U M O W A nr ZP/13/2011
zawarta w dniu ………..2011 r., Sokołowsku pomiędzy:

„Sanatoria Dolnośląskie” Sp. z o.o.

z siedzibą w Sokołowsku przy ul. Parkowej 3, kod 58-351 Sokołowsko
wpisaną do Rejestru Przedsiębiorców przez Sąd Rejonowy dla Wrocławia Fabrycznej we Wrocławiu

IX Wydział Gospodarczy KRS pod numerem KRS 0000128228;

posiadającą NIP 886-10-10-961 oraz REGON 890314440
reprezentowaną przez:

Pana Jerzego Więcka – Prezesa Zarządu

zwaną w dalszej części umowy „Zamawiającym”

a

……………………zwany w dalszej części umowy „Wykonawcą”
W wyniku wyboru przez Zamawiającego oferty Wykonawcy po przeprowadzenia postępowania przetargowego na podstawie ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r., Prawo zamówień publicznych Strony zawarły umowę o następującej treści:

§ 1.

1. Zamawiający zamawia, a Wykonawca zobowiązuje się dokonywać Zamawiającemu na warunkach określonych umową sukcesywnej sprzedaży produktów spożywczych pochodzenia zwierzęcego w asortymencie określonym w załączniku nr 1 do umowy oraz o parametrach jakościowych odpowiadających wymogom zawartym w  załączniku nr 2 do umowy - zwanych w dalszej części umowy „Artykułami”.
2. Zamawiający będzie każdorazowo składał zamówienie na Artykuły za pośrednictwem jednego z środków komunikowania się na odległość w tym za pośrednictwem faksu, witryny internetowej Wykonawcy, bądź listownie z wyszczególnieniem rodzaju i ilości zamówionych Artykułów, a także miejsca ich dostawy.
3. Wykonawca zobowiązuje się każdorazowo dostarczyć na swój koszt oraz ryzyko zamówione Artykuły do wskazanych przez Zamawiającego spośród niżej wymienionych miejsc dostawy:
1) Specjalistyczny Szpital Chorób Płuc „Biały Orzeł” Sokołowsko ul. Parkowa, 58-351 Sokołowsko;

2) Specjalistyczny Szpital Chorób Płuc, Rościszów 11, 58-250 Pieszyce;

3) Szpital Rehabilitacyjny Hematologiczny dla Dzieci „Orlik”, Bukowina 1, 57-350 Kudowa Zdrój

4) Sanatorium Uzdrowiskowe „Azalia” ul. Ofiar Katynia 3-5, 58-310 Szczawno Zdrój

5) Sanatorium Uzdrowiskowe „Zimowit” ul. Chopina 3, 57-340 Duszniki Zdrój

§ 2.
1. Wykonawca zobowiązuje się dostarczać Artykuły pod wskazane w zamówieniu lokalizacje codziennie od poniedziałku do soboty w godzinach od 6.00 do 8.00, z wyłączeniem dni ustawowo wolnych od pracy (niedziele i święta) bądź w innych uzgodnionych uprzednio przez Strony terminach.
2. Wyznaczony Wykonawcy przez Zamawiającego termin dostawy zamówionej partii Artykułów będzie wynosił co najmniej 18 godzin od złożenia zamówienia, a przy jego obliczaniu nie będą uwzględniane dni ustawowo wolne od pracy.
3. Wykonawca bezzwłocznie poinformuje Zamawiającego na piśmie o każdym przypadku wystąpienia przeszkody w terminowym dostarczeniu całości bądź części zamówionych Artykułów.
4. Dostawa pierwszej partii Artykułów nastąpi nie wcześniej niż po upływie 2 dni od daty zawarcia umowy
§ 3.

1. Zamawiający nie jest obowiązany do odbioru oraz zapłaty za Artykuły niezamówione, bądź nieodpowiadające treści zamówienia oraz za Artykuły zwrócone.
2. W przypadku dostarczenia Artykułów wadliwych Zamawiający nie będzie zobowiązany do ich odbioru oraz zapłaty aż do czasu ich wymiany na Artykuły wolne od wad, z zastrzeżeniem postanowień ust. 3.
3. Artykuły niezamówione, bądź nieodpowiadające treści zamówienia Wykonawca ma obowiązek wymienić niezwłocznie na Artykuły niewadliwe nie później niż w okresie do 4 godzin od chwili zgłoszenia reklamacji.
§ 4.

