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Zatgcznik nr 6 do SWzZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

CZESC NR I: Dostawy nabiatu i thuszczy

Lp.

Produkt

jom.

llos¢

Kod CPV

Opis

7

jogurt naturalny

kg

250

15551310-1

Jogurt naturalny bez cukru. Gramatura jednego
opakowania netto 150 g, wymagany minimalny
termin przydatnosci do spozycia minimum 10 dni
od dnia dostawy

jogurt owocowy

kg

250

15551320-4

Gramatura jednego opakowania netto od 100 g do
150 g, wymagany minimalny termin przydatnosci
do spozycia minimum 10 dni od dnia dostawy

mleko w proszku

kg

150

15511700-0

Mleko w proszku pétttuste. Gramatura jednego
opakowania netto do 25 kg, wymagany minimalny
termin przydatnosci do spozycia minimum 60 dni
od dnia dostawy

ser topiony

kg

160

15542200-1

Gramatura jednego opakowania netto kostka 100
g, wymagany minimalny termin przydatnosci do
spozycia minimum 30 dni od dnia dostawy

ser z6tty

kg

70

15544000-3

Ser 26tty bez dodatkéw ttuszczow roslinnych.
Gramatura jednego opakowania netto od 1 kg do 5
kg, wymagany minimalny termin przydatnosci do
spozycia minimum 30 dni od dnia dostawy

serek kremowy w

kubku

kg

250

15542100-0

Gramatura jednego opakowania netto od 100 g do
150 g, wymagany minimalny termin przydatnosci
do spozycia minimum 15 dni od dnia dostawy

serek

homogenizowany

kg

250

15540000-5

Serek homogenizowany naturalny bez zelatyny
wieprzowej. Gramatura jednego opakowania netto
od 100 g do 150 g, wymagany minimalny termin
przydatnosci do spozycia minimum 15 dni od dnia
dostawy

serek wiejski

kg

250

15544000-5

Serek wiejski bez zelatyny wieprzowej. Gramatura
jednego opakowania netto od 150 g do 200 g,
wymagany minimalny termin przydatnosci do
spozycia minimum 15 dni od dnia dostawy

Smietana

kg

275

155512100-1

Smietana 18%. Gramatura jednego opakowania
netto do 0,5 kg, wymagany minimalny termin
przydatnosci do spozycia minimum 15 dni od dnia
dostawy

10

twarog chudy

kg

450

15542100-0

Gramatura jednego opakowania netto kostka 200
g, wymagany minimalny termin przydatnosci do
spozycia minimum 15 dni od dnia dostawy

11

margaryna do
smarowania w
kostce 40%

ttuszczu

kg

3000

15411000-8

Gramatura jednego opakowania netto od 0,2 kg do
0,25 kg, wymagany minimalny termin przydatnosci
do spozycia minimum 3 miesigce od dnia dostawy

12

olej

500

15411000-2

Gramatura jednego opakowania netto do 5,
wymagany minimalny termin przydatnosci do
spozycia minimum 3 miesigce od dnia dostawy

Dostawy realizowane beda przecietnie jeden raz na 2 tygodnie, od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni




ustawowo wolnych od pracy, w godzinach 07.30-10.00 na podstawie pisemnych lub telefonicznych
zamowien jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby zywnosciowej. Wykonawca zobowigzuje sie

zrealizowac zamodwienia jednostkowe w terminie 48 godzin od otrzymania zamdwienia od Zamawiajgcego.

CZESC NR II: Dostawy jaj kurzych

Lp. Produkt jom. lloéé Kod CPV Opis

1 2 3 5 6 7

Jajko kurze konsumpcyijne, klasa M, waga 53 g do
63 g. Skorupa jaja powinna by¢ gtadka z lekkim
1 jaja kurze szt. 15000 03142500-3 | potyskiem, czysta i nieuszkodzona. Dezynfekowane
promieniami UV. Okres przydatnosci do spozycia co
najmniej 14 dni od daty dostawy.

Dostawy realizowane bedg przecietnie jeden raz na 2 tygodnie, od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni

ustawowo wolnych od pracy, w godzinach 7.30-10.00 na podstawie pisemnych lub telefonicznych
zamowien jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby zywnosciowej. Wykonawca zobowigzuje sie

zrealizowac zamoéwienia jednostkowe w terminie 48 godzin od otrzymania zamdwienia od Zamawiajgcego.

CZESC NR III: Dostawy warzyw i owocéw

Lp. Produkt jom. llosé Kod CPV Opis

1 2 3 5 6 7

Korzenie buraka czyste, bez uszkodzen,
nieprzemarzniete, ksztatt kulisty lub lekko
1 buraki ke 5700 03221111-7 sp’raszc'zor.wy charakt.eryst\./czny dla danej ?c!mian.y;
L. zabarwienie przekroju — ciemnoczerwone; $rednica
Cwiktowe korzeni do 10 cm. Przeznaczenie do spozycia w
stanie Swiezym oraz przechowywania zimowego.
Cebula czysta, zdrowa, bez uszkodzen, jedrna,
dojrzata, z szyjka zaschnieta, okryta co najmniej
dwiema warstwami suchej tuski, w tym jednej
niepopekanej. Ksztatt cebuli kulisty lub lekko
sptaszczony, Srednica nie mniejsza niz 3 cm,
korzenie catkowicie zaschniete.

2 cebula biata kg 3500 03221113-1

Owoce cukinii ciemnozielone, o wadze do 1,5 kg,
3 cukinia kg 300 03221250-3 dtugosci nie wiekszej niz 30 cm, nieuszkodzone,
twarde, smak delikatnie stodki.

