostawy musza by¢ realizowane w sposdb zapewniajgcy ciggtos¢ tancucha
chtodniczego.

Dostawca musi funkcjonowac zgodnie z aktualnymi wymaganiami prawa zywnosSciowego.

Sposob dostawy oraz dostarczana zywnos$¢ musi by¢ zgodna z wszystkimi wymaganiami prawa
zZywnosciowego:

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002r.
ustalajgce ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczefAstwa zywnosci (Dz. Urz.
WE L312z1.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463), zwane dalej
,rozporzgdzeniem nr 178/2002”

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 55),

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczerstwie zywnosci i zywienia ( Dz. U. 2017 poz. 149 z pdin.
zmianami)

Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego (Dz. U. z 2017 poz. 242
z pézn. zmianami)

Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2001 z Dia 25.10.2011 w sprawie przekazywania konsumentom
informacji na temat zywnosci

oraz wszelkie akty wykonawcze obowigzujgce w zakresie nieregulowanym w rozporzadzeniu 853/2004

2.10.

Wymagania szczegdtowe poszczegdlnych grup asortymentowych

Ryby swieze - filety

Opakowanie,
opakowanie
transportowe

opakowanie zewnetrzne: szczelne, woskowane kartony, wewnetrzne: folia, czyste,
nieuszkodzone, szczelne, zamkniete, prawidtowo oznakowane w jezyku polskim, elementy
nie posklejane

Klasa jakosci




Wyglad

ptat z miesa ryby o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby. Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, na skdrze dopuszcza sie
przezroczysty sluz. Powierzchnie cieé gtadkie, bez poszarpanych krawedzi nie dopuszcza sie
pozostatosci wnetrznosci. Tkanka miesna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla
danego gatunku ryb, dla tososi dopuszcza sie rézowa.

Zapach

zapach wtasciwy dla ryb, swoisty, niedopuszczalny gnilny

Smak i zapach po
obrobce

wtasciwy dla swiezej ryby, bez obcych posmakow i zapachdw swiadczgcych o rozpadzie
gnilnym biatka

Tkanka miesna

sprezysta, do ostabionej, bez plam i przebarwien, nie rozpadajgca sie, o prawidtowym
zapachu, zwarta, krucha , soczysta po ugotowaniu

Wiasciwosci
fizykochemiczne i
biologiczne

brak zanieczyszczen fizycznych, chemicznych, brak oznak i obecnosci plesni, szkodnikow,
brak zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii chorobotwdrczych

Ryby mrozone - filety

Opakowanie,
opakowanie
transportowe, rodzaj
mrozenia

opakowanie zewnetrzne: szczelne, woskowane kartony, wewnetrzne: folia; warstwy
filetéw przetozone folig, czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamkniete, prawidtowo
oznakowane w jezyku polskim, z podang procentowg zawartoscia ryby, elementy nie
posklejane, fatwe wydobywanie pojedynczych elementéw z bloku, bez koniecznosci
rozmrazania catosci

spos6b mrozenia

SHP ,,shatter pack” : oddzielane, poszczegdlne, uktadane warstwy filetéw foliowymi
przektadkami

Zawartosc glazury

pozadana: 3 — 5 % wagi ryby

Klasa jakosci

pierwsza

Wyglad

brak oznak rozmrozenia, temperatura przy przyjeciu min — 18 °C, filety cate z lub bez skory,
osci i obcych zanieczyszczen; masa filetu min 300 g, tkanka miesna jasna o naturalnej
barwie, charakterystycznej dla danego gatunku, bez plam i przebarwien, wysuszka
powierzchniowa dajaca sie tatwo zeskroba¢ do 10 % powierzchni, a wysuszka gteboka
trudna do zeskrobania do 5% powierzchni,

Zapach

zapach wtasciwy dla ryb mrozonych, po rozmrozeniu zapach ryby swiezej, niedopuszczalny
gnilny,

Smak i zapach po
obrébce

wtasciwy dla swiezej ryby, bez obcych posmakéw i zapachdw swiadczgcych o rozpadzie
gnilnym biatka

Tkanka miesna

po rozmrozeniu sprezysta, do ostabionej, bez plam i przebarwien, nie rozpadajaca sie, 0
prawidtowym zapachu, niedopuszczalny zapach rozktadajacego sie biatka

