Załącznik nr 1

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	L.p.
	NAZWA I CECHY PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
	J.M.
	ILOŚĆ PODSTA
WOWA
	ILOŚĆ W OPCJI

	1. 
	Jaja
	Szt.
	19 000
	15 000



1. Miejscem dostaw przedmiotu umowy są magazyny żywnościowe 44 Wojskowego Oddziału Gospodarczego w Krośnie Odrzańskim usytuowane w:
1. Grupa Zabezpieczenia Czerwieńsk, ul. Składowa 10,
1. 44 Wojskowy Oddział Gospodarczy Krosno Odrzańskie, ul. Słubicka 10, 
zwane na potrzeby niniejszej umowy Odbiorcami.
1. Wykonawca będzie dostarczał jaja sukcesywnie z częstotliwością jeden raz                      w dekadzie, w godz. od 0700 do 1000 na podstawie zamówienia składanego telefonicznie lub faksem przez danego Odbiorcę z dwudniowym wyprzedzeniem. 
1. Ilościowy i jakościowy odbiór przedmiotu zamówienia będzie dokonywany przez Odbiorcę w jego magazynie w oparciu o złożone zamówienie i obowiązujące normy jakościowe.
1. Zamawiający gwarantuje złożenie zamówień na dostawę towaru na poziomie nie mniejszym niż 80% ilości podstawowej zawartej umowy. Realizacja umowy w pozostałym zakresie uzależniona będzie od faktycznych potrzeb Zamawiającego.
1. Realizacja dodatkowego zakresu przedmiotu umowy „ilość w opcji” będzie uzależniona od potrzeb Zamawiającego i stanowi jego uprawnienie. Dostawa przedmiotu umowy przez Wykonawcę w ilości opcjonalnej następować będzie na podstawie zamówienia składanego telefonicznie lub faksem z dwudniowym wyprzedzeniem dopiero po zrealizowaniu dostaw w ilości podstawowej.
1. Zamawiający zobowiązuje się poinformować Wykonawcę na piśmie w przedmiocie skorzystania z prawa opcji w określonym przez niego zakresie.
1. Termin realizacji zamówienia: od 01.01.2021r. do 31.12.2021r. 
1. Osoba odpowiedzialna za realizację zamówienia ze strony Zamawiającego jest: Henryk Demczak – Szef Służby Żywnościowej.
1. Wykonawca zobowiązuje się do dostarczenia towaru po cenach określonych w formularzu ofertowym. Ceny dla zamówienia podstawowego i zamówienia z tytułu opcji Wykonawca określi na jednakowym stałym poziomie.
1. Kryterium oceny ofert: cena – o wadze 100 pkt.
1. Wykonawca podpisując umowę oświadcza, że osoby biorące udział  w  realizacji  umowy  posiadają  obywatelstwo  polskie,  a  w  przypadku braku polskiego obywatelstwa przedstawi pozwolenie jednorazowe uprawniające do wstępu obcokrajowców na teren chronionej jednostki i instytucji wojskowej zgodnie                          z Decyzją Nr 19/MON Ministra Obrony Narodowej z dnia 24 stycznia 2017 r.                       w sprawie organizowania współpracy międzynarodowej w resorcie obrony narodowej ( Dz. Urz. MON. 2017,poz. 18).





Wykonawca musi posiadać oraz dołączyć do oferty n/w dokumenty:
	Wymagane warunki, jakie powinien spełniać wykonawca
(np.: posiadanie uprawnień do wykonywania określonej działalności, posiadanie wykwalifikowanego potencjału kadrowego, wykazanie zrealizowanych dostaw lub usług itp.)
	Dokumenty potwierdzające spełnienie wymaganych warunków
(np. certyfikaty, atesty, koncesje, zezwolenia, normy itp.)
	Aktualna podstawa prawna żądania dokumentów 

	Dokument wystawiony przez właściwy organ Państwowej Inspekcji Weterynaryjnej lub Państwowej Inspekcji Sanitarnej lub certyfikat wystawiony przez upoważnioną jednostkę certyfikującą, stwierdzający, że w procesie produkcji lub obrocie artykułami żywnościowymi jest wdrożony i stosowany system HACCP.
	Potwierdzony dokument
	Dz.U. 2018r. poz. 1541 lub ustawy o produktach pochodzenia zwierzęcego – Dz.U.     z 2017r. poz. 242 ze zm. (dotyczy zakładów, które produkują lub wprowadzają do obrotu żywność)

	W przypadku, gdy ofertę składa Wykonawca, który produkuje lub wprowadza do obrotu żywność pochodzenia zwierzęcego, do oferty należy załączyć aktualną decyzję administracyjną powiatowego lekarza weterynarii o zatwierdzeniu zakładu do wprowadzania do obrotu produktów pochodzenia zwierzęcego, w zakresie części zamówienia lub rodzaju żywności (grupy produktów) obejmujących przedmiot zamówienia, o której mowa w art. 20 ustawy z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzęcego
lub decyzję Powiatowego Inspektora Sanitarnego / zaświadczenie o wpisie do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej o zatwierdzeniu zakładu do produkcji lub obrotu żywności określającą rodzaj i zakres działalności, zgodnie z art. 3 ust. 3 pkt. 8, 9 i 41 oraz art. 71 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia oraz aktów wykonawczych na jej podstawie.
	Potwierdzona decyzja
	Dz.U. z 2017r. poz. 242 ze zm.
Dz.U. 2018r. poz. 1541j.t.                 





JAJA

			opracował:
			Wojskowy Ośrodek Badawczo-Wdrożeniowy Służby Żywnościowej
			04-470 Warszawa, ul. Marsa 112
tel. 261 815 139, fax. 261 815 336

1 Wstęp
1.1 Zakres 
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania jaj.

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego jaj przeznaczonych dla odbiorcy.
1.2 Określenie produktu
Jaja spożywcze klasy AL
Jaja - jaja w skorupie pochodzące od kury domowej.
Jaja spożywcze klasy A - jaja klasy pierwszej jakościowej.
Jaja L – jaja określane w kategorii wagowej jako duże, ważące od 63 do 73g.
2 Wymagania
[bookmark: _Toc134517190]2.1 Wymagania ogólne
Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne
Według Tablicy 1
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne dla jaj kl. A
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Skorupa
	O normalnym kształcie, czysta, nieuszkodzona, niemyta, nieczyszczona
	Wg. 4.2

	2
	Komora powietrzna
	O wysokości nie przekraczającej 6 mm, nieruchoma; w jajach oznakowanych, jako EKSTRA – o wysokości nie przekraczającej 4mm
	

	3
	Białko
	Przejrzyste, gęste, bez ciał obcych
	

	4
	 Żółtko 
	Słabo widoczne, kuliste, przy obracaniu jajem słabo ruchliwe, powracające do centralnego położenia, bez ciał obcych
	

	5
	Tarczka zarodkowa
	Niewidoczna
	

	6
	Zapach
	Swoisty, bez obcego zapachu
	


[bookmark: _Toc134517192]Pozostałe wymagania zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
2.3 Wymagania fizyczne
Według Tablicy 2
Tablica 2 – Wymagania wagowe
	L.p.
	Nazwa kategorii
	Symbol
	Masa jaja (g)
	Masa 100 jaj nie mniejsza niż (kg)
	Metody badań według

	1
	Duże
	L
	Mniej niż 73 do 63
	6,4
	Wg. 4.2



2.4 Wymagania chemiczne
Zawartość zanieczyszczeń i pestycydów w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
2.5 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
3 Trwałość
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badań
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań
Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 5.1 i 5.2.
4.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizycznych
Określanie wysokości komory powietrznej, wyglądu białka i żółtka, obecności ciał obcych i widoczności tarczki zarodkowej wykonywać, prześwietlając jaja. Kontrolne prześwietlanie jaj wykonać za pomocą lampy jajczarskiej. Podczas prześwietlania zwrócić uwagę na stabilność i barwę komory powietrznej oraz uszkodzenia skorupy.
Zapach jaj oceniać w temperaturze pokojowej bezpośrednio po otwarciu opakowania.
Określanie wyglądu skorupy należy wykonać wzrokowo przez oględziny jaj. Jaja podejrzane o mycie lub czyszczenie należy badać w świetle lampy ultrafioletowej z filtrem Wooda. Jaja myte lub czyszczone charakteryzują się niejednorodną i zwykle nieco słabszą fluorescencją, z widocznymi konturami plam po usuniętym brudzie,
Masę jaj określać, ważąc z dokładnością do 1,0g poszczególne jaja w próbce. Kontrolną masę 100 jaj określać ważąc je z dokładnością do 100g..
5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
5.1 Pakowanie
Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych  
Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.
Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
5.2 Znakowanie
Jaja klasy „A” znakuje się następująco:
1) Na skorupie powinien znajdować się kod producenta składający się z:
a. kodu systemu hodowli (w zależności od metod chowu: cyfra 0 oznacza chów ekologiczny, 1 – na wolnym wybiegu, 2 – ściółkowy, 3 – klatkowy),
b. kodu Państwa Członkowskiego (np. PL dla Polski),
c. weterynaryjnego numeru identyfikacyjnego.
Kod producenta jest łatwo widoczny, czytelny i ma przynajmniej 2mm wysokości.
2) Opakowania zawierające jaja klasy „A” posiadają na zewnętrznej powierzchni następujące dobrze widoczne i czytelne oznaczenia:
a. kod zakładu pakowania,
b. klasa jakości (np. „klasa A” lub litera „A”),
c. klasa wagowa (np. L),
d. data minimalnej trwałości,
e. informacja zalecająca konsumentom przechowywanie jaj po zakupie w warunkach chłodniczych,
f. metoda chowu kur wyrażona słownie.
Na zewnętrznej lub wewnętrznej powierzchni opakowania powinno znajdować się objaśnienie znaczenia kodu producenta oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
5.3 Przechowywanie
Przechowywać zgodnie z deklaracją producenta.
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