	Załącznik nr 1 do Zapytania Ofertowego
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
„Sukcesywny zakup i dostawa drobiu do stołówki Zespołu Szkół Nr 1 i Specjalnego Ośrodka Szkolno-Wychowawczego w Sierpcu w I kwartale 2026 r.”


	Drób

	ZESPÓŁ SZKÓŁ NR 1 W SIERPCU

	L.p. 
	Nazwa
	Ilość  
	Jedn.
	OPIS

	1
	Filet drobiowy kl. I świeży
	135
	kg
	Element tuszki kurczęcej obejmujący mięsień piersiowo powierzchniowy  w całości lub podzielony na części, pozbawione skóry, kości i ścięgien, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, powierzchnia może być wilgotna . Barwa naturalna, jasnoróżowa, charakterystyczna dla mięśni piersiowych, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy .Struktura konsystencja ścisła, soczysta.

	2
	Polędwiczki drobiowe kl I świeże
	45
	kg
	Element uzyskany z piersi przy rozbiorze kurczaka

	3
	Filet z indyka kl I świeży
	105
	kg
	Element tuszki indyka obejmujący mięsień piersiowy powierzchniowy w całości lub podzielony na części pozbawione skóry, kości i ścięgien.

	4
	Udziec trybowany z indyka kl. I świeży
	21
	kg
	Element uzyskany z tuszki indyka pozbawiony kości i skóry, mięso czyste ,bez śladów zanieczyszczeń, smak i zapach swoisty,

	5
	Udziec z kurczaka kl. I świeży
	90
	kg
	Element uzyskany z tuszki kurczaka, zawierającej udziec wraz z mięśniami i skórą bez kości grzbietowej. Barwa naturalna, nie dopuszcza się wylewów krwawych  w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia

	6
	Noga kurczaka kl. I świeża
	210
	kg
	Element uzyskany z tuszki kurczaka, zawierającej udo i podudzie wraz z mięśniami i skórą bez kości grzbietowej. Barwa naturalna, nie dopuszcza się wylewów krwawych  w mięśniach ;skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia

	7
	Porcje rosołowe świeże ze skrzydłem
	265
	kg
	Całkowity grzbiet kurczaka pozbawiony mięśni ,powierzchnia czysta pozbawiona jakichkolwiek 
zabrudzeń .

	8
	Wątróbka drobiowa świeża
	50
	kg
	Podwójne lub pojedyncze płaty bez zanieczyszczeń i skrzepów krwi, usunięty całkowicie woreczek żółciowy, na powierzchni nie dopuszczalna oślizgłość ,powierzchnia mokra z naturalnym połyskiem


	SPECJALNY  OŚRODEK  SZKOLNO – WYCHOWAWCZY W SIERPCU

	1
	Filet z indyka 
	15
	kg 
	Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, prawidłowo wykrwawione, bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi,gat.I
Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia.

	2
	Filet z kurczaka 
	60
	kg 
	Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, prawidłowo wykrwawione, bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi,gat.I
Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia.

	3
	Udziec z kurczak 
	70
	kg 
	Oczyszczone, umyte i świeże, bez oznak zepsucia, o zapachu charakterystycznym dla nogi kurczaka, skóra bez przebarwień oraz bez zanieczyszczeń obcych i resztek upierzenia oraz krwi, gat. I

	4
	Korpusy z kurczaka ze skrzydłem 
	100
	kg 
	Korpus z kurczaka, niezmiażdżone, z obecną szyją i skrzydełkiem, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą, oraz resztek upierzenia

	5
	Wątróbka Drobiowa 
	15
	kg 
	Podwójne lub pojedyncze płaty bez zanieczyszczeń i skrzepów krwi, dopuszcza się pojedyncze części płatów o wielkości nie mniejszej niż połowa płata; usunięty całkowicie woreczek żółciowy wraz ze skrawkiem zazieleniałej wątroby; na powierzchni niedopuszczalna oślizgłość lub nalot pleśni; powierzchnia mokra z naturalnym połyskiem

	6
	Noga z kurczak 
	30
	kg 
	Oczyszczone, umyte i świeże, bez oznak zepsucia, o zapachu charakterystycznym dla nogi kurczaka, skóra bez przebarwień oraz bez zanieczyszczeń obcych i resztek upierzenia oraz krwi, gat. I




1. Wykonawca gwarantuje, że dostarczone produkty lub towary będą odpowiadały przepisom ustawy z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia ( t.j. Dz. U. z 2023 poz. 1448 wraz z przepisami wykonawczymi) a w szczególności, że: 
a. dostarczane produkty będą pierwszego gatunku, dopuszczone do obrotu zgodnie z obowiązującymi wymogami, normami i atestami;
 b. dostarczane produkty będą świeże, z datą przydatności do spożycia pozwalającą na prawidłowe wykorzystanie produktu i posiadają termin ważności nie krótszy niż połowa okresu przydatności do spożycia określonego przez producenta; 
c. dostarczane produkty będą o właściwej gramaturze, czyste, bez objawów nadpsucia czy pleśni, bez obcych zapachów; 
d. produkty dostarczane będą w nienaruszonym oryginalnym opakowaniu zawierającym informacje istotne ze względu na ochronę zdrowia lub życia człowieka (skład produktu, datę przydatności do spożycia, dane identyfikujące producenta lub podmiot wprowadzający produkt do obrotu); 
e. zachowa wymagane przepisami warunki transportu i przechowywania dostarczanego towaru, produkty przewożone będą w taki sposób, aby nie została naruszona ich jakość, 
f. asortyment dostarczany będzie w sposób gwarantujący jego ochronę przed uszkodzeniami transportowymi;
 g. w przypadku dostaw mięsa i wędlin Zamawiający wymaga, aby były dostarczane w czystych, zamkniętych pojemnikach do przewozu mięsa i wędlin. Mięso surowe nie może być przewożone razem z wędlinami;
 h. w przypadku dostaw mrożonek, Zamawiający wymaga, aby były dostarczane do szkoły w formie nierozmrożonej. 
 i. Zamawiający dokona odbioru ilościowego i jakościowego (w zakresie wad jawnych, widocznych) dostarczonego asortymentu po jego wyładunku z samochodu Wykonawcy, co zostanie potwierdzone fakturą lub dowodem dostawy.
























