
Lublin, dn. 19.05.2020 r.
Znak sprawy: SP2.Kśw.261.1.2020
DO WSZYSTKICH WYKONAWCÓW 

dot. przetargu nieograniczonego na dostawę artykułów żywnościowych Ogłoszenie o zamówieniu w BZP nr 538004-N-2020 z dnia 2020-05-08 r.
Zamawiający na podstawie art. 38 ust. 2, 4 i 6 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (tekst jednolity Dz. U. z 2019 r. poz. 1843) odpowiada na pytania oraz  dokonuje zmiany treści Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia. Termin składania ofert zostaje przesunięty do dnia 22.05.2020 r. godz. 12:00
Pytanie 1: Czy filet rybny dorsza ze skórą kl.1 SHP ma być ze skórą czy bez skóry? W opisie cech charakterystycznych jest uwzględnione, że ryba ma być bez skóry.
Odpowiedź: Zamawiający wyjaśnia, że zamówienie dotyczy produktu: Filet rybny z dorsza ze skórą kl.1 SHP, w związku z tym modyfikuje opis cech charakterystycznych produktu zawarty w załączniku 2.5:
Było:
Płat mięsa z dorsza o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od pozostałych części anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa, bez skóry i wyrostków ościstych kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte, zamrożony; filety ułożone warstwowo w bloki z zastosowaniem przekładek z folii umożliwiające łatwe oddzielenie każdego fileta (shatterpack).
Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń; tkanka mięsna jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla dorsza. Powierzchnie cięć równe, gładkie, bez poszarpań krawędzi; nie dopuszcza się pozostałości wnętrzności. Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 1 miesiąc od daty dostawy. 
Jest:
Płat mięsa z dorsza o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od pozostałych części anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa, bez wyrostków ościstych kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte, zamrożony; filety ułożone warstwowo w bloki z zastosowaniem przekładek z folii umożliwiające łatwe oddzielenie każdego fileta (shatterpack).
Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń; tkanka mięsna jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla dorsza. Powierzchnie cięć równe, gładkie, bez poszarpań krawędzi; nie dopuszcza się pozostałości wnętrzności.
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 1 miesiąc od daty dostawy.
Pytanie 2:

Czy filet rybny miruna ze skórą kl.1 SHP ma być ze skórą czy bez skóry? W opisie cech charakterystycznych jest uwzględnione, że ryba ma być bez skóry.

Odpowiedź: 

Zamawiający wyjaśnia, że zamówienie dotyczy produktu: Filet rybny miruna ze skórą kl.1 SHP, w związku z tym modyfikuje opis cech charakterystycznych produktu zawarty w załączniku 2.5:
Było:
Płat mięsa z miruny o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od pozostałych części anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa bez skóry i wyrostków ościstych kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte, zamrożony; filety ułożone warstwowo w bloki z zastosowaniem przekładek z folii umożliwiające łatwe oddzielenie każdego fileta (shatterpack). Waga jednego płata do 170 g. Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń; tkanka mięsna jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla miruny. Powierzchnie cięć równe, gładkie, bez poszarpań krawędzi; nie dopuszcza się pozostałości wnętrzności.
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 1 miesiąc od daty dostawy.
Jest:
Płat mięsa z miruny o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od pozostałych części anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa bez wyrostków ościstych kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte, zamrożony; filety ułożone warstwowo w bloki z zastosowaniem przekładek z folii umożliwiające łatwe oddzielenie każdego fileta (shatterpack). Waga jednego płata do 170 g. Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń; tkanka mięsna jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla miruny. Powierzchnie cięć równe, gładkie, bez poszarpań krawędzi; nie dopuszcza się pozostałości wnętrzności.
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 1 miesiąc od daty dostawy.
