Zatacznik nr 5.2 do SWZ

Zadanie Il — Drob — Opis Przedmiotu Zamoéwienia

Opis produktu: Udziec z kurczaka $wiezy

1.

Wymagania ogdlne:

Element tuszy kurczecej obejmujgcy jedng kos¢ udowg tgcznie z otaczajgcymi je
miesniami.

Wymagania organoleptyczne:

o Wyglad: Udziec wtasciwie umiesniony, prawidtowo wykrwawiony i ociekniety,
linie ciecia rowne, gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen Iub krwi. Nie
dopuszcza sie miesni i skory niezwigzanych ze soba.

e Barwa: Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewow
krwawych w miesniach . Skora bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych
oraz resztek upierzenia.

e Zapach: Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczak. Nie dopuszczalny
zapach obcy, zapach s$wiadczacy o procesach rozkitadu miesa przez
drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu

3. Pakowanie, znakowanie i przechowywanie:

e Pakowanie: opakowania powinny zabezpieczy¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen
mechanicznych.

e Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Nie dopuszcza sie stosowania
opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach

o Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujgce informacje: nazwa pieczywa,
wykaz surowcow, nazwe dostawcy - producenta, adres, mase jednostkowg
oraz wartos¢ energetyczng w 100g produktu.

e Przechowywanie zgodnie z zaleceniami producenta.

Trwatosc:

Okres przydatnosci do spozycia dréb pakowany prézniowo powinien by¢ wazny
minimum 7 dni od momentu dostawy do odbiorcy. Mieso bez opakowania
prézniowego musi by¢ wazne minimum 2 dni od momentu dostawy.

Dostawa drobiu odbywa sie do magazyny zywnosciowego minimum 4 razy w
tygodniu w dni robocze od poniedziatku do pigtku w godzinach: 7.00 - 9.30.
Dostawca drobiu dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy kazdej partii
zamawianego towaru . Handlowy dokument identyfikacyjny moze by¢ zastgpiony
fakturg, dokumentem dostawy lub innym dokumentem towarzyszgcym przesyice,
jezeli dokument ten zawiera wszystkie informacje, wymagane dla handlowego
dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z dnia 29 stycznia
2004 r. o Wymaganiach Weterynaryjnych dla produktow pochodzenia zwierzecego
oraz adnotacje potwierdzajgca, ze jest on jednoczes$nie handlowym dokumentem
identyfikacyjnym.

Nie dopuszcza sie drobiu mrozonego.

Dopuszczalna waga produktu musi byé podana w zaokragleniu do czesci setnych
(drugie miejsce po przecinku).

Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie srodka transportu do
przewozu artykutow zywnosciowych.



Opis produktu: Filet z indyka swiezy

1.

Wymagania ogdlne:
Element tuszki indyczej obejmujgcy miesien piersiowy gteboki, bez skory

2. Wymagania organoleptyczne:

o Wyglad: Mieénie piersiowe pozbawione skory, kosci i Sciegien, czyste, wolne
od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen Ilub krwi,
powierzchnia moze by¢ wilgotna. Dopuszcza sie niewielkie rozerwania i
naciecia mieéni powstate podczas oddzielania od skéry i kos¢ca.

o Barwa: Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych,
nie dopuszcza sie wylewow krwawych w miesniach.

e Zapach: Naturalny, charakterystyczny dla miesa indyczego, nie dopuszczalny
zapach obcy, zapach s$wiadczacy o procesach rozkiadu miesa przez
drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu

3. Pakowanie, znakowanie i przechowywanie:

o Pakowanie: opakowania powinny zabezpieczy¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen
mechanicznych.

e Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Nie dopuszcza sie stosowania
opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach

e Na opakowaniu nalezy podac¢ nastepujgce informacje: nazwa pieczywa,
wykaz surowcéw, nazwe dostawcy - producenta, adres, mase jednostkowag
oraz wartos¢ energetyczng w 100g produktu.

e Przechowywanie zgodnie z zaleceniami producenta.

Trwatosc:

Okres przydatnosci do spozycia drob pakowany prézniowo powinien by¢ wazny
minimum 7 dni od momentu dostawy do odbiorcy. Mieso bez opakowania
prézniowego musi by¢ wazne minimum 2 dni od momentu dostawy.

Dostawa drobiu odbywa sie do magazyny zywnosciowego minimum 4 razy w
tygodniu w dni robocze od poniedziatku do pigtku w godzinach: 7.00 - 9.30.
Dostawca drobiu dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy kazdej partii
zamawianego towaru . Handlowy dokument identyfikacyjny moze by¢ zastgpiony
fakturg, dokumentem dostawy lub innym dokumentem towarzyszgcym przesyice,
jezeli dokument ten zawiera wszystkie informacje, wymagane dla handlowego
dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z dnia 29 stycznia
2004 r. o Wymaganiach Weterynaryjnych dla produktéw pochodzenia zwierzecego
oraz adnotacje potwierdzajgca, ze jest on jednoczes$nie handlowym dokumentem
identyfikacyjnym.

Nie dopuszcza sie drobiu mrozonego.

Dopuszczalna waga produktu musi byé podana w zaokragleniu do czesci setnych
(drugie miejsce po przecinku).

Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do
przewozu artykutow zywnosciowych.



Opis produktu: Porcje rosotowe swieze

1.

Wymagania ogdlne:

Porcja rosofowa swieza — korpus to czesé¢ miesa, ktora jest wykorzystywana do
przygotowania rosotu. Jest to czes¢ tuszy drobiowej, kurczaka, ktéra obejmuje kosci,
skore oraz mieso.

Wymagania organoleptyczne:

2.

3.

o Wyglad: Korpus — czes$¢ kurczaka ktéra obejmuje kosci, skére oraz mieso.
Prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, linie ciecia réwne, gtadkie,
powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen Iub krwi, dopuszczalne niewielkie
niezauwazalne sttuczenia i przebarwienia na skoérze;

o Barwa: Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla porcji rosotowych
Zapach: Naturalny, charakterystyczny dla porcji rosotowych, niedopuszczalny
zapach obcy, zapach $wiadczgcy o procesach rozkfadu korpusa przez
drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Pakowanie, znakowanie i przechowywanie:

o Pakowanie: opakowania powinny zabezpieczyé¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny byc¢ czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen
mechanicznych.

e Opakowania powinny byé wykonane z materiatbw opakowaniowych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Nie dopuszcza sie stosowania
opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach

e Na opakowaniu nalezy podac¢ nastepujgce informacje: nazwa pieczywa,
wykaz surowcéw, nazwe dostawcy - producenta, adres, mase jednostkowag
oraz wartosc¢ energetyczng w 100g produktu.

e Przechowywanie zgodnie z zaleceniami producenta.

Trwatosc:

Okres przydatnosci do spozycia dréb pakowany prozniowo powinien by¢ wazny
minimum 7 dni od momentu dostawy do odbiorcy. Mieso bez opakowania
prézniowego musi by¢ wazne minimum 2 dni od momentu dostawy.

4.

5.

Dostawa drobiu odbywa sie do magazyny zywnosciowego minimum 4 razy w
tygodniu w dni robocze od poniedziatku do pigtku w godzinach: 7.00 - 9.30.
Dostawca drobiu dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy kazdej
partii zamawianego towaru . Handlowy dokument identyfikacyjny moze byé
zastgpiony fakturg, dokumentem dostawy lub innym dokumentem towarzyszacym
przesytce, jezeli dokument ten zawiera wszystkie informacje, wymagane dla
handlowego dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z
dnia 29 stycznia 2004 r. o Wymaganiach Weterynaryjnych dla produktéw
pochodzenia zwierzecego oraz adnotacje potwierdzajgcg, ze jest on jednoczesnie
handlowym dokumentem identyfikacyjnym.

Nie dopuszcza sie drobiu mrozonego.

Dopuszczalna waga produktu musi by¢ podana w zaokrggleniu do czesci
setnych (drugie miejsce po przecinku).

Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do
przewozu artykutow zywnosciowych.