Odmiany pétstodkie. Wyglad jabtka: zdrowe,
ksztattne, niezwiedniete, nieprzemarzniete,
niesparciate, o migzszu biatym lub kremowo
biatym, jednolitym dla danej odmiany. Owoce
muszg by¢ czyste, jedrne, niepopekane, dojrzate o
4 jabtka kg 3300 03222321-9 | ksztatcie zblizonym do kulistego, gtadkie. Dostawa
partii produktu musi by¢ jednolita pod wzgledem
gramatury i wygladu. Srednica jabtka mierzona w
najszerszym przekroju poprzecznym od 5 cm, waga
jednej sztuki od 120g do 150g. Jabtka wolne od
nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego.
Réze jednolitego koloru biatego lub kremowo
biatego, nieuszkodzone, $wieze bez oznak sttuczen,
5 kalafior kg 450 03221420-6 w jednej warstwie lisci. Waga pojedynczego
kalafiora pomiedzy 1 a 1,5 kg. Srednica rézy od 15
do 25 cm.




kapusta biata

kg

6500

03221410-3

Wyglad gtéwek: cate, Swieze, czyste, zdrowe,
nieprzemarzniete, jedrne, z lisémi przycietymi,
prawidtowo wyksztatcone, okragte
i Sciste, o Swiezym wygladzie z usunietymi
zwiednietymi lisémi. Gtéwki jednolite odmianowo,
zblizone pod wzgledem wielkosci i $rednicy,
srednica niemniejsza niz 20 cm.

kapusta

czerwona

kg

1000

03221410-3

Wyglad gtéwek: cate, Swieze, czyste, zdrowe,
nieprzemarzniete, jedrne, z lisémi przycietymi,
prawidtowo wyksztatcone, okragte
i Sciste, o Swiezym wygladzie z usunietymi
zwiednietymi lisémi. Gtéwki jednolite odmianowo,
zblizone pod wzgledem wielkosci i $rednicy,
Srednica niemniejsza niz 15 cm.

kapusta

kwaszona

kg

800

15331142-4

Produkt spozywczy z kapusty gtowiastej biatej,
oczyszczonej
z lisci zewnetrznych, pokrojonej, zasolonej i
poddanej naturalnemu procesowi fermentacji
mlekowej. Smak i zapach — prawidtowy dla kapusty
prawidtowo ukiszonej, aromatyczny, stono kwasny.
Wyglad soku - jasnoszary, opalizujacy. Zawartosé
soku —w stosunku do masy netto powinna
odpowiadac 15% wagi, tzn. lekko uciskana pokrywa
sie sokiem. Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu na
kwas mlekowy 1,0 — 1,8% wagi. Zawartos¢ soli
kuchennej: 1,2 — 2,5% wagi. Dopuszczalna
tolerancja: Dopuszcza sie stosowanie nasion
kminku, kopru, kolendry, marchwi, jabtek i innych
owocow jako przypraw roslinnych. Dopuszcza sie
obecnos¢ zanieczyszczerh mineralnych organicznych
pochodzenia roslinnego w ilosci nie wiekszej niz
0,001% wagi. Cechy dyskwalifikujgce: Obce
posmaki, zapachy, smak mocno stony, niekwasny,
stechty, niedostateczna ocena organoleptyczna
produktu, objawy plesni, psucia sie, niedostateczna
ilo$¢ soku (tzw. wysuszenie kapusty), obecno$¢
bakterii salmonelli, gronkowca chorobotwérczego,
grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw zywych,
martwych, oraz ich pozostatosci, uszkodzenia
mechaniczne opakowan oraz ich zabrudzenia.

koper

kg

20

03221000-6

Mtode pedy kopru, Swiezo zebrane, koloru
zielonego, nieuszkodzone.

10

marchew

kg

7800

03221112-4

Marchew bez naci. Korzenie marchwi: zdrowe,
czyste, jedrne, nie popekane, bez pobocznych
rozgatezien. Barwa korzeni: jednolita, typowa dla
odmiany. Ksztatt korzenia: stozkowy, gtadki o
$wiezym wygladzie. Srednica marchwi mierzona w
najszerszym przekroju podtuznym od 2 cm. Nie
dopuszcza sie korzeni o zéttym zabarwieniu.
Produkt nie moze zawieraé¢ domieszek innych
odmian — musi by¢ zachowana jednolito$¢ odmiany.
Produkty powinny by¢ wolne od nadmiernego
zawilgocenia.

11

ogorek Swiezy

gruntowy

kg

250

03221270-9

Odmiany jednorodne przy kazdej dostawie. Wyglad
pojedynczego ogorka: czysty, zdrowy, jedrny,
twardy, o dtugosci maksymalnie 20 cm i $rednicy 3-
5cm.

12

ogorek kiszony

kg

500

15331000-7

Produkt spozywczy ze swiezych ogérkéw, przypraw
aromatyczno - smakowych, zalanych zalewg z
dodatkiem soli i poddanych naturalnemu procesowi
fermentacji mlekowej, z ewentualnym dodatkiem
kwasu sorbowego. Struktura - dos¢ luzno utozone
cate ogdrki, jedrne, chrupkie. Smak i zapach:
ogorkéw prawidtowo ukiszonych, aromatyczny,
stono kwasny. Ogorki powinny by¢ proste, o barwie
oliwkowo zielonej, o réznych odcieniach,
powierzchnia wolna od uszkodzer mechanicznych,
plam chorobowych, wielkosci od 6 do 15cm.
Wyglad zalewy — od biato szarej do zielonkawo
szarej, lekko metny, dopuszcza sie osad z przypraw
(kopru, chrzanu, gorczycy, czosnku, itp.). Zawartosé




soli kuchennej — 1,5 — 3,0% wagi. Cechy
dyskwalifikujgce: Obce posmaki, zapachy, smak
mocno stony, niekwasny, stechty, niedostateczna
ocena organoleptyczna produktu, objawy plesni,
psucia sig, ich nadmierna miekkos$¢ (komory
nasienne wypetnione nieprawidtowo), obecno$¢
bakterii salmonelli, gronkowca chorobotwérczego,
grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw zywych,
martwych, oraz ich pozostatosci, uszkodzenia
mechaniczne opakowan oraz ich zabrudzenia.
Wyglad papryki: kolor jednolity (czerwony, z6tty,
badz zielony), miesista, Swieza, nieuszkodzona,
nieprzemarznieta, Srednica miedzy 6 a 12 cm,
dtugos¢ co najmniej 10 cm.