1. Zestawienie cen jednostkowych poszczególnych Artykułów zawiera załącznik nr 1 do umowy.

2. Przez cały okres obowiązywania umowy Wykonawca zobowiązuje się sprzedawać Zamawiającemu Artykuły w cenach jednostkowych nie wyższych niż podane w załączniku nr 1 do umowy. W przypadku, gdy cena jednostkowa danego Artykułu zostanie przez Wykonawcę obniżona w stosunku do jego ceny podanej w załączniku nr 1 do umowy, Zamawiający zapłaci za ten Artykuł nową niższą cenę. 

3. Wykonawca wystawi zamawiającemu raz w miesiącu faktury zbiorcze - odrębnie dla każdego z miejsc dostawy określonych w § 1 pkt 3.
4. Zapłata Wykonawcy ceny sprzedaży będzie następowała po wydaniu Zamawiającemu Artykułów w terminie 30 dni od daty doręczenia Zamawiającemu faktury VAT. 

5. Cena sprzedaży uwzględnia koszt wszelkich związanych z wykonaniem umowy świadczeń Wykonawcy, w szczególności Wykonawca ponosi koszty opakowania, transportu, załadunku, rozładunku, ubezpieczenia dostaw oraz zwrotów Artykułów.
6. Za datę zapłaty strony uznają dzień obciążenia rachunku bankowego Zamawiającego.

7. W okresie obowiązywania umowy ustalone w załączniku nr 1 do umowy ceny sprzedaży artykułów nie będą ulegać zmianie.

§ 5.

1. Do wzajemnych kontaktów Stron związanych z wykonaniem umowy wyznacza się:

ze strony Zamawiającego - 

1) Specjalistyczny Szpital Chorób Płuc „Biały Orzeł” Sokołowsko ul. Parkowa, 58-351Sokołowsko ;
Pani Dorota Jędrzejczak – 074 845-82-40 w.44
2) Specjalistyczny Szpital Chorób Płuc, Rościszów 11, 58-250 Pieszyce;
Pani Joanna Mazur, Zuzanna Śliz – 074 836-97-11 w.40
3) Szpital Rehabilitacyjny Hematologiczny dla Dzieci „Orlik”, Bukowina 1, 57-350 Kudowa Zdrój
Wioleta Suzańska  - 074-866-19-24
4) Sanatorium Uzdrowiskowe „Azalia” ul. Ofiar Katynia 3-5, 58-310 Szczawno Zdrój
Pani Oliwia Sosnowska, Pan Andrzej Kuberski – 074 664-26-30 w.44
5) Sanatorium Uzdrowiskowe „Zimowit” ul. Chopina 3, 57-340 Duszniki Zdrój
Dorota Krych,  Anna Głuch – 074 866-94-64
ze strony Wykonawcy: ...............................................

tel. kom. ........................................ , e-mail: ............................................. 

2. W okresie wykonania umowy Strony zobowiązują się zapewnić stałą łączność telefoniczną oraz za pośrednictwem poczty elektronicznej ze swoimi przedstawicielami.

§ 6.

1. Umowa wchodzi w życie w dniu 01.07.2011 roku, i zostaje zawarta na czas określony do dnia 31.12.2011 r.

2. Każda ze Stron może przez złożenie na piśmie oświadczenia drugiej stronie rozwiązać umowę za dwumiesięcznym okresem wypowiedzenia.
3. Naruszenie postanowień umowy przez Wykonawcę uprawnia Zamawiającego do rozwiązania umowy bez zachowania terminu wypowiedzenia. Za naruszenie postanowień umowy uważana będzie w szczególności zwłoka Wykonawcy w wykonaniu wynikających z umowy zobowiązań.

§ 7.

1. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną za każdy dzień opóźnienia w spełnieniu świadczenia niepieniężnego w wysokości 100,00 zł. (słownie: sto) złotych
2. W przypadku odstąpienia od umowy przez Zamawiającego z przyczyn dotyczących  Wykonawcy ,  Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w kwocie 5.000,00 złotych.

3. Niezależnie od kar umownych Zamawiający zastrzega sobie prawo do dochodzenia od Wykonawcy odszkodowania uzupełniającego do pełnej wysokości poniesionej szkody na zasadach ogólnych.
§ 8.

1. Wszelkie zmiany i uzupełnienia umowy oraz załączników do umowy wymagają formy pisemnej pod rygorem nieważności.

2. W sprawach nieuregulowanych umową mają zastosowanie przepisy Kodeksu cywilnego.

3. Sprawy sporne wynikłe w związku z wykonaniem umowy rozstrzygane będą przez Sąd miejscowo właściwy ze względu na siedzibę Zamawiającego.
4. Umowa wraz z załącznikami została sporządzona w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach po jednym dla każdej ze Stron.
Wykonawca: 







Zamawiający:
Załącznik 1 do umowy nr ZP/13/2011
zawartej w dniu ………. r., Sokołowsku pomiędzy:

„Sanatoria Dolnośląskie” Sp. z o.o. 
a …………………..
	L.p
	Produkt
	cena netto
	VAT
	cena brutto

	1
	baleron drobiowy prasowany
	
	5%
	

	2
	blok tyrolski
	
	5%
	

	3
	boczek surowy
	
	5%
	

	4
	boczek wędz. Parzony
	
	5%
	

	5
	filet faszerowany z indyka
	
	5%
	

	6
	filet z indyka surowy
	
	5%
	

	7
	filet z indyka wędzony
	
	5%
	

	8
	filety z kurczaka
	
	5%
	

	9
	flaki wołowe krojone luz
	
	5%
	

	10
	karczek z kością
	
	5%
	

	11
	karkówka b/k
	
	5%
	

	12
	kaszanka
	
	5%
	

	13
	kiełbasa biała parzona
	
	5%
	

	14
	kiełbasa dobra
	
	5%
	

	15
	kiełbasa gyros
	
	5%
	

	16
	kiełbasa krakowska parzona
	
	5%
	

	17
	kiełbasa piwna
	
	5%
	

	18
	kiełbasa podwawelska
	
	5%
	

	19
	kiełbasa sarmacka
	
	5%
	

	20
	kiełbasa sucha krakowska
	
	5%
	

	21
	kiełbasa szynkowa
	
	5%
	

	22
	kiełbasa szynkowa drobiowa
	
	5%
	

	23
	kiełbasa śląska
	
	5%
	

	24
	kiełbasa śląska drobiowa
	
	5%
	

	25
	kiełbasa śniadaniowa
	
	5%
	

	26
	kiełbasa typu dobra
	
	5%
	

	27
	kiełbasa zwyczajna extra
	
	5%
	

	28
	kiełbasa żywiecka drobiowa
	
	5%
	

	29
	kurczak świeży
	
	5%
	

	30
	łopatka b/k bez skóry
	
	5%
	

	31
	metka łososiowa
	
	5%
	

	32
	mielonka tyrolska
	
	5%
	

	33
	mielonka wieprzowa
	
	5%
	

	34
	mielonka z indyka
	
	5%
	

	35
	mięso gulaszowe wieprzowe
	
	5%
	

	36
	mięso gulaszowe z indyka
	
	5%
	

	37
	mięso mielone wieprzowe
	
	5%
	

	38
	mortadela
	
	5%
	

	39
	ozory wołowe
	
	5%
	

	40
	parówka cieńka
	
	5%
	

	41
	parówka cieńka drobiowa
	
	5%
	

	42
	pasztet podwędzany/pieczony
	
	5%
	

	43
	pasztetowa delikatesowa
	
	5%
	

	44
	pasztetowa drobiowa
	
	5%
	

	46
	pieczeń rzymska
	
	5%
	

	47
	pieczeń śląska
	
	5%
	

	45
	pieczeń wieprzowa
	
	5%
	

	48
	polędwica drobiowa/szynkówka drob.
	
