Numer referencyjny nadany sprawie przez Zamawiającego: DO/DZ-381-1-19/21
Załącznik nr 2.1 do SWZ

SPECYFIKACJA ASORTYMENTOWO-CENOWA
Sukcesywne dostawy ryb i przetworów rybnych oraz jaj
dla
Narodowego Instytutu Onkologii im. Marii Skłodowskiej-Curie – Państwowego Instytutu Badawczego
Oddziału w Gliwicach
ZADANIE NR 1 – RYBY I PRZETWORY RYBNE
	LP.
	PRZEDMIOT ZAMÓWIENIA
	J. M.
	ILOŚĆ
	CENA JEDNOSTKOWA NETTO

[PLN]
	WARTOŚĆ NETTO

[PLN]
	VAT

[%]
	WARTOŚĆ 
VAT-U

[PLN]
	WARTOŚĆ BRUTTO

[PLN]
	PRODUCENT

ZAOFEROWANEGO ASORTYMENTU 
ORAZ 

INNE DANE IDENTYFIKUJĄCE ASORTYMENT*

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	
	
	
	
	(4 x 5)
	
	(6 x 6)
	(6 + 8)
	

	1
	Łosoś norweski - filet ze skórą, mrożony,
dopuszczalna zawartość glazury: 3÷5%
	kg
	50
	
	
	
	
	
	

	2
	Filet z miruny, mrożony, bez skóry,
dopuszczalna zawartość glazury: 3÷5%
	kg
	4 000
	
	
	
	
	
	

	3
	Filet z makreli w pomidorach,

konserwa z otwieraczem 160÷170 gram
	szt.
	4 000
	
	
	
	
	
	

	4
	Filet z pstrąga tęczowego, świeży,
zamawiany na sztuki
	kg
	800
	
	
	
	
	
	

	5
	Filety śledziowe Matias
opakowanie: wiaderko 5 kg,

po odsączeniu: 4 kg
	szt.
	200
	
	
	
	
	
	

	6
	Filet śledziowy opiekany w zalewie octowej,

opakowanie: wiaderko 3 kg,

po odsączeniu: 2 kg
	szt.
	100
	
	
	
	
	
	

	7
	Karp świeży, patroszony, bez głowy, z polskich hodowli
	kg
	40
	
	
	
	
	
	

	8
	Makrela wędzona

waga: 260 g (+/- 10 g)
	kg
	500
	
	
	
	
	
	

	9
	Tuńczyk w kawałkach w oleju,

konserwa z otwieraczem 160÷170 gram
	szt.
	2 000
	
	
	
	
	
	

	10
	Tuńczyk w kawałkach w sosie własnym,

konserwa z otwieraczem 160÷170 gram
	szt.
	2 000
	
	
	
	
	
	

	11
	Filet z dorsza czarniaka, bez skóry, mrożony,

dopuszczalna zawartość glazury: 3÷5%
	kg
	500
	
	
	
	
	
	

	RAZEM
	
	
	
	
	- - - - - - - - - -


UWAGA!

* w kolumnie nr 10 Zamawiający wymaga podania nazwy producenta oraz innych danych identyfikujących asortyment (np. nazwę handlową, nazwę pod którą produkt występuje w obrocie), w przypadku gdy Wykonawca nie poda innych danych, poza producentem asortymentu, uznaje się, iż nazwa oferowanego przedmiotu zamówienia jest tożsama z opisem zamówienia Zamawiającego i nie posiada innej nazwy.
WYMAGANIA SZCZEGÓŁOWE W ZAKRESIE PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
· Dostawy asortymentu następować będą 2 razy w tygodniu lub częściej, w zależności od bieżących potrzeb Zamawiającego, w godzinach 800÷1100 pierwszego dnia roboczego następującego po dniu przesłania przez Zamawiającego zamówienia ilościowo-asortymentowego.

· Miejscem odbioru asortymentu będzie zgodnie z informacją przekazaną każdorazowo na zamówieniu ilościowo-asortymentowym:

- Magazyn Działu Żywienia (z przeznaczeniem do kuchni Działu Żywienia),
- Bistro,
- Kawiarenka Hotelu.
Wykonawca zobowiązany będzie do oznakowania dostarczanego asortymentu odrębnie dla zamówień przeznaczonych dla: 

- kuchni Działu Żywienia (produkty dostarczane do Magazynu Działu Żywienia),

- Bistro (produkty dostarczane do Bistro),
- Kawiarenka Hotelu (produkty dostarczane do Kawiarenki Hotelu).
· Cały oferowany asortyment ma spełniać wymogi jakościowe I klasy jakości określone w Polskich Normach przenoszących normy europejskie lub normy innych państw członkowskich Europejskiego Obszaru Gospodarczego przenoszących te normy oraz wszystkie powszechnie obowiązujące Polskę wymagania higieniczno-sanitarne stosowane w UE. Przedmiot zamówienia musi odpowiadać warunkom określonym w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tekst jednolity Dz. U. z 2020 r., poz. 2021).
· Zamawiający wymaga następujących terminów przydatności do spożycia dla poszczególnych pozycji asortymentowych:

- dla ryb świeżych co najmniej 2 dni od daty dostawy,

- dla ryb wędzonych co najmniej 7 dni od daty dostawy,

- dla matiasów co najmniej 21 dni od daty dostawy,

- dla asortymentu w zalewie octowej co najmniej 2 miesiące od daty dostawy,

- dla konserw i ryb mrożonych co najmniej 6 miesięcy od daty dostawy,

przy czym termin przydatności do spożycia nie może być krótszy niż ¾ terminu ważności zadeklarowanego przez producenta asortymentu.
· Do każdej dostawy Wykonawca zobowiązany jest dołączyć atest jakościowy dla każdej pozycji asortymentowej.
Ponadto, dla każdego asortymentu, na którym nie umieszczono składu wartości odżywczych oraz składu alergenów Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć opis ww. składników (jednorazowo).


· Dodatkowe wymagania:

- smak: smak właściwy dla ryby świeżej, bez obcych posmaków,
- zapach: odpowiedni dla asortymentu,
- konsystencja i wygląd zewnętrzny:
ryby mrożone: po rozmrożeniu filet zwarty, jędrny,
ryby świeże: mięso sprężyste, elastyczne, ości ściśle przylegające do brzucha ryby; skrzela krwisto czerwone z wyraźnie zaznaczonymi listkami skrzelowymi, pozbawione plam i ubytków; płetwy o naturalnym kształcie i regularnej strukturze, lekko wilgotne, niepostrzępione, bez ubytków; skóra bez ran i owrzodzeń, jednolita i błyszcząca, sprężysta,

ryby wędzone: zabarwienie równomierne, barwa od złoto-żółtej po brązową, skóra wolna od uszkodzeń z jedwabistym połyskiem, względnie błyszcząca lub przeźroczysta.

Zamawiający zastrzega sobie prawo do wybiórczego sprawdzania jakości, tj. zbadania produktów z danej dostawy w celu weryfikacji czy ich jakość nie uległa pogorszeniu na etapie realizacji umowy. Z przeprowadzonego badania będzie sporządzany protokół, którego kopia będzie przekazywana Wykonawcy. W przypadku stwierdzenia powtarzających się uchybień, sporządzane protokoły stanowić będą podstawę do rozwiązania umowy.

data _______________________
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