Załącznik nr 4-VIII
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia – Część VIII

Opakowania jednostkowe powinny być zaopatrzone /w nadruki lub etykiety zawierające następujące dane:

a) nazwę, adres i znak fabryczny wytwórni,

b) wagę netto,

c) sposób przechowywania,

d) termin przydatności do spożycia. 

	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

	1
	Filet z mintaja mrożony 
	Mrożony filet z mintaja ma być bez obcych zanieczyszczeń, barwa mięsa charakterystyczna dla danego gatunku, glazura techniczna maksymalnie do 5 %. 

Opakowanie zewnętrzne: szczelne, woskowane kartony. Opakowania wewnętrzne: folia; warstwy filetów przełożone folią, czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamknięte, prawidłowo oznakowane w języku polskim, z podaną procentową zawartością ryby, elementy nieposklejane, łatwe wydobywanie pojedynczych elementów z bloku, bez konieczności rozmrażania całości.

Brak oznak rozmrożenia, filety całe z lub bez skóry, ości i obcych zanieczyszczeń, bez plam i przebarwień.

Zapach właściwy dla ryb mrożonych, po rozmrożeniu zapach ryby świeżej, niedopuszczalny gnilny. 

Tkanka mięsna po rozmrożeniu sprężysta, do osłabionej, nierozpadająca się, o prawidłowym zapachu, niedopuszczalny zapach rozkładającego się białka. 

Nie dopuszcza się obecności zanieczyszczeń fizycznych, chemicznych, oznak i obecności pleśni, szkodników, zanieczyszczeń mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych.

	2
	Kostka z mintaja mrożona
	Produkt uzyskany z ryby białej – mintaja, bez ości, bez panierki, glazura techniczna maksymalnie do 10 %.

Opakowanie zewnętrzne: szczelne, woskowane kartony. Opakowania wewnętrzne: folia; warstwy filetów przełożone folią, czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamknięte, prawidłowo oznakowane w języku polskim, z podaną procentową zawartością ryby, elementy nieposklejane, łatwe wydobywanie pojedynczych elementów z bloku, bez konieczności rozmrażania całości. 

Brak oznak rozmrożenia, filety całe z lub bez skóry, ości i obcych zanieczyszczeń, bez plam i przebarwień.

Zapach właściwy dla ryb mrożonych, po rozmrożeniu zapach ryby świeżej, niedopuszczalny gnilny.

Tkanka mięsna po rozmrożeniu sprężysta, do osłabionej, nierozpadająca się, o prawidłowym zapachu, niedopuszczalny zapach rozkładającego się białka. 

Nie dopuszcza się obecności zanieczyszczeń fizycznych, chemicznych, oznak i obecności pleśni, szkodników, zanieczyszczeń mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych.

	3
	Śledź osolony
	Skład: filet śledziowy, sól, ocet, zaprawa śledziowa.                            Filety całe bez obcych zanieczyszczeń, produkt o wysokich walorach smakowych, soczysty, o delikatnej teksturze i łagodnym smaku, barwa tkanki mięsnej jasna, biała do lekko kremowej.           Cechy dyskwalifikujące: filety rozpadające się, filety o luźnej konsystencji, przebarwienia świadczące o nieświeżości filetów. 

	4
	Tusza z miruny mrożona
	Mrożona tusza z miruny ma być pozbawiona głowy i ogona, wypatroszona i oczyszczona, bez obcych zanieczyszczeń, glazura techniczna maksymalnie do 5%, barwa mięsa charakterystyczna dla danego gatunku. 

Opakowanie zewnętrzne: szczelne, woskowane kartony. Opakowania wewnętrzne: folia; warstwy filetów przełożone folią, czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamknięte, prawidłowo oznakowane w języku polskim, z podaną procentową zawartością ryby, elementy nieposklejane, łatwe wydobywanie pojedynczych elementów z bloku, bez konieczności rozmrażania całości.

Zapach właściwy dla ryb mrożonych, po rozmrożeniu zapach ryby świeżej, niedopuszczalny gnilny.

Tkanka mięsna po rozmrożeniu sprężysta, nierozpadająca się,                    o prawidłowym zapachu, niedopuszczalny zapach rozkładającego się białka. 

Nie dopuszcza się obecności zanieczyszczeń fizycznych, chemicznych, oznak i obecności pleśni, szkodników, zanieczyszczeń mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych.


Sposób realizacji zamówienia.
1. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć ww. artykuły własnym transportem i na własny koszt w ilościach wynikających z wcześniejszych uzgodnień telefonicznych z uprawnionymi przedstawicielami Zamawiającego.