	5%
	

	49
	polędwica sopocka wp
	
	5%
	

	50
	porcja rosołowa "korpusy"
	
	5%
	

	51
	salceson drobiowy
	
	5%
	

	52
	salceson podrobowy
	
	5%
	

	53
	salceson w bloku
	
	5%
	

	54
	schab b/k
	
	5%
	

	55
	schab z kością
	
	5%
	

	56
	serca drobiowe
	
	5%
	

	57
	serdelki
	
	5%
	

	58
	skrzydełka z kurczaka
	
	5%
	

	59
	słonina
	
	5%
	

	60
	smalec
	
	5%
	

	61
	szynka b/k bez skóry
	
	5%
	

	62
	szynka chlebowa
	
	5%
	

	63
	szynka domowa
	
	5%
	

	64
	szynka gotowana wędzona/ogonówka
	
	5%
	

	65
	szynka konserwowa
	
	5%
	

	66
	szynka mini
	
	5%
	

	67
	szynka tyrolska
	
	5%
	

	68
	szynka wiejska
	
	5%
	

	69
	szynka wieprzowa
	
	5%
	

	70
	szynka wileńska/miodowa
	
	5%
	

	71
	szynka z indyka/pasowana
	
	5%
	

	72
	udko z kurczaka świeże
	
	5%
	

	73
	wątroba wp
	
	5%
	

	74
	wątroba z indyka
	
	5%
	

	75
	wątrobiana
	
	5%
	

	76
	wątróbki drobiowe
	
	5%
	

	77
	wędzonka domowa
	
	5%
	

	78
	żeberka, mostki wp
	
	5%
	

	79
	żołądki drobiowe
	
	5%
	


Wykonawca: 







Zamawiający:
Załącznik 2 do umowy nr ZP/13/2011

zawartej w dniu ………. r., Sokołowsku pomiędzy:

„Sanatoria Dolnośląskie” Sp. z o.o. 
a…………………………………
	Produkt
	CPV
	Polska Norma
	Opis

	Baleron drobiowy prasowany
	15131135-0
	PN-A-86526;1996
	Grubo rozdrobniony w skład którego wchodzi 100% mięsa z indyka, parzony,  zawartość białka nie mniej niż 16%, tłuszczu nie więcej niż 10%

	Filet z indyka
	15112220-4
	PN-92/A/86 522
	Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, prawidłowo wykrwawione, bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi

	Filety z kurczaka
	15112200-8
	PN-A-86524
	Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, prawidłowo wykrwawione, bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi

	Kurczak świeży
	15112130-6
	PN-A-86526
	Tuszka kurczaka patroszona, bez podrobów, schłodzona do temperatury –1 do +4 ,czysta, bez jakichkolwiek widocznych zanieczyszczeń obcych oraz krwi

	Polędwica drobiowa/szynkówka drobiowa
	15131135-0
	PN-A-86526;1996
	Grubo rozdrobniona w skład której wchodzi 100% mięsa z indyka, parzona, nie wędzona, zawartość białka nie mniej niż 16%, tłuszczu nie więcej niż 10%

	Porcja rosołowa  ''Korpusy"
	15113 200-8
	PN-A-86526
	Element uzyskany z rozbioru tuszki kurczaka, schłodzony bez przebarwień i u uszkodzeń mechanicznych oraz bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi

	Udko z kurczaka. Świeże
	15112200-8
	PN-A-86524
	Uda właściwie umięśnione, linia cięta równa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach

	Żołądki drobiowe
	15113000-3
	PN-A-86523
	schłodzone zgodne z normą

	Mięso gulaszowe z indyka
	15112220-4
	PN-92/A/86 522
	Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, prawidłowo wykrwawione, bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi

	Serca drobiowe
	15114000-0
	PN-A-86523
	Serca pozbawione osierdzia i pni naczyń krwionośnych, bez skrzepów krwi, schłodzone do temperatury +4 

	Boczek surowy
	15131220-3
	PN-A-82007;1996
	Mięso schłodzone, nie mrożone, spełniające wymagania normy

	Boczek wędz.parzony
	15131220-3
	PN-A-82007;1996
	Boczek wieprzowy wędzony parzony bez widocznych załogów solanki