13 | papryka éwieza | k8 | 125 | 03221230-7

Srednica kapelusza od 6 do 10 cm, dtugosé trzonu

14 pieczarki ke 15 03221260-6 ok. 4 cm. Pieczarki $wieze, nieuszkodzone.

Wyglad korzeni: cate, czyste, zdrowe, ksztattne,
niezwiedniete, nie sparciate, bez rozgatezien i
15 pietruszka kg 2250 03221110-0 narosli; zabarwienie charakterystyczne dla danej
odmiany; same korzenie bez naci; srednica korzeni
W najszerszym miejscu od 3 cm.
Pomidory gruntowy o ksztatcie zblizonym do
kulistego, o $rednicy podtuznej minimalnie 5 cm,
koloru jednolicie czerwonego bez zielonych i
26ttych przebarwien, swieze, nieuszkodzone.
Wyglad: cate, Swieze, czyste, zdrowe, jedrne,
prawidtowo wyksztatcone, proste i Sciste, o
pory kg 300 03221000-6 | Swiezym wygladzie. Produkt jednolity odmianowo,
zblizony pod wzgledem wielkosci i Srednicy,
Srednica czesci wybielonej nie mniejsza niz 2 cm.
Wyglad korzeni: cate, czyste, zdrowe, ksztattne,
niezwiedniete, nie sparciate, z krétko przycietymi
korzeniami bocznymi,
0 migzszu biatym lub kremowo biatym bez pustych
komor wewnetrznych, same korzenie bez naci,
Srednica korzeni od 8 cm.

16 pomidory kg 250 03221240-0

17

18 seler kg | 2250 | 03221000-6

Dostawy realizowane beda przecietnie jeden raz na tydzien, od poniedziatku do pigtku, z wyjatkiem dni
ustawowo wolnych od pracy, w godzinach 07.30-10.00 na podstawie pisemnych lub telefonicznych
zamowien jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby zywnosciowej. Wykonawca zobowigzuje sie

zrealizowac zamoéwienia jednostkowe w terminie 48 godzin od otrzymania zamdwienia od Zamawiajgcego.

CZESC NR IV: Dostawy ziemniakéw

Lp. Produkt jom. llosé Kod CPV Opis

1 2 3 5 6 7

Ziemniaki z tegorocznych zbiorédw, przechowywane
w temperaturze i wilgotnosci powietrza zalecanej
dla danego gatunku. Odmiany jadalne
przeznaczone do bezposredniego spozycia.
Minimalna $rednica ktebéw w cm: 4,0. Bulwa
ziemniaka okragto-owalna, ksztattna, skérka mocna
i gtadka, czysta bez uszkodzerh mechanicznych,
dojrzata, zdrowa, sucha, niezazieleniona.
Zabarwienie przekroju: migzsz kremowy o matej
zdolnosci do ciemnienia bulw surowych a tym
samym po dokonaniu obrdbki termicznej. Musi by¢
zachowana jednolito$¢ odmiany produktu.

1 ziemniaki kg 30000 03212100-1

Dostawy realizowane bedg przecietnie jeden raz na tydzien, od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni
ustawowo wolnych od pracy, w godzinach 07.30-10.00 na podstawie pisemnych lub telefonicznych

zamowien jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby zywnosciowej. Wykonawca zobowigzuje sie

4



zrealizowa¢ zamdwienia jednostkowe w terminie 48 godzin od otrzymania zamdéwienia od Zamawiajacego.

CZESC NR V: Dostawy artykuléw spozywezych (przyprawy)

Lp. Produkt jom. llo$é Kod CPV Opis
1 2 3 5 6 7
barszcz biaty w opakowanie.jednost.kowe n'.laks. 10 I.(g, terrTﬂn
1 kg 15891900-0 |przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
proszku 30 dostawy
bulion opakowanie jednostkowe maks. 10 kg, termin
2 kg 15891500-5 | przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
drobiowy 30 dostawy
opakowanie jednostkowe: maks. 1 kg, termin
3 chrzan tarty kg 15871000-4 |przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
dostawy
60
czosnek i &ci sycia mi i
a ke 15870000-7 ter.mm przydatnosci do spozycia min. 30 dni od
lowany 20 dnia dostawy
granu
groszek opakowanie jednostkowe maks. 3 kg, termin
5 kg 15331400-1 |przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
konserwowy 50 dostawy
herbata opakowanie jednostkowe maks. 10 kg, termin
6 kg 15863200-7 |przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
granulowana 30 dostawy
opakowanie jednostkowe maks. 10 kg, termin
7 kawa zbozowa | k& 15862000-8 |przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
dostawy
200
opakowanie jednostkowe: maks. 1 kg, termin
8 ketchup kg 15871230-5 |przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
dostawy
150
koncentrat opakowanie jednostkowe maks. 4 kg, termin
9 kg 15331427-6 |przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
pomidorowy 225 dostawy
kukurydza iej i
10 Y ke 15331400-1 opakowan!e.Jednost.kmfve maks. 3 kg, terml.n
K przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
onserwowa 50
11 lié¢ laurowy ke 15870000-7 Li:r;:jnoztr:wyatnosa do spozycia min. 30 dni od
15
12 majeranek ke 15870000-7 Zenrir;;nostr:wyatnosa do spozycia min. 30 dni od
20
opakowanie jednostkowe maks. 5 kg, termin
13 majonez kg 15871273-8 |przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
dostawy
150
opakowanie jednostkowe: butelki z tworzywa
14 musztarda kg 15871250-1 |sztucznego maks. 1 kg, termin przydatnosci do
150 spozycia min. 30 dni od dnia dostawy
ocet spirytusowy, opakowanie jednostkowe maks.
15 ocet | 15871100-5 |11, termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni od
dnia dostawy
100
apryka stodka i e 7vcia mi i
16 papry ke 15870000-7 ter.mln przydatnosci do spozycia min. 30 dni od
( ) dnia dostawy
przyprawa 20




