                                                                                                                   Załącznik nr 4 – I do SWZ
Opis przedmiotu zamówienia (szczegółowy opis oraz sposób realizacji zamówienia)
– Grupa I - Mięso drobiowe.                   
	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

	1
	Ćwiartka tylna z kurczaka, świeża 
	Element tuszki drobiowej w jednym kawałku, patroszona, bez podrobów, schłodzona, nie mrożona, czysta, bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi. Powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń. Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach. Skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia. Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa drobiowego świeżego, bez oznak zaparzenia i psucia, niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.           

	2
	Filet z kurczaka, świeży 
	Oddzielony filet od obojczyka, mostka i skóry. Filety powinny być właściwie umięśnione, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte               o powierzchni czystej, gładkiej, niezakrwawionej niepostrzępionej, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna. Barwa jasnoczerwona bez krwawych wylewów, smak i zapach charakterystyczny dla mięsa drobiowego. Filet powinien być bez obcych posmaków i zapachów, nie dopuszcza się mięśni niezwiązanych ze sobą, krwawych nacieków zewnętrznych i wewnętrznych, oślizgłości, nalotów pleśni, zazielenienia mięsa, stosowanie środków konserwujących.   

	3
	Kurczak świeży (tusza) 
	Tusza kurczaka patroszona, bez podrobów, czysta, schłodzona nie mrożona, bez jakichkolwiek widocznych zanieczyszczeń obcych oraz krwi. Skóra bez przebarwień  i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia.  

	4
	Mięso gulaszowe drobiowe, świeże 
	Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, prawidłowo wykrwawione, bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi. Mięso świeże, nie mrożone, w kawałkach nie mniejszych niż ok. 5 cm, bez zewnętrznego tłuszczu.  Zapach swoisty,  charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

	5
	Mięso mielone drobiowe (bez przypraw, dodatku innego mięsa), świeże 
	Mięso drobiowe, grubo rozdrobnione, schłodzone,                nie mrożone, bez tłuszczu. Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń. Barwa mięsa jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny jest odcień szary lub zielonkawy. Konsystencja jędrna i elastyczna. Zapach swoisty,  charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

	6
	Porcja rosołowa, świeża 
	Element uzyskany z rozbioru tuszki kurczaka, schłodzony bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi.

	7
	Serca drobiowe, świeże 
	Serca o kształcie owalnym, budowie zwartej, serca suche lub lekko wilgotne, czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń, barwa i zapach swoisty, charakterystyczny dla podrobów drobiowych, bez oznak zaparzenia                            i rozpoczynającego się psucia, zabezpieczone  przed  zanieczyszczeniem zgodnie z wymogami sanitarnymi                  i HACCP.

	8
	Wątróbka drobiowa, świeża
	Jędrna i elastyczna, lekko błyszcząca, powierzchnia wilgotna, niedopuszczalna powierzchnia mokra, obślizgła lub ze śladami pleśni. Wątroba powinna być czysta,            bez śladów jakiegokolwiek zanieczyszczenia. 

	9
	Żołądki drobiowe, świeże 
	Świeże - uzyskane podczas patroszenia tuszek, pozbawione części niejadalnych. Żołądek mięśniowy oczyszczony z treści pokarmowej i pozbawiony rogowatego nabłonka, z odciętym przy mięśniu żołądkiem gruczołowym i dwunastnicą, tłuszcz usunięty; dopuszcza się niewielkie uszkodzenie mięśnia żołądka oraz pozostałość tkanki łącznej i niewielką ilość tkanki tłuszczowej; powierzchnia mokra z naturalnym połyskiem; dopuszcza się lekkie obeschnięcie i niewielki wyciek w opakowaniu. Barwa naturalna, na przekroju mięśni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej, niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewnętrzna pokryta jasno beżową śluzówką. Zapach naturalny, charakterystyczny, niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości

lub inny obcy.


Sposób realizacji zamówienia.
1. Wykonawca zobowiązany jest dostarczać artykuły własnym transportem i na własny koszt                          w ilościach wynikających z wcześniejszych uzgodnień telefonicznych z uprawnionym przedstawicielem 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) w pojemnikach Wykonawcy, które będą opakowaniem zwrotnym,

c) zarówno środek transportu jak też pojemniki muszą spełniać wymagania sanitarno-higieniczne dotyczące transportu żywności.

3. Dostawy na koszt Wykonawcy będą się odbywać 3 razy w tygodniu – poniedziałki, środy i piątki w godzinach 7:00-12:30, do magazynu Zamawiającego mieszczącego się w :
Areszcie Śledczym w Krakowie ul. Montelupich 7, 31-155 Kraków oraz 

       Oddziale Zewnętrznym Aresztu Śledczego w Krakowie – Nowej Hucie ul. Spławy 2, 31-988 Kraków. 
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. 10:00. Cena proponowanych zamiennie artykułów nie może być wyższa niż cena artykułów z zamówienia. Propozycję alternatywnego uzupełnienia zamówienia musi zaakceptować Zamawiający.

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

6. Dostarczane artykuły spożywcze powinny posiadać możliwie długi okres przydatności do spożycia, nie krótszy niż 7 dni w przypadku wędlin i 3 dni w przypadku mięsa.

7. Reklamacje jakościowe dotyczące zarówno produktów jak też stanu środka transportu i opakowań rozpatrywane będą bezzwłocznie w dniu dostawy. Na żądanie Zamawiającego obowiązkiem Wykonawcy będzie w dniu złożenia reklamacji lub w dniu następnym po uzgodnieniu z upoważnionym pracownikiem Zamawiającego wykonanie na własny koszt dostawy zastępczej w zamian za towar podlegający reklamacji lub też ponownie wykonanie dostawy środkiem transportu i w pojemnikach, które spełniają wszelkie wymogi sanitarne.

8. W przypadku niedotrzymania warunków określonych w ust. 4 Zamawiający zakupi ilość artykułu równą ilości podlegającej reklamacji i obciąży kosztami zakupu Wykonawcę.

9. Zamawiający może w trakcie trwania umowy zlecić wyspecjalizowanemu laboratorium wykonanie badań od 2 do 5 próbek dowolnie wybranego asortymentu z całej partii towaru na zgodność z wymaganiami określonymi w SWZ. Każda niezgodność będzie traktowana jako nienależyte wykonanie umowy.

10. W przypadku uzyskania wyniku potwierdzającego niezgodność badanej partii towaru ze specyfikacją koszt wykonanych badań obciąża Wykonawcę. Natomiast w przypadku wyniku negatywnego koszt badań pokrywa Zamawiający.

11. Wykonawca zobowiązuje się do bezpłatnej wymiany towaru o złej jakości lub, gdy wymiana będzie niemożliwa, do poniesienia kosztów zakupu awaryjnego, tj. różnicy cen zakupu towaru, a także ewentualnych innych kosztów poniesionych przez Zamawiającego związanych z realizacją tego zakupu.