Wtasciwosci
fizykochemiczne i
biologiczne

brak zanieczyszczen fizycznych, chemicznych, brak oznak i obecnosci plesni, szkodnikow,
brak zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii chorobotwadrczych

Ryby wedzone: makrela wedzona tuszka, toso$ wedzony

Opakowanie,
opakowanie

transportowe

tacka PE, plastikowe, ofoliowana, opakowanie foliowe, czyste, nieuszkodzone, szczelne,
zamkniete, prawidtowo oznakowane w jezyku polskim,




wyglad

tusze i filety ryb powinny mie¢ wtasciwy wyglad, filet wedzony — ptat miesa z ryby o
nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od pozostatych czesci, ryba wedzona tuszka —
ryba pozbawiona gtowy wraz z pasem barkowym z ptatami brzusznymi, z usunietymi
wnetrznosciami, do bezposredniego spozycia wskutek dziatania dymu wedzarniczego
tkanka miesna powinna by¢ odpowiednio jedrna, prawidtowo, rbwnomiernie wywedzona,
niedopuszczalne przewedzenie lub niedowedzenie; cate, nie uszkodzone, z odpowiednio|

przylegajgca skorg

Konsystencja

miesnej mazista,

Smak i zapach

Wtasciwosci
fizykochemiczne i

wystepowanie pasozytow szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub nadajacych

biologiczne
odrazajacy wyglad, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki np. muchy, szczury|
itp., obecnos¢ plechy plesni, zawartos¢ metali szkodliwych dla zdrowia powyzej wymagan
zawartych w normie
Niedopuszczalne jest stosowanie aromatu dymu wedzarniczego.

2.11. Cechy dyskwalifikujgce (wady):

War
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- zapach : jetki, kwasny, gnilny lub inny obcy,

- smak: jetki, kwasny, gorzki, inny obcy,

- struktura: mazista, wysuszona tekstura tkanki,

- przebarwienia Swiadczace o nieswiezosci filetow,

- wystepowanie pasozytow szkodliwych dla zdrowia, obecnos¢ plesni,

- slady $wiadczace o rozmrozeniu,

- niewfasciwe opakowanie, uszkodzone opakowanie, brak prawidtowego oznaczenia na
opakowaniu pozwalajgcego na rozpoznanie producenta, daty przydatnosci do spozycia.

unki realizacji zamowienia:

Dostawy beda realizowane przez okres 12 miesiecy, od poniedziatku do pigtku, 2 razy w miesigcu
(o ile nie wystapig braki w zamawianym asortymencie), w godzinach 08:00 - 12:00 do kazdego ze
ztobkdéw objetych dostawa. Zamawiajgcy Zastrzega sobie prawo do miesiecznej przerwy w zamawianiu
dostaw do czesci placdwek w miesigcu lipcu i sierpniu.

Osobami upowaznionymi do odbioru dostaw i faktur oraz dokonania zaptaty sg magazynierzy ztobkéw,
ktorych jednoczesnie upowaznia sie do sprawdzenia ilosci i organoleptycznej jakosci towaru, w oparciu
o obowigzujgce normy jakosciowe oraz wymagania specyfikacji wewnetrzne;j.

Niedopuszczalne jest nieprzekazywanie zywnosci bezposérednio pracownikom Dziatu Zywienia
i pozostawianie dostaw bez opieki np. na rampie czy przed wejsciem do ztobka.

Poszczegdlne pozycje asortymentowe beda dostepne przez caty okres trwania Umowy.

Poszczegdlne pozycje asortymentowe dostarczane beda w ilosciach okreslonych przez Zamawiajacego
w poszczegblnych pojedynczych zamoéwieniach. Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci dostarczania
poszczegdlnych pozycji asortymentowych w ilosciach uzaleznionych od wielkosci opakowania
wtasnego/zbiorczego (nie dopuszcza sie odchylen w realizacji dostaw w stosunku do zamdwienia).
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ dokonywania zmian ilo$ciowych zamawianych produktéw
w zakresie poszczegdlnych pozycji przedmiotu zamdwienia, przy zachowaniu ogdlnej wartosci
zamoéwienia.

Podczas realizacji zamdwienia z wybranym w toku postepowania Wykonawcg, Zamawiajacy bedzie
szczegotowo kontrolowat dostarczane artykuty w celu zapobiezenia wydatkowania S$rodkéw
publicznych na artykuty nie spetniajgce wymagan pod wzgledem jakosci.