pieprz czarny termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni od

17 . kg 15870000-7 dnia dostawy
mielony 20
opakowanie jednostkowe: butelka z tworzywa
rzyprawa do ) ‘o . B
18 przyp | 15871270-7 sztucznegq o pojemnosci m.aks. 5 Iltr.y, terrr.wm
. przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
zup w ptynie 225 dostawy
rzyprawa
przyp opakowanie jednostkowe maks. 10 kg, termin
19 warzywna kg 15871270-7 |przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
dostawy
sypka 225
opakowanie jednostkowe maks. 25 kg, termin
20 6l kg 15872400-5 | przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
350 dostawy
woda

mineralna badz zrédlana, opakowanie
21 butelkowana | 15981000-8 |jednostkowe: 0,5 I. termin przydatnosci do spozycia
min. 60 dni od dnia dostawy

0,5l 275
cate ziarna, nie zmielone, suszone, termin
22 | ziele angielskie | k8 15870000-7 przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
15
zupa w proszku opakowanie jednostkowe maks. 10 kg, termin
23 kg 15891900-0 |przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
pieczarkowa 70 dostawy

Dostawy realizowane beda przecietnie jeden raz na miesigc, od poniedziatku do pigtku, z wyjatkiem dni
ustawowo wolnych od pracy, w godzinach 7.30-10.00 na podstawie pisemnych lub telefonicznych
zamowien jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby zywnosciowej. Wykonawca zobowigzuje sie

zrealizowac zamodwienia jednostkowe w terminie 48 godzin od otrzymania zamdwienia od Zamawiajgcego.

CZESC NR VI: Dostawy pieczywa

Lp. Produkt jom. lloéé Kod CPV Opis

1 2 3 5 6 7

Chleb krojony o masie 350 g (grubos¢ kromki
11-13 mm), pakowany w folie z widoczng
datg przydatnosci do spozycia (w okresie
letnim wymagane pakowanie w folie
perforowang umozliwiajgcg wysoka migracje
pary wodnej na zewnatrz). Opakowanie
pieczywa nie moze by¢ zamykane
metalowym, aluminiowym klipsem. Zapach

chleb pieczywa musi by¢ czysty z wiasciwym
1 kg 15811100-7 |[aromatem, niedopuszczalny jest zapach
pszenno-zytni stechty, spalony badz inny obcy. Miekisz

powinien by¢ elastyczny, réwnomiernie
porowaty, pory drobne o cienkich $ciankach,
Scisle zwigzane ze skérka, bez zakalca i grudek
maki. Skérka powinna by¢ réwnomiernie
zabarwiona, o odcieniu typowym dla danego
32500 rodzaju pieczywa. Minimalny okres
przydatnosci do spozycia liczony od dnia
dostawy 4 dni.

Chleb krojony o masie 350g (grubos¢ kromki
350 11-13 mm), produkowany z maki zytniej, bez
2 | chlebrazowy | ke 15811100-7 soi, pakowany w folie z widoczng datg
przydatnosci do spozycia. Zapach powinien




by¢ czysty z wtasciwym aromatem,
niedopuszczalny jest zapach stechty, spalony
badz inny obcy. Minimalny okres przydatnosci
do spozycia liczony od dnia dostawy 4 dni.
Butka pszenna krojona o masie 350 g (grubos¢
kromki 11-13 mm, swieza, pakowana w folie z
widoczng datg przydatnosci do spozycia (w
okresie letnim wymagane pakowanie w folie
perforowang umozliwiajgcg wysoka migracje
pary wodnej na zewnatrz) Opakowanie
pieczcywa nie moze by¢ zamykane
metalowym, aluminiowym klipsem. Zapach
butka pieczywa musi by¢ czysty z wtasciwym
3 kg 15811400-0 |aromatem, niedopuszczalny jest zapach
wroctawska stechty, spalony badZ inny obcy. Miekisz
powinien by¢ elastyczny, réwnomiernie
porowaty, pory drobne o cienkich $ciankach,
Scisle zwigzane ze skérka, bez zakalca i grudek
maki. Skérka powinna by¢ réwnomiernie
zabarwiona, o odcieniu typowym dla danego
30 rodzaju pieczywa. Minimalny okres
przydatnosci do spozycia liczony od dnia
dostawy 4 dni.

Butka tarta paczkowana w opakowania o
masie 1 kg, z widoczng datg przydatnosci do
spozycia. Zapach powinien by¢ czysty z
wtasciwym aromatem, niedopuszczalny jest
4 butka tarta | k8 15821000-9 |zapach stechty, spalony badz inny obcy.
Konsystencja sypka bez grudek i zbrylen.
30 Réwnomiernie zabarwiona o odcieniu zétto-
ztotym. Minimalny okres przydatnosci do
spozycia liczony od dnia dostawy 60 dni.
Dostawy realizowane bedg przecietnie szes¢ dni w tygodniu, od poniedziatku do soboty, z wyjatkiem dni

ustawowo wolnych od pracy, w godzinach 07.30-10.00 na podstawie pisemnych lub telefonicznych
zamowien jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby zywnosciowej. Wykonawca zobowigzuje sie

zrealizowac zamodwienia jednostkowe w terminie 24 godzin od otrzymania zamdwienia od Zamawiajgcego.