	Flaki woł. krojone luz
	15114000-0
	PN 86/A82004
	Zgodne z normą, opakowanie pierwotne- worki PAPE (pakowane w modyfikow. atmosferze )   

	Karkówka b/k
	15113000-3
	PN 86/A82002
	Element uzyskany zgodnie z normą ze sztuk młodych schłodzony, nie mrożony

	Łopatka b/k bez skóry
	15113000-3
	PN 86/A82002
	Mięso z łopatki odtłuszczone oraz pozbawione ścięgien i tłuszczu śródmięśniowego

	Mieso mielone wieprzowe
	15110000-2
	PN-65/A-82000
	Zawartość tłuszczu nie więcej niż 30%, zawartośc kolagenu w stosunku do zawartości białka nie więcej niż 18%

	Mięso gulaszowe wieprzowe
	15113300-6
	PN-A 82011
	Mięso schłodzone, nie mrożone, spełniające wymagania normy

	Polęd. sopocka wieprz
	15131133-6
	PN-A-82007;1996
	Wędzonka wieprzowa całomięśniowa, otrzymywana ze schabu obrobionego, zawartość białka nie mniej niż 18%, tłuszczu nie więcej niż 8%

	Schab b/k
	15113000-3
	PN 86/A82002
	Mięso schłodzone, nie mrożone, spełniające wymagania normy

	Schab z kością
	15113100-4
	PN 86/A82002
	Mięso schłodzone, nie mrożone, spełniające wymagania normy

	Słonina
	 
	 PN-86/A-82002
	Mięso schłodzone, nie mrożone, spełniające wymagania normy

	Smalec
	15412100-0
	 PN-90/A-85802
	Mięso schłodzone, nie mrożone, spełniające wymagania normy

	Wątroba wieprzowa
	15112300-0
	PN-86/A-82004
	Mięso schłodzone, nie mrożone, spełniające wymagania normy

	Żeberka, mostki wieprzowe
	15113000-3
	PN-A-82002
	Mięso schłodzone, nie mrożone, spełniające wymagania normy

	Blok Tyrolski
	15131133-6
	PN-A-82007;1996
	Średnio rozdrobniony wieprzowo (80%)- wołowa (20%), parzona , w osłonce poliamidowej, zawartość białka nie mniej niż 10%, tłuszczu nie więcej niż 30%

	Kaszanka
	15131134-3
	PN-A-82007;1996
	Kaszanka z podrobów wieprzowych, w osłonce naturalnej – kiełbaśnicy, zawartość tłuszczu nie więcej niż 40%

	Kiełbasa biała parzona
	15131133-6
	PN-A-82007;1996
	Średnio rozdrobniona surowa; wieprzowo (90%)- wołowa (10%) , w osłonce naturalnej zawartość białka nie mniej niż 12%, tłuszcz nie więcej niż 30% ,wody nie więcej niż 66%

	Kiełbasa podwawelska
	15131133-6
	PN-A-82007;1996
	Średnio rozdrobniona wieprzowa, wędzona, parzona , w osłonce naturalnej – kiełbaśnicy, zawartość białka nie mniej niż 13%, tłuszczu nie więcej niż 35%

	Kiełbasa sucha krakowska
	15131133-6
	PN-A-82028;2002
	Grubo rozdrobniona; czysto wieprzowa podsuszana do uzyskania 65% wydajności w stosunku do surowca , zawartość białka nie mniej niż 18% , tłuszczu nie więcej niż 30%

	Kiełbasa szynkowa
	15131133-6
	PN-A-82007;1996
	Grubo rozdrobniona; czysto wieprzowa w osłonce białkowej wędzona, parzona o zawartości białka nie mniejszej niż 16% i tłuszczu nie więcej niż 25%

	Kiełbasa szynkowa drobiowa
	15131135-0
	PN-A-86526;1996
	Grubo rozdrobniona; czysto drobiowa w osłonce białkowej wędzona, parzona o zawartości białka nie mniejszej niż 16% i tłuszczu nie więcej niż 10%

