Nazwa zamowienia: ,,Sukcesywna dostawa produktow odzwierzecych do 105. Kresowego
Szpitala Wojskowego z Przychodniqg Samodzielnego Publicznego Zaktadu
Opieki Zdrowotnej w Zarach”

Zamawiajacy: 105. Kresowy Szpital Wojskowy z Przychodnig Samodzielny Publiczny
Zaktad Opieki Zdrowotnej

Numer referencyjny: 105.KSzWzP SP ZOZ - DZP-2612-45-2020

Zadanie nr 2: wDostawa ryb mroZonych, filetow rybnych i pozostatego miesa ryb”

1. Szczegoélowy opis przedmiotu zamowienia
Zamawiajacy wymaga dostawy asortymentu w iloSciach okreslonych w formularzu
asortymentowo - cenowym stanowigcym zalacznik nr 4 do Instrukcji dla Wykonawcow —
| czgsci SIWZ oraz zgodnie z niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia.

Sledz lub filet z makreli w sosie pomidorowym, puszka 170-300g, opakowanie zbiorcze
zgrzew termokurczliwy.

Wymagania klasyfikacyjne:

Cechy dyskwalifikujgce: uszkodzenia mechaniczne puszek rdzawe naloty, wzdegcia puszek
(bombaze), uszkodzenia lakieru zewnetrznego

Makrela wedzona tusza kl. I bez glowy (wedzony na zimno) , tusze utozone w kartonie
rownolegle, przetozone pergaminem.

Wymagania klasyfikacyjne: wyglad — tkanka migsna jedrna, prawidlowo, réwnomiernie
uwedzona, nieuszkodzone, z odpowiednio przylegajaca skora,

smak i zapach — przyjemny , charakterystyczny dla wyrobow wedzonych

Cechy dyskwalifikujace: zaplesnienia na  powierzchni, uszkodzenia mechaniczne,
zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, tekstura tkanki mig¢snej mazista, smak 1
zapach jetki, gorzki, plesni, gnilny, obcy,

Filet z dorsza w woskowanych kartonach, filety przetozone folig, umozliwiajace tatwe
oddzielenie kazdego filetu opakowanie czyste, szczelnie zamknigte

Wymagania klasyfikacyjne: brak rozmrozenia , filety cate bez skéry, osci i obcych
zanieczyszczen; tkanka migsna sprezysta, kregostup peka przy probie oderwania go od migsa
Cechy dyskwalifikujace: filety rozpadajace si¢, bez obcych posmakéw 1 zapachdéw

swiadczacych o
rozpadzie gnilnym biatka, obecnos¢ plesni

Filet z mintaja w woskowanych kartonach, filety przelozone folia, opakowanie czyste,
szczelnie zamknigte.

Wymagania klasyfikacyjne: brak rozmrozenia , filety cale bez skory, o$ci i obcych
zanieczyszczen; masa filetu min.300g, tkanka migsna jasna o naturalnej barwie, po rozmrozeniu
sprezysta do oslabionej

Cechy dyskwalifikujace: filety rozpadajace si¢, bez obcych posmakéw 1 zapachdéw

swiadczacych o
rozpadzie gnilnym biatka, obecno$¢ plesni
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Sledzie solone matiasy kl. I w szczelnych wiaderkach o poj. 2 lub 5kg

Wymagania klasyfikacyjne: filety cate, dobrze umig$nione, ptaty starannie oprawione o rownej
wielkosci bez obcych zanieczyszczen, tkanka migsna jasna, produkt o wysokich walorach
smakowych, soczysty, o delikatnej teksturze z 1 fagodnym smaku, zawarto$¢ soli w tkance
migsniowej 0d6% do 14% , solanka — czysta lub lekko mg¢tna o charakterystycznym zapachu.

Cechy dyskwalifikujagce: filety rozpadajace si¢, rozwarstwione o luznej konsystencji,

przebarwienia §wiadczace o nieswiezosci filetow

Karp swiezy zywy Sredni — od 1 kg do 1,8 kg, kl. E

Wymagania klasyfikacyjne: skora i1 wyglad - potyskujaca, opalizujgca, o naturalnym
zabarwieniu, czysta,

Sluz- ryby pokryte cienka warstwa naturalnego, przezroczystego §luzu,

Uszkodzenia-bez uszkodzen, dopuszcza si¢ do 10 % sztuk ryb z niewielkimi uszkodzeniami
skory, ptetw, bez uszkodzen tkanki migsnej,

Zapach i1 smak- charakterystyczny dla danego gatunku,

Barwa migsa- charakterystyczna dla danego gatunku,

Cechy dyskwalifikujgce: ryby z oznakami szaty godowej oraz ryby cieknace,
odwodnienie tkanki migsnej na powierzchni objawiajace si¢ biatymi plamami lub odwodnienie
skory objawiajace si¢ zmatowieniem i utratg elastycznos$ci, skora odbarwiona, pasozyty,

Kazde opakowanie musi zawiera¢ nastepujace dane: nazwe srodka spozywczego, dotyczace
sktadnikow wystepujacych w $rodku spozywczym, date minimalnej trwatos$ci albo termin
przydatnosci do spozycia, dane identyfikujace (producenta srodka spozywczego, kraj w ktorym
wyprodukowano $rodek spozywczy), zawarto$¢ netto srodka spozywczego w opakowaniu,
warunki przechowywania , oznaczenie partii produkcji, klas¢ jakosci handlowej, przy rybach
glazurowanych etykieta musi zawiera¢ informacj¢ dotyczaca procentowej zawartosci ryby.
Transport i roztadunek w cenie zamawianego asortymentu.

1.  Dodatkowe wymagania:

(1) Dostawa odbywaé sie bedzie w zaleznosci od biezacych potrzeb Zamawiajacego. Srednia
czestotliwos$¢ dostawy wynosi €O najmniej 2 razy w tygodniu od poniedziatku do pigtku,
w tym takze w dni wolne kalendarzowo od pracy z wyjatkiemsoboty, niedzieli w
godzinach: od 6:00 do 11 rano (wytaczajac soboty, niedziele i $wieta). ZamoOwienie
bedzie sktadane telefonicznie, faxem lub/i e-mailem z podaniem doktadnej ilosci towaru,
najp6zniej w dzien poprzedzajacy dostawg.
Ilo$¢ dostarczonego towaru nie moze by¢ ani wigksza ani mniejsza niz gramatura podana
w zamoOwieniu na dany dzien — dopuszcza si¢ roéznic¢ w iloSciach pomiedzy zlozonym
zamoOwieniem a realizacjg dostawy nie wigcej niz +/- 500 gram.
Minimalny termin przydatno$ci do spozycia nie moze by¢ krétszy niz 7 dni, liczac od dnia
dostawy.

(2) Handlowy dokument identyfikacyjny (HDI) — przy kazdej dostawie ryb.

(3) Ryby wylacznie morskie, z wyjatkiem karpia.

(4) Wszystkie oferowane produkty musza spelnia¢ wymagania ustawodawstwa
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zywnos$ciowego (w tym ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia Dz.U.2006 nr 171
poz. 1225) z pdzniejszymi zmianami.

(5) Wszystkie produkty oznakowane musza by¢ zgodne z aktualnym rozporzadzeniem w
sprawie znakowania srodkéw spozywczych.
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