Podstawg obliczenia wartosci poszczegdlnych dostaw bedg ceny jednostkowe netto podane w ofercie
Wykonawcy.

Cena powinna zawiera¢ wszystkie koszty dostaw - uwzglednia koszty zatadunku, transportu oraz
roztadunku towaru w pomieszczeniach wskazanych przez Zamawiajgcego.

. Oferowane ceny jednostkowe netto w trakcie obowigzywania Umowy nie mogg wzrosnac.

3

zwarta, charakterystyczna, niedopuszczona rozpadajaca sie konsystencja i tekstura tkanki

smak i zapach przyjemny, charakterystyczny dla wyrobéw wedzonych z okreslonych
gatunkow ryb, niedopuszczony: smak i zapach miesa jetki, gorzki, plesni, gnilny inny obcy,

brak zanieczyszczen fizycznych, chemicznych, brak oznak i obecnosci plesni, szkodnikéw,
brak zanieczyszczern mikrobiologicznych i bakterii chorobotwdrczych, niedopuszczalne:




3.11. W przypadku zmiany przepisdow dotyczacych ustawy o podatku od towardéw i ustug, strony
obowigzywaé bedzie cena, z uwzglednieniem stawki VAT obowigzujgcej na dzien wystawienia
faktury.

3.12. Faktury wystawione bezpodstawnie lub nieprawidtowo, zostang zwrdcone Dostawcy. Okresy
ptatnosci rozpoczynaja swoj bieg od dnia otrzymania prawidtowo wystawionej faktury.

3.13. Ostateczne wynagrodzenie Wykonawcy zostanie okredlone na podstawie faktycznej realizacji
przedmiotu zamdwienia (Zamawiajacy zastrzega, ze wielkos$¢ przedmiotu zamdwienia oraz wartosc¢
Umowy moze ulec zmniejszeniu, stosownie do faktycznych wielkosci dostaw).

4. Planowany termin realizacji zamoéwienia:

01.01.2018 r.-31.12.2018 .

t6dz, dnia 5 wrzesnia 2017r.



OFERTA CENOWA
Miejski Zesp6t Ztobkéw w todzi
91-063 todz, ul. Zachodnia 55a

NAZWA WYKONAWEY: c.oceiiveiieetir it ete st etrs ettt sa e et as st sa s s s sre et saesensssasens

Siedziba WYKONGWEY: ...ooiiieieicie ettt st et e s s

Szacowanie wartosci zamdowienia — Dostawa ryb swiezych, mrozonych oraz przetworéw rybnych do

30 ztobkéw zlokalizowanych w todzi w okresie catego roku 2018.

. i . Cenanettozal
Wielkos¢ opakowania

llosé iednostkowego kg lub stawka
Lp. Wyszczegdlnienie jom. zamawia ) g opakowanie w podatku VAT
proponowana przez .
na [kg] Oferenta [g/kg] zaproponowanej [%]
E/Xe gramaturze [PLN]

1 2 3 4 5 6 7
1 Dorsz —filet ze skérg Swiezy kg 190
2 | tosos —filet ze skorg Swiezy kg 300
3 Dorsz — fi.let mrqigny, (0-5% glazury, z ke 370

produkcji morskiej)
4 | tosos — filet mrozony ( 0-5% glazury) kg 50

Mintaj — filet mrozony ( 0-5% glazury, z
5 - ozony { 0-5% glazury ke | 130

produkcji morskiej)

Miruna — filet mrozony ( 0-5% glazury,
6 . . kg 310

z produkcji morskiej)

Morszczuk — filet mrozony ( 0-5%
7 . - kg 180

glazury, z produkcji morskiej)

Sola —filet mrozony ( 0-5% glazury, z
8 . . .y( °8 y kg 50

produkcji morskiej)
9 | toso$ wedzony na ciepfo, filet kg 50
10

Makrela wedzona, tuszka kg 40
11 , .

Turiczyk w sosie wtasnym, puszka kg 60
12 , .

Tuniczyk w oleju, puszka kg 50

miejscowos¢, data

Pieczatka i podpis Oferenta

/osoby uprawnionej do reprezentacji Oferenta/

petnomocnika/