CZESC NR VII: Dostawy artykuléw straczkowych

Lp. Produkt jom. llo$é Kod CPV Opis

1 2 3 5 6 7

opakowanie jednostkowe maks. 25 kg, termin
1 fasola biata kg 700 15331131-4 |przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
dostawy

opakowanie jednostkowe maks. 25 kg, termin
2 groch tupany kg 700 15331133-8 |przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
dostawy

Dostawy realizowane bedg przecietnie jeden raz na miesigc, od poniedziatku do pigtku, z wyjatkiem dni
ustawowo wolnych od pracy, w godzinach 07.30-10.00 na podstawie pisemnych lub telefonicznych
zamowien jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby zywnosciowej. Wykonawca zobowigzuje sie

zrealizowac zamodwienia jednostkowe w terminie 48 godzin od otrzymania zamdwienia od Zamawiajgcego.

CZESC NR VIII: Dostawy wedlin wieprzowych



Lp.

Produkt

llos¢

Kod CPV

Opis

7

kaszanka

kg

1000

15131134-3

Wedlina podrobowa. Kaszanka produkt z surowcow
podrobowych wieprzowych i kaszy gryczanej z
domieszka krwi. Produkt parzony. Powierzchnia
czysta, lekko wilgotna. Niedopuszczalne
zabrudzenia, oslizgtos¢ i naloty plesni. Konsystencja
i struktura: Dos¢ Scista, plaster o grubosci 10 mm
nie powinien rozpada¢ sie. Niedopuszczalne
skupiska nie wymieszanych sktadnikéw. Barwa na
powierzchni szara do brunatnej. Smak i zapach
charakterystyczny dla  wedliny  podrobowej,
parzonej, z  dodatkiem krwi i kaszy.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Zamawiajacy nie
dopuszcza kaszanki mrozonej. Okres przydatnosci
do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa biata

parzona

kg

150

15131130-5

Kietbasa  $rednio  rozdrobniona, peklowana,
parzona, sktadajagca sie z miesa wieprzowego,
wody, z dodatkiem substancji uzupetniajacych i
substancji dodatkowych oraz kompozycji przypraw.
Wyréb w ostonkach naturalnych przylegajacych do
farszu, odkrecanych w batony dtugosci ok. 15 cm.
Powierzchnia batondw czysta, sucha. Na przekroju -
surowce réwnomiernie roztozone, o konsystencji
Scistej, barwa ostonki jasno - szara, barwa miesa od
blado rézowej do ciemno czerwonej, barwa
ttuszczu od kremowej do biatej. Smak i zapach
charakterystyczny dla migsa peklowanego z
wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Okres przydatnosci do spozycia wedliny co
najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane byly w sposdb
prozniowy badZ gazowy (odpowiednio VAC lub
MAP).

kietbasa

krakowska

kg

250

15131130-5

Wedlina $rednio rozdrobniona. Kietbasa wieprzowa
Srednio  rozdrobniona, peklowana, parzona,
sktadajaca sie z miesa wieprzowego, wody, soli,
substancji dodatkowych i uzupetniajgcych oraz
kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach
fibrowych $rednica 80- 85 mm z nadrukiem i nazwg
kietbasy, $cisle przylegajacych do farszu , batony
dtugosci 30-35 cm powierzchnia batonéw czysta,
sucha, gtadka, dopuszcza sie lekko pomarszczona.
Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone
konsystencja $cista, barwa ostonki jasno - brazowa
do brazowej. Barwa miesa od blado rézowej do
ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od kremowej do
biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa
peklowanego, wedzonego, z  wyczuwalnym
smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
od daty dostawy. Zamawiajagcy wymaga aby
wedliny pakowane byly w sposdb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa

mortadela

kg

1200

15131200-7

Wedlina drobno rozdrobniona. Charakterystyka i
wyglad ogdlny: produkt o zawartosci minimum
60% miesa wieprzowego, w ktérym surowce
miesno ttuszczowe zostaty zhomogenizowane.
Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej;
powierzchnia czysta, sucha, ostonka scisle
przylegajaca do farszu. Struktura i konsystencja: na
przekroju — surowce réwnomiernie roztozone;
dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza
srednicy do 2mm; niedopuszczalne skupiska




jednego ze sktadnikéw i zacieki galarety;
konsystencja soczysta. Barwa: charakterystyczna
dla danego sortymentu, uzalezniona od obrdébki
termicznej lub ostonki sztucznej; niedopuszczalna
barwa szarozielona oraz plamy wynikajace z
niedowedzenia. Smak i zapach: charakterystyczna
dla danego sortymentu, wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
od daty dostawy. Zamawiajagcy wymaga aby
wedliny pakowane byly w sposdb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa

paréwkowa

kg

900

15131130-5

Wedlina drobno rozdrobniona. Charakterystyka i
wyglad ogdlny: produkt o zawartosci minimum
60% miesa wieprzowego, w ktérym surowce
miesno ttuszczowe zostaty zhomogenizowane.
Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej;
powierzchnia  czysta, sucha, ostonka $cisle
przylegajaca do farszu. Struktura i konsystencja: na
przekroju — surowce rownomiernie roztozone;
dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza
Srednicy do 2mm; niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikéw i zacieki galarety;
konsystencja soczysta. Barwa: charakterystyczna
dla danego sortymentu, uzalezniona od obrdbki
termicznej lub ostonki sztucznej; niedopuszczalna
barwa szarozielona oraz plamy wynikajace z
niedowedzenia. Smak i zapach: charakterystyczna
dla danego sortymentu, wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Kietbasa
pakowana w ostonki o $rednicy ok. 35 mm. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
od daty dostawy. Zamawiajagcy wymaga aby
wedliny pakowane byly w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa

zwyczajna

kg

1200

15131130-5

Produkt z miesa wieprzowego badz wieprzowo —
wotowego, S$rednio  rozdrobniony, wedzony,
parzony z dodatkiem przypraw. Batony w
ostonkach o dtugosci od 35cm do 40cm , w
przekroju poprzecznym maks. 4 cm S$rednicy,
odkrecane, tworzg zwoje, powierzchnia batonu o
barwie od jasnobrgzowej do ciemnobrgzowej:
ostonka réwnomiernie $cisle przylegajaca do farszu:
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajagce z nie dowedzenia w
miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni. Okres przydatnosci do spozycia
wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy.
Zamawiajacy wymaga aby wedliny pakowane byty
w sposob prézniowy badz gazowy (odpowiednio
VAC lub MAP).

kietbasa

zywiecka

kg

150

15130000-5

Wedlina z migsa wieprzowego i wotowego Srednio
rozdrobnione. Batony w ostonkach sztucznych,
powierzchnia batonéw barwy brazowej o dtugosci
od 35cm do 40cm i $Srednicy od 60mm do 80mm.
Wyglad na przekroju - barwa miesa jasnorézowa do
ciemno rézowej, sktadniki rownomiernie
rozmieszczone: dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie potgczone ze zmiang barwy:
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw,
zacieki galarety po ostonka. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

mielonka

wieprzowa

kg

800

15130000-5

Wedlina zapakowana w baton. Produkt $rednio
rozdrobniony z miesa wieprzowego w ostonkach o
duzej srednicy, parzona, w ostonkach sztucznych: o
dtugosci od 35cm do 40cm i $rednicy od 90mm do
100mm: powierzchnia batonu gtadka o barwie
jasnobrazowej do brazowej ostonka gtadka $cisle




przylegajaca do farszu. Wyglad na przekroju -
barwa miesa jasnorézowa do ciemno rdézowej,
sktadniki réwnomiernie rozmieszczone, zwigzane
masg wigzaca: dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie potaczone ze zmiang barwy:
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw,
zacieki galarety po ostonka. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

parowki

wieprzowe

kg

700

15131130-5

Wedlina drobno rozdrobniona. Kietbasa
homogenizowana, parzona, sktadajaca sie z miesa
wieprzowego oddzielonego mechanicznie, skérek
wieprzowych, ttuszczu  wieprzowego,  wody,
substancji  dodatkowych i  uzupetniajacych,
kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach
sztucznych o s$rednicy maks 30 mm, Scisle
przylegajacych do farszu, batony odkrecane co ok.
15 cm. Powierzchnia batonéw czysta, sucha,
gtadka. Na przekroju - surowce réwnomiernie
roztozone, konsystencja Scista, barwa miesa od
blado rézowej do roézowej. Smak i zapach
charakterystyczny dla  miesa  peklowanego,
wedzonego, parzonego, z wyczuwalnym smakiem
przypraw. Dopuszcza sie mate otwory powietrza,
lekkie podcieki galarety i ttuszczu. Niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Okres przydatnosci do spozycia wedliny co
najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane bylty w sposdb
prézniowy badZ gazowy (odpowiednio VAC lub
MAP).

10

pasztet miesny

kg

650

15131310-1

Produkt blokowy, podrobowy, pieczony, sktadajacy
sie z ttuszczu wieprzowego, miesa wieprzowego,
watroby wieprzowej, wody, z udziatem substancji
dodatkowych i uzupetniajacych. Produkt w
foremkach z folii aluminiowej. Powierzchnia czysta,
sucha, gtadka, widoczna posypka. Na przekroju -
surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja
smarowna, jedrna, dopuszcza sie niewielkie ilosci
wytopionego ttuszczu. Barwa na przekroju od szarej
do rézowej. Smak i zapach charakterystyczny, z
wyczuwalnym smakiem gotowanej watroby i
przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
od daty dostawy. Zamawiajagcy wymaga aby
wedliny pakowane byly w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

11

pasztetowa

kg

1100

15131310-1

Wedlina podrobowa. Wyréb w ostonce naturalnej
lub sztucznej; powierzchnia czysta, lekko wilgotna;
niedopuszczalne zabrudzenia, osliztos¢ i naloty
plesni. Smarowna, jedrna, jednolita, dopuszcza sie
pod ostonkg niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu.
Barwa jasnokremowa z szarym odcieniem lub
barwa zastosowanej ostonki sztucznej. Szara,
szarokremowa do rézowej; niedopuszczalna
niejednolitos¢ barwy. Zapach charakterystyczny dla
wedliny  podrobowej, parzonej, wyczuwalne
przyprawy i posmak gotowanej watroby;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposéb prozniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

12

pieczen

rzymska

kg

700

15131130-5

Wedlina $rednio rozdrobniona. Produkt blokowy,
Srednio rozdrobniony, pieczony, sktadajaca sie z
miesa wieprzowego, miesa drobiowego
mechanicznie odkostnionego, wody, substancji
dodatkowych i uzupetniajacych. Wyréb blokowy w
foremce, na wierzchu posypany przyprawami,

10




powierzchnia wyrobu czysta, sucha. Struktura
plastra dos¢ Scista, barwa miesa na przekroju
typowa dla miesa peklowanego, parzonego, od
jasno rézowej do réziowej, barwa ttuszczu od
kremowej do biatej. Niedopuszczalna nietypowa
barwa miesa na przekroju. Smak i zapach
charakterystyczny dla  miesa  peklowanego.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

13

podgardle

wedzone

kg

200

15131200-7

Wedzonka wieprzowa z podgardla ze skoérg,
parzona. Barwa wisniowa do ciemnowisniowa.
Rozdrobnienie: cate elementy. Okres przydatnosci
do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy.