	Kiełbasa śląska
	15131133-6
	PN-A-82007;1996
	Średnio rozdrobniona wieprzowa, wędzona, parzona, w osłonce naturalnej kiełbaśnicy zawartość białka nie mniej niż 13% ,tłuszczu nie więcej niż 35%

	Kiełbasa śląska drobiowa
	15131135-0
	PN-A-86526;1996
	Grubo rozdrobniona; czysto drobiowa w osłonce białkowej wędzona ,parzona, podsuszana zawartość białka nie mniej niż16%, tłuszczu nie więcej niż 10%

	Kiełbasa żywiecka drobiowa
	15131133-6
	PN-A-86526;1996
	Grubo rozdrobniona; czysto drobiowa w osłonce białkowej wędzona ,parzona, podsuszana zawartość białka nie mniej niż16%, tłuszczu nie więcej niż 10%

	Kiełbasa krakowska parzona
	15131133-6
	PN-A-82007:1996
	Zgodnie z normą

	Kiełbasa typu  „Dobra”
	15131133-6
	PN-A-82007;1996
	Kiełbasa średnio rozdrobniona wysokowydajna z mięsa wieprzowego i wołowego. Produkowana w pętach, pakowana w paczce MAP.

	Kiełbasa zwyczajna extra
	15131130-5
	PN-A82007
	Zgodnie z normą

	Mielonka tyrolski
	15131133-6
	PN-A-82007;1996
	Średnio rozdrobniona wieprzowa, parzona , w osłonce poliamidowej, zawartość białka nie mniej niż 10%, tłuszczu nie więcej niż 30%

	Mielonka z indyka
	15131135-0
	PN-A- 86526
	blok

	Mortadela
	15131133-6
	PN-A-82007;1996
	Kiełbasa drobno rozdrobniona homogenizowana; wieprzowo (90%)- wołowa (10%), parzona wędzona o zawartości białka nie mniej niż 10%, tłuszcz 35%

	Parówka cienka
	15131133-6
	PN-A-82007;1996
	Drobno rozdrobniona homogenizowana czysto wieprzowa, wędzona ,parzona, zawartość białka nie mniej niż10%, tłuszczu nie więcej niż 35%

	Parówka cienka drobiowe
	15131135-0
	PN-A-82007;1996
	Drobno rozdrobniona homogenizowana czysto drobiowa, wędzona, parzona w osłonce wiskozowej

	Pasztetowa delikates.
	15131310-1
	PN-A-82007;1996
	Pasztetowa czysto wieprzowa w osłonce sztucznej, parzona zawartość tłuszczu nie więcej niż 40%

	Pasztet podwędz./pieczony
	15131310-1
	PN-A-82007;1996
	Pasztetowa gotowana, wędzona, w skład zasadniczy której wchodzi 40% wieprzowiny kl.2, 25% wątroby wieprz. Lub cielęcej, 20% tłuszczu, 5% słoniny,10% kaszy manny

	Pieczeń śląska
	15131133-6
	PN-A 82007
	Zgodnie z normą

	Salceson  w bloku
	15131133-6
	PN-A-82007;1996
	Salceson gotowany czysto wieprzowy w osłonkach z tworzywa sztucznego   zawartość tłuszczu nie więcej niż 35,5%

	Salceson drobiowy
	15131135-0
	PN-A-86526;1996
	Salceson gotowany czysto drobiowy w osłonkach poliamidowych, zawartość białka nie mniej niż 9%, tłuszczu nie więcej niż 25%

	Serdelki
	15131135-0
	PN-A-82007;1996
	Drobno rozdrobniona homogenizowana czysto wieprzowa, wędzona ,parzona, zawartość białka nie mniej niż10%, tłuszczu nie więcej niż 35%

	Szynka b/k bez skóry
	15113000-3
	PN 86/A82002
	Mięso od szynki odtłuszczone oraz pozbawione ścięgien i tłuszczu śródmięśniowego

	Szynka gotowana wędzona/ogonówka
	15131133-6
	PN-A-82007
	Zgodnie z normą

	Szynka konserwowa
	15131133-6
	PN-A-82007;1996
	Szynka w bloku w skład której wchodzi mięso wieprzowe kl.I pochodzące tylko z trybowania szynek, zawartość białka nie mniej niż 14%, tłuszczu nie więcej niż 20%

