                               Załącznik nr 2 do SWZ
Opis przedmiotu zamówienia

Zamówienie dotyczy sukcesywnej dostawy drobiu – zgodnie z formularzem cenowym. 
Wykonawca będzie wykonywał dostawy sukcesywnie: trzy razy w tygodniu  w poniedziałki, środy i piątki w godzinach od 7:00 do 10:00, na podstawie szczegółowych zamówień                              z poszczególnych obiektów, złożonych pisemnie, faksem lub mailem przez osoby upoważnione przez Zamawiającego a w uzasadnionych przypadkach także w inne dni wskazane przez Zamawiającego, zgodnie z formularzem cenowym. Ewentualne zmiany dotyczące zamówienia towarów mogą odbywać się w formie telefonicznej. 
Przedmiot zamówienia, a także sposób jego przewozu i przechowywania  powinien być zgodny z obowiązującymi przepisami, a w szczególności m.in. z:

ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. z 2022                         poz. 2132 tj. ze zm. ) oraz aktami wykonawczymi. 
Dostarczane produkty winny spełniać wszystkie wymogi określone w obowiązujących dla nich normach. Drób musi charakteryzować się odpowiednim smakiem, zapachem i wyglądem, właściwym dla danego produktu. Dostarczane do Zamawiającego mięso drobiowe musi pochodzić od producentów będących pod opieką weterynaryjną i/lub sanitarną. Zamawiający wymaga, aby produkty posiadały oznaczony termin przydatności do spożycia i powinny być dostarczone nie później niż przed upływem połowy tego terminu.

Wymagania dotyczące przedmiotu zamówienia:

Wykonawca zobowiązuje się do dostarczenia przedmiotu umowy wolnego od wad i o należytej jakości. Towar dostarczony przez Wykonawcę musi być: I gatunku, odpowiadający wymaganym cechom dostarczanego produktu co do koloru, zapachu i konsystencji, pozbawiony wad, posiadać niezbędne dokumenty badań i dopuszczenia do obrotu oraz certyfikaty i atesty wymagane przepisami i normami. Wykonawca zagwarantuje Zamawiającemu, że przedmiot zamówienia będzie wolny od cech powszechnie uznawanych za wady jakościowe takie jak: gorzki, kwaśny, zbyt słony smak, stęchły, wydzielający nieprzyjemną woń, zanieczyszczony mechanicznie, z objawami pleśni, psucia, zawilgocenia i ususzki oraz wcześniejszego rozmrożenia. Nadto produkty powinny mieć oznaczony termin przydatności do spożycia                            i powinny być dostarczone nie później jak przed upływem połowy tego terminu. 

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia:  
Cechy organoleptyczne: 

-  mięso drobiowe w elementach, powinno być prawidłowo wykrwawione i odcieknięte, skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz bez resztek upierzenia. 

Wygląd: 

-  elementy właściwie umięśnione; nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą; 

-  linie cięcia równe, gładkie; 

-  w asortymentach ze skrzydłami dopuszcza się brak ostatniego członu skrzydła; 

-  połówka oraz ćwiartka przednia może być z szyją lub bez szyi; 

-  mięśnie piersiowe pozbawione skóry (z wyjątkiem piersi bez kości) kości i ścięgien; 

-  dopuszcza się niewielkie rozerwania i nacięcia mięśni powstałe podczas oddzielania od skóry            i kośćca. 

Barwa: 

-  charakterystyczna, naturalna dla skóry i mięśni danego gatunku drobiu; 

-  nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach piersi i nóg; 

-  dopuszcza się przyciemnienie naturalnej barwy powierzchni elementów mrożonych;

- dopuszcza się lekkie zaczerwienienie ostatniego członu skrzydła. 
Naturalna, charakterystyczna dla mięśni piersiowych danego gatunku drobiu; 

-  nie dopuszcza się wylewów krwawych  w mięśniach; 

- dopuszcza się przyciemnienie naturalnej barwy powierzchni mięśni elementów mrożonych.                                                                                            
Zapach:  

-  naturalny, charakterystyczny dla mięsa danego gatunku drobiu;

-  niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa drobiowego przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu.  
Opakowanie i oznakowanie dostawy:  

Wykonawca zobowiązuję się do dostaw towarów opatrzonych w odpowiednie oznakowanie zawierające: nazwę producenta, warunki przechowywania i datę przydatności do spożycia. Wykonawca zobowiązuje się do dostawy towarów pakowanych w opakowania jednostkowe wykonane z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością. Przedmiot zamówienia dostarczany będzie w opakowaniach zbiorczych np. - koszach plastikowych, pudłach tekturowych, workach foliowych - odpowiednio oznakowanych zgodnie z przepisami, ułożony wg asortymentu w sposób gwarantujący zachowanie najwyższej jakości produktu. Towar należy przywozić świeży, nie zmrożony. 

Wykonawca winien legitymować się dokumentem wystawionym przez organy uprawnione do urzędowej kontroli żywności lub firmę upoważnioną do przeprowadzenia certyfikacji – stwierdzającym, że w produkcji i w obrocie wymienionego w SWZ asortymentu został wdrożony i jest stosowany system HACCP oraz zasady  GMP (dobrej praktyki produkcyjnej) i GHP (dobrej praktyki higienicznej) (dotyczy zakładów produkcyjnych lub wprowadzających żywność do obrotu, które podlegają takiemu obowiązkowi). W przypadku realizacji dostaw przez podwykonawców - oświadczenie. 
Wykonawca winien posiadać dokument wystawiony przez właściwe służby sanitarne potwierdzający, że został dopuszczony do produkcji  lub obrotu artykułami spożywczymi                          i posiadać aktualną decyzję lub zaświadczenie wydane przez właściwy organ urzędowej kontroli żywności- przedkładany Zamawiającemu na każde wezwanie.
Wzajemne rozliczenia: 
Rozliczenie za dostarczony towar nastąpi na podstawie prawidłowo wystawionej faktury VAT za wykonane i odebrane dostawy (na której zostanie umieszczony nr niniejszej umowy).
Należność Wykonawcy wynikająca z faktury (+ druk WZ) zostanie przelana na wskazane na fakturze konto Wykonawcy, w terminie do 30 dni od daty dostarczenia Zamawiającemu faktury VAT (+ druk WZ), wystawionej na koniec każdego miesiąca dla poszczególnych obiektów oddzielnie.

*Zamawiający  dopuszcza możliwość zaoferowania produktów „równoważnych”:
Jeżeli  w opisie przedmiotu zamówienia zostało wskazane pochodzenie (marka, znak towarowy, producent) produktów spożywczych, Zamawiający dopuszcza oferowanie produktów równoważnych. 
Za produkty równoważne Zamawiający uważa:

- produkty o takich samych walorach organoleptycznych (smak, zapach, barwa, konsystencja),

- produkty do produkcji, których użyto podobne surowce,

- produkty o porównywalnej wartości odżywczej i energetycznej. 

Jeżeli Wykonawca zaoferuje produkt równoważny, zobowiązany jest wykazać, że zaoferowane przez niego produkty spełniają wymagania określone przez Zamawiającego oraz  dostarczyć wraz z ofertą dokumenty potwierdzające  równoważność.

Wykonawca składając ofertę równoważną ma obowiązek  poinformować Zamawiającego                        o proponowanych produktach równoważnych, podając jego nazwę oraz załączając dokumenty potwierdzające, że oferowane produkty równoważne odpowiadają wymaganiom określonym                    w Specyfikacji Warunków Zamówienia, tj.: opis (charakterystykę) zaoferowanego asortymentu równoważnego, zawierający informacje producenta dotyczące składu produktu, wartości odżywczych, właściwości zgodnych z opisem Zamawiającego.

Udowodnienie równoważności zaoferowanych produktów spoczywa na Wykonawcy. 