14

przysmak

$niadaniowy

kg

650

15130000-5

Wedlina zapakowana w baton. Produkt srednio
rozdrobniony z migsa wieprzowego w ostonkach o
duzej srednicy, parzona, w ostonkach sztucznych: o
dtugosci od 35cm do 40cm i $rednicy od 90mm do
100mm: powierzchnia batonu gtadka o barwie
jasnobrazowej do brgzowej ostonka gtadka scisle
przylegajaca do farszu. Wyglad na przekroju -
barwa miesa jasnorézowa do ciemno rézowej,
sktadniki réwnomiernie rozmieszczone, zwigzane
masg wigzaca: dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie potaczone ze zmiang barwy:
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw,
zacieki galarety po ostonka. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

15

salceson

chtopski

kg

550

15131400-9

Wedlina podrobowa. Produkt z podrobdw i
surowcow miesnych wieprzowych i wotowych.
Wyglad ogdlny i powierzchnia — salceson w ostonce
poliamidowej bezbarwnej w ksztatcie batonu:
ostonka powinna $cisle przylegac¢ do farszu, nie
pomarszczona. Wyglad na przekroju — barwa na
przekroju szaror6zowa wiasciwa dla uzytych
sktadnikow miesno - ttuszczowych: niedopuszczalna
barwa szarozielona lub inna nietypowa.
Konsystencja — soczysta, plaster grubosci 5mm nie
powinien sie rozpada¢, niedopuszczalne skupiska
nie wymieszanych sktadnikéw. Okres przydatnosci
do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

16

salceson czarny

kg

550

15131400-9

Wedlina podrobowa. produkt z podrobow i
surowcow miesnych wieprzowych gotowanych w
ostonkach, parzony. Wyglad ogdlny i powierzchnia
— salceson w ostonce poliamidowej bezbarwnej w
ksztatcie batonu: ostonka powinna $cisle przylegac
do farszu, nie pomarszczona. Wyglad na przekroju —
barwa na przekroju typowa dla salcesonu czarnego.
Konsystencja — soczysta, plaster grubosci 5mm nie
powinien sie rozpada¢, niedopuszczalne skupiska
nie wymieszanych sktadnikéw. Okres przydatnosci
do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

17

szynka tyrolska

kg

200

15130000-5

Wedlina zapakowana w baton. Produkt $rednio
rozdrobniony z miesa wieprzowego w ostonkach o
duzej srednicy, parzona, w ostonkach sztucznych: o
dtugosci od 35cm do 40cm i $rednicy od 90mm do
100mm: powierzchnia batonu gtadka o barwie
jasnobrazowej do brazowej ostonka gtadka $cisle
przylegajaca do farszu. Wyglad na przekroju -
barwa miesa jasnorézowa do ciemno rdézowej,

11




sktadniki réwnomiernie rozmieszczone, zwigzane
masg wigzaca: dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie pofaczone ze zmiang barwy:
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw,
zacieki galarety po ostonka. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

Wedlina $rednio rozdrobniona. Kietbasa sktadajaca
sie z miesa wieprzowego, soli, biatka sojowego,
substancji dodatkowych i kompozycji przypraw.

szynka Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
18 kg 100 15131130-5 |nieswiezosci lub inny obcy. Okres przydatnosci do
wieprzowa spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty

dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

Dostawy realizowane bedg przecietnie dwa razy w tygodniu, od poniedziatku do pigtku, z wyjatkiem dni

ustawowo wolnych od pracy, w godzinach 7.30-10.00 na podstawie pisemnych lub telefonicznych
zamowien jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby zywnosciowej. Wykonawca zobowigzuje sie

zrealizowac zamoéwienia jednostkowe w terminie 48 godzin od otrzymania zamdwienia od Zamawiajgcego.

CZESC NR IX: Dostawy wedlin drobiowych

Lp. Produkt jom. llosé Kod CPV Opis

Wyréb ~w  ostonce  barierowej,  parzony.
Powierzchnia czysta sucha. Konsystencja soczysta,
lekko wilgotna. Niedopuszczalne sg skupiska
galarety. niedopuszczalny jest smak i zapach
baleron Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Nie
1 kg 15131135-0 |dopuszcza sie dodatku tkanki fgcznej biatka
drobiowy zwierzecego, czy migsa innego niz drobiowe. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
100 od daty dostawy. Zamawiajagcy wymaga aby
wedliny pakowane byly w sposdb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).
Produkt $rednio rozdrobniony z miesa drobiowego,
parzony, ok. 35 cm dtugosci i srednicy ok. 100 mm.
Na przekroju - barwa jasnorézowa do rézowej,
kietbasa konsystencja cista, zwarta. Nie dopuszcza sie
dodatku tkanki tacznej biatka zwierzecego, czy
2 kanapkowa ke 4515LL55°0 miesa innego niz drobiowe. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).
Wedlina srednio rozdrobniona. Kietbasa sktadajaca
sie z miesa drobiowego, soli, biatka sojowego,
substancji dodatkowych i kompozycji przypraw.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
3 szynkowa kg 15131130-5 |nieswiezosci lub inny obcy. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
drobiowa 125 dostawy. Zamawiajagcy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposéb prozniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).
Wedlina $rednio rozdrobniona. Kietbasa drobiowa,
peklowana, parzona, sktadajaca sie z miesa
drobiowego, wody, soli, substancji dodatkowych i
4 kietbasa $laska ke 151311305 uzupetniajgcych oraz kompozycji przypraw. Wyrdb
i w ostonkach odkrecanych w batony dtugosci ok. 15
drobiowa 150 cm. Powierzchnia batonéw czysta, sucha, gtadka,
dopuszcza sie lekko pomarszczong. Na przekroju -
surowce réwnomiernie roztozone konsystencja