	Szynka mini
	15131133-6
	PN-A-82007;1996
	Zgodnie z normą

	Szynka tyrolska
	15131410-2
	PN-A 82007
	wieprzowa drobnorozdrobniona blok

	Szynka wileńska/miodowa
	15131133-6
	PN-A-82007;1996
	Szynka w bloku w skład której wchodzi mięso wieprzowe kl.I pochodzące tylko z trybowania szynek, zawartość białka nie mniej niż 14%, tłuszczu nie więcej niż 20%

	Szynka z indyka/pasowana
	15131135-0
	PN-A-86526;1996
	Szynka w bloku w skład której wchodzi mięso drobiowe, zawartość białka nie mniej niż 16%, tłuszczu nie więcej niż 10%


Wymagania 

Dostawy codzienne od poniedziałku do soboty w godzinach od 6:00 do 8:00 w ilościach i asortymencie zależnym od potrzeb (na żądanie Zamawiającego).

Wszystkie produkty muszą posiadać niezbędne dokumenty badań i dopuszczenia do obrotu oraz certyfikaty i atesty wymagane stosownymi przepisami i normami.

Wszelkie koszty wydania przedmiotu umowy, w szczególności koszty opakowania, przesłania, załadunku, rozładunku i ubezpieczenia ponosi Wykonawca.

Wykonawca zobowiązuje się dostarczać, na swój koszt oraz ryzyko zamówione artykuły do wskazanych przez Zamawiającego spośród niżej wymienionych miejsc dostawy:
6) Specjalistyczny Szpital Chorób Płuc „Biały Orzeł” Sokołowsko ul. Parkowa, 58-350 Mieroszów;

7) Specjalistyczny Szpital Chorób Płuc, Rościszów 11, 58-250 Pieszyce;

8) Szpital Rehabilitacyjny Hematologiczny dla Dzieci „Orlik”, Bukowina 1, 57-350 Kudowa Zdrój

9) Sanatorium Uzdrowiskowe „Azalia” ul. Ofiar Katynia 3-5, 58-310 Szczawno Zdrój

10) Sanatorium Uzdrowiskowe „Zimowit” ul. Chopina 3, 57-340 Duszniki Zdrój

I.

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

	Cechy
	Wymagania

	
	Mięso drobiowe w elementach z kością
	Mięso drobiowe w elementach bez kości

	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 szyja 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 przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu


II.
1. czystość - mięso czyste, bez śladów zanieczyszczeń ciałami obcymi, dobrze wykrwawione;

2. konsystencja - jędrna, elastyczna, odkształcająca się;

3. smak i zapach - swoisty, charakterystyczny dla mięsa, bez oznak zaparzenia i zepsucia, nie dopuszczalny zapach płciowy lub moczowy;

4. barwa - od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej;

5. mięso oznakowane przez lekarza weterynarii - zdatne do spożycia, ze sztuk zdrowych;

6. mięso wołowe z bydła młodego (jałówek, wolców, buhajków);

7. mięso wieprzowe nie pochodzące z knurów i loch;

8. opakowanie; pojemniki plastykowe, z pokrywami, czyste, bez obcych zapachów, mające atest kompetencji jednostki resortu zdrowia, powinny być przeznaczone tylko do jednego asortymentu.

III.
1. klasa I, świeże, wystudzone, powierzchnia sucha, osłonka ściśle przylegająca, równomiernie pomarszczona. Niedopuszczalne zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką, jej pęknięcia i wyciek farszu, w osłonkach naturalnych lub sztucznych, odcinkach krótkich 10-15 cm, bądź wg zamówienia wagowego, np. 50 g, 100 g, 150 g;

2. opakowania transportowe stanowią pojemniki plastykowe, z pokrywami, czyste, bez obcych zapachów, mające atest kompetencji jednostki resortu zdrowia, powinny być przeznaczone tylko do jednego asortymentu.

Wykonawca: 








Zamawiający:
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