2. Dostarczane artykuły będące przedmiotem umowy będą przewożone:

a) specjalistycznym środkiem transportu posiadającym konstrukcję i wyposażenie odpowiednie do rodzaju przewożonych artykułów zapewniające właściwą temperaturę przewożonego przedmiotu zamówienia;

b) we własnych czystych skrzynkach, które będą opakowaniami zwrotnymi;

c) zarówno środek transportu jak też pojemniki muszą spełniać wymagania sanitarne dotyczące transportu żywności.  

3. Dostawy do  magazynu Zamawiającego, na koszt Wykonawcy będą odbywać się minimum 2 razy w miesiącu godz. 830 – 1230 .
4. W przypadku braku możliwości pełnego zrealizowania zamówienia Wykonawca powiadomi o tym Zamawiającego i przedłoży propozycję alternatywnego uzupełnienia zamówienia z posiadanej aktualnie oferty najpóźniej w przeddzień dostawy do godz. 10ºº.

      Cena proponowanych zamiennie artykułów nie może być wyższa niż cena artykułów z zamówienia.

5. Każdy artykuł winien być zaopatrzony w metkę na opakowaniu jednostkowym, na której winna być umieszczona nazwa artykułu, data produkcji i okres lub data przydatności do spożycia.
Załącznik nr 4-IX
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia – Część IX

Oferowane artykuły spożywcze powinny być w opakowaniu oryginalnym producenta (opakowanie nieuszkodzone, zamknięte) oraz oznakowane zgodnie z wymogami                        tj. oznakowanie musi zawierać nazwę, pod którą środek jest wprowadzony do obrotu, wykaz i ilość składników lub kategorii składników, zawartość netto w opakowaniu, datę minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, warunki przechowywania, firmę i adres producenta lub przedsiębiorcy pakującego środek spożywczy.

	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

	1
	Paprykarz szczeciński w opakowaniu 300-330 g oraz alupak 130 g
	Ryba rozdrobniona (min. 40% - 52 g), z dodatkiem ryżu, warzyw, koncentratu pomidorowego, oleju i przypraw.

Opakowanie szczelne, czyste, bez odkształceń, odpowiednio oznakowane. Opakowanie jednostkowe: puszka łatwo otwieralna.

	2
	Sałatka rybna/sałatka makrelowa w opakowaniu 300-330 g
	Mieszanina rozdrobnionego mięsa makreli lub innej ryby w ilości nie mniejszej niż 36% oraz cebuli, selera, koncentratu pomidorowego, oleju i przypraw. 

Opakowanie szczelne, czyste, bez odkształceń, odpowiednio oznakowane. Opakowanie jednostkowe: puszka łatwo otwieralna.

	3
	Szprot w oleju 300-330 g
	Szprot 60%, olej roślinny, woda, sól, przyprawy. 

 Opakowanie szczelne, czyste, bez odkształceń, odpowiednio oznakowane. Opakowanie jednostkowe: puszka łatwo otwieralna.   

	4
	Szprot w pomidorach  300-330 g
	Szprot 50%, sos pomidorowy: woda, koncentrat pomidorowy, cukier, sól spożywcza, ocet spirytusowy, skrobia modyfikowana, mąka pszenna, olej roślinny, zagęstnik: guma guar, warzywa: seler, pietruszka, przyprawy. 

Opakowanie szczelne, czyste, bez odkształceń, odpowiednio oznakowane. Opakowanie jednostkowe: puszka łatwo otwieralna.

	5
	Śledź w oleju 300-330 g
	Śledź 60%. Preferowane śledzie dalekomorskie, produkt o najwyższych walorach smakowych, soczysty, o delikatnej teksturze i łagodnym smaku oraz śledzie tłuste, o zawartości tłuszczu powyżej 15% i dobrych walorach smakowych. 

Opakowanie szczelne, czyste, bez odkształceń, odpowiednio oznakowane. Opakowanie jednostkowe: puszka łatwo otwieralna.

	6
	Śledź w pomidorach              300-330 g
	Śledź 50%. Preferowane śledzie dalekomorskie. Konserwa o cechach typowych i smaku charakterystycznym dla produktu w sosie pomidorowym. Opakowanie szczelne, czyste, bez

odkształceń, odpowiednio oznakowane. Opakowanie jednostkowe: puszka łatwo otwieralna.

Sos, którego podstawowym składnikiem jest koncentrat pomidorowy, z dodatkiem oleju, kwasu octowego, cukru, soli,

przypraw oraz mąki i warzyw lub niektórych z tych składników.


Sposób realizacji zamówienia.
1. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć ww. artykuły własnym transportem i na własny koszt w ilościach wynikających z wcześniejszych uzgodnień telefonicznych z uprawnionymi przedstawicielami Zamawiającego.

2. Dostarczane artykuły będące przedmiotem umowy będą przewożone:

a) specjalistycznym środkiem transportu posiadającym konstrukcję i wyposażenie odpowiednie do rodzaju przewożonych artykułów zapewniające właściwą temperaturę przewożonego przedmiotu zamówienia;

b) we własnych czystych skrzynkach, które będą opakowaniami zwrotnymi;

c) zarówno środek transportu jak też pojemniki muszą spełniać wymagania sanitarne dotyczące transportu żywności.

3. Dostawy do  magazynu Zamawiającego, na koszt Wykonawcy będą odbywać się minimum 2 razy w miesiącu godz. 830 – 1230 .
4. W przypadku braku możliwości pełnego zrealizowania zamówienia Wykonawca powiadomi o tym Zamawiającego i przedłoży propozycję alternatywnego uzupełnienia zamówienia z posiadanej aktualnie oferty najpóźniej w przeddzień dostawy do godz. 10ºº.

Cena proponowanych zamiennie artykułów nie może być wyższa niż cena artykułów z zamówienia.

5. Każdy artykuł winien być zaopatrzony w metkę na opakowaniu jednostkowym, na której winna być umieszczona nazwa artykułu, data produkcji i okres lub data przydatności do spożycia.
Załącznik nr 4-X
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia – Część X

	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

	1
	Mielonka drobiowa w opakowaniu 300 g oraz alupaku 130 g
	Konserwa mięsna – produkt spożywczy wyprodukowany z surowców spełniających wymagania jakościowe określone w obowiązujących przepisach prawnych, sporządzony z mięsa drobiowego (niedozwolony dodatek mięsa mechanicznie oddzielonego, białek i preparatów białkowych), skrobi i przypraw, utrwalony przez sterylizację (zapewniającą trwałość i bezpieczeństwo zdrowotne), w opakowaniach hermetycznie zamkniętych, zapewniających trwałość produktu przechowywanego w temperaturze pokojowej. Zawartość konserwy powinna stanowić jedną całość o kształcie zastosowanego opakowania. Produkt powinien być wyprodukowany z surowców mięsnych drobno rozdrobnionych i średnio rozdrobnionych. Zawartość mięsa w produkcie powinna wynosić co najmniej 32%.

Produkt bez dodatku mięsa wieprzowego.

	2
	Pasztet drobiowy w opakowaniu 300 g oraz alupaku 130 g
	Konserwa wyprodukowana z mięsa drobiowego, z dodatkiem wody i soli oraz z dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych,

Konserwy powinny być szczelne i nie wykazywać wad zamknięcia puszki, min. 38% surowców z kurczaka .

Produkt bez dodatku mięsa wieprzowego.


Sposób realizacji zamówienia.
1. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć ww. artykuły własnym transportem i na własny koszt w ilościach wynikających z wcześniejszych uzgodnień telefonicznych z uprawnionymi przedstawicielami Zamawiającego.

2. Dostarczane artykuły będące przedmiotem umowy będą przewożone:

a) specjalistycznym środkiem transportu posiadającym konstrukcję i wyposażenie odpowiednie do rodzaju przewożonych artykułów zapewniające właściwą temperaturę przewożonego przedmiotu zamówienia;

b) we własnych czystych skrzynkach, które będą opakowaniami zwrotnymi;

c) zarówno środek transportu jak też pojemniki muszą spełniać wymagania sanitarne dotyczące transportu żywności.  

3. Dostawy do  magazynu Zamawiającego, na koszt Wykonawcy będą odbywać się minimum 2 razy w miesiącu godz. 830 – 1230 .
4. W przypadku braku możliwości pełnego zrealizowania zamówienia Wykonawca powiadomi o tym Zamawiającego i przedłoży propozycję alternatywnego uzupełnienia zamówienia z posiadanej aktualnie oferty najpóźniej w przeddzień dostawy do godz. 10ºº.

      Cena proponowanych zamiennie artykułów nie może być wyższa niż cena artykułów z zamówienia.

5. Każdy artykuł winien być zaopatrzony w metkę na opakowaniu jednostkowym, na której winna być umieszczona nazwa artykułu, data produkcji i okres lub data przydatności do spożycia.