drobiowa 200

kietbasa
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Scista, barwa ostonki jasno - bragzowa do brazowe;j.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy, oraz domieszki migsa
badZ ttuszczy pochodzenia innego niz drobiowe.
Okres przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej
5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy wymaga aby
wedliny pakowane byly w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa
zywiecka

drobiowa

kg

125

15131130-5

Produkt $rednio rozdrobniony z miesa drobiowego
w ostonkach o duzej srednicy, parzona, wedzona.
Wyglad - grube batony w ostonkach sztucznych ok.
35 c¢cm i $rednicy ok.75 mm. Na przekroju - barwa
jasnorézowa, konsystencja S$cista, zwarta. Nie
dopuszcza sie dodatku tkanki tgcznej biatka
zwierzecego, czy miesa innego niz drobiowe. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
od daty dostawy. Zamawiajagcy wymaga aby
wedliny pakowane byly w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

parowki

drobiowe

kg

175

15131130-5

Kietbasa drobno rozdrobniona, w ostonkach
barierowych o S$rednicy maks 30 mm, batony
odkrecone na automacie o dtugosci ok. 15 cm.
Poddawane procesowi parzenia. Powierzchnia
powinna by¢ czysta, sucha, ostonka Scisle
przylegajaca do farszu, dopuszcza sie nieznaczne
wycieki ttuszczu i galaretki pod ostonkg w korcach
batonéw. Na przekroju surowce réwnomiernie
roztozone, dopuszcza sie pojedyncze otwory
powietrza o $rednicy do 2 mm, niedopuszczalne s
skupiska jednego ze sktadnikéw i zacieki galarety,
konsystencja soczysta. Wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i
zapach Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
Dopuszcza sie dodatku tkanki tgcznej wieprzowej,
lub biatka zwierzecego wieprzowego. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
od daty dostawy. Zamawiajagcy wymaga aby
wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

pasztet

drobiowy

kg

200

15131310-1

Produkt blokowy, podrobowy, pieczony, sktadajacy
sie z m.in ttuszczu drobiowego, miesa drobiowego,
watroby drobiowej, wody, z udziatem substancji
dodatkowych i uzupetniajacych. Dopuszczalne
domieszki ttuszczy, miesa i watroby innych niz
drobiowe. Produkt w foremkach z folii
aluminiowej. Powierzchnia czysta, sucha, gtadka,
widoczna posypka. Na przekroju - surowce
réwnomiernie roztozone, konsystencja smarowna,
jedrna, dopuszcza sie niewielkie ilosci wytopionego
ttuszczu. Barwa na przekroju od szarej do rézowe;j.
Smak i zapach charakterystyczny, z wyczuwalnym
smakiem gotowanej watroby i przypraw.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

poledwica

drobiowa

kg

125

15131135-0

Wedlina grubo rozdrobniona Wyréb w ostonce
barierowej o srednicy ok. 75 mm, batony o dtugosci
ok. 25 cm zamykane klipsem. Poddawane
procesowi parzenia. Powierzchnia powinna by¢
czysta, sucha, ostonka scisle przylegajaca do farszu,
powierzchnia gtadka. Na przekroju surowce
réwnomiernie roztozone, niedopuszczalne sg
skupiska jednego ze sktadnikéw i zacieki ttuszczu
oraz galarety. Wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Nie
dopuszcza sie dodatku tkanki tgcznej biatka
zwierzecego, czy miesa innego niz drobiowe. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
od daty dostawy. Zamawiajgcy wymaga aby
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wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

Wedlina grubo rozdrobniona Wyréb w ostonce
barierowej o $rednicy ok. 75 mm, batony o dtugosci
ok. 25 cm zamykane klipsem. Poddawane
procesowi parzenia. Powierzchnia powinna by¢
czysta, sucha, ostonka scisle przylegajaca do farszu,
powierzchnia gtadka. Na przekroju surowce
réwnomiernie roztozone, niedopuszczalne s
rolada skupiska jednego ze sktadnikdéw i zacieki ttuszczu

9 kg 15131135-0 |oraz galarety. Wyczuwalny smak i zapach uzytych
drobiowa przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Nie
dopuszcza sie dodatku tkanki tgcznej biatka
zwierzecego, czy miesa innego niz drobiowe. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
od daty dostawy. Zamawiajgcy wymaga aby
wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

Wedlina grubo rozdrobniona Wyréb w ostonce
barierowej o srednicy ok. 75 mm, batony o dtugosci
ok. 25 cm zamykane klipsem. Poddawane
procesowi parzenia. Powierzchnia powinna by¢
czysta, sucha, ostonka Scisle przylegajaca do farszu,
powierzchnia gtadka. Na przekroju surowce
réwnomiernie roztozone, niedopuszczalne s
szynka skupiska jednego ze sktadnikéw i zacieki ttuszczu
10 kg 15131135-0 |oraz galarety. Wyczuwalny smak i zapach uzytych
drobiowa przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Nie
dopuszcza sie dodatku tkanki tgcznej biatka
zwierzecego, czy miesa innego niz drobiowe. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
od daty dostawy. Zamawiajgcy wymaga aby
wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

Dostawy realizