ZAMAWIAJĄCY: 






       Załącznik nr 1g 

dla grupy asortymentowej

                                                                                                                                   świeże mięso i przetwory 

                                                                                                 z mięs
WYKAZ ARTYKUŁÓW DLA GRUPY ASORTYMENTOWEJ

ŚWIEŻE MIĘSO I PRZETWORY Z MIĘS W OKRESIE OD 02.09.2026 R. DO 24.06.2027 R.

(Z WYŁĄCZENIEM DNI WOLNYCH OD NAUKI)

DO KUCHNI SZKOŁY PODSTAWOWEJ NR 3 IM. WALEREGO WRÓBLEWSKIEGO W SOKÓŁCE

Wymagania dotyczące przedmiotu umowy: 

1) Wykonawca dostarczy przedmiot zamówienia specjalistycznym środkiem transportu przystosowanym do przewozu żywności, zgodnie z obowiązującymi przepisami i opinią Sanepidu na własny koszt w terminach, asortymencie i ilościach zgodnie z bieżącym zapotrzebowaniem Zamawiającego, 

2) Wykonawca zabezpieczy należycie towar na czas przewozu (opakowania, pojemniki przystosowane do przewozu danego asortymentu) i ponosi całkowitą odpowiedzialność za dostawę i jakość dostarczanego towaru, 

3) Koszty przewozu, zabezpieczenia towaru i ubezpieczenia na czas przewozu ponosi Wykonawca, 

4) Towar musi być świeży, I gatunku, najwyższej jakości dopuszczony do obrotu zgodnie z obowiązującymi normami, atestami, terminami przydatności do spożycia, którego termin ważności upływa nie wcześniej niż 5 dni po dacie dostawy, z nienaruszonymi cechami pierwotnymi opakowania - w tym szczególnie towar spełniający wymogi Polskiej Normy, wymogi określone w ustawie. 

Towar musi zostać dostarczony do magazynu żywności Zamawiającego w dni:

poniedziałek - od godziny 7.00 do godziny 8.00 

wtorek - od godziny 7.00 do godziny 8.00

środa - od godziny 7.00 do godziny 8.00

czwartek - od godziny 7.00 do godziny 8.00

piątek - od godziny 7.00 do godziny 8.00

własnym transportem, na własny koszt i własne ryzyko. Wykonawca zobowiązany jest do wniesienia towarów do magazynu żywnościowego znajdujących się w obiektach Zamawiającego.

5) Upoważniony przez Zamawiającego pracownik dokona zamówienia telefonicznie (sporządzi notatkę z tej czynności) lub pisemnie na wskazany przez wykonawcę adres mailowy. Dostawy będą następować w terminie 24 godzin od momentu złożenia zamówienia. 

6) WSZYSTKIE PRODUKTY MUSZĄ BYĆ NAJWYŻSZEJ JAKOŚCI:
1. Dostarczane produkty muszą być świeże, wysokiej jakości, I klasy (jeśli klasyfikacja dotyczy danego asortymentu), wolne od wad fizycznych, zapachowych i organoleptycznych, bez oznak nieświeżości, zaparzenia, zaśniedzenia, przebarwień czy uszkodzeń mechanicznych.

2. Mięso i przetwory mięsne muszą pochodzić od zwierząt poddanych badaniu weterynaryjnemu przed i po uboju, zgodnie z obowiązującymi przepisami sanitarno-weterynaryjnymi, oraz muszą być wyprodukowane w zakładach posiadających aktualne zatwierdzenie/wpis właściwego organu Inspekcji Weterynaryjnej (numer identyfikacyjny zakładu widoczny na etykiecie/opakowaniu).

3. Produkty muszą spełniać wymagania określone w: 

· ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (t.j. Dz. U. z 2023 r. poz. 1448, z późn. zm.);

· ustawie z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzęcego (t.j. Dz. U. z 2023 r. poz. 872, z późn. zm.);

· rozporządzeniu (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiającym ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego;

· rozporządzeniu (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych;

· rozporządzeniu (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiającym szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego;

· ustawie z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych (t.j. Dz. U. z 2023 r. poz. 1980, z późn. zm.).

4. Wykonawca zobowiązany jest posiadać i stosować system zapewnienia bezpieczeństwa żywności zgodny z zasadami HACCP oraz Dobrą Praktyką Higieniczną (GHP) i Dobrą Praktyką Produkcyjną (GMP) w całym łańcuchu dostaw, od produkcji/zakupu, poprzez magazynowanie, aż do transportu do siedziby Zamawiającego.

5. Dostarczane produkty nie mogą zawierać dodatków wzmacniających smak (np. glutaminianu sodu), barwników syntetycznych ani konserwantów w ilościach przekraczających wymagania dla żywności przeznaczonej dla dzieci i młodzieży w placówkach oświatowych.
UWAGA: Ilości mogą być zmienne w zależności od zapotrzebowania kuchni.

	Lp.
	Nazwa handlowa produktu (wędliny i przetwory z mięs )
	Jednostka miary
	Orientacyjne zapotrzebowanie
w okresie od 02.09.2026 r. do 24.06.2027 r.

	1
	Karkówka
	kg
	115

	2
	Schab
	kg
	323

	3
	Łopatka wieprzowa
	kg
	479

	4
	Szynka wieprzowa
	kg
	279

	5
	Ozory wieprzowe
	kg
	13

	6
	Ćwiartka z kurczaka
	kg
	                             652

	7
	Filet z kurczaka
	kg
	278

	8
	Słonina
	kg
	106

	9
	Boczek surowy
	kg
	28

	10
	Mięso z uda kurczaka
	kg
	124

	11
	Filet z indyka
	kg
	75

	12
	Nuggetsy z kurczaka
	kg
	110

	13
	Polędwiczki wieprzowe
	kg
	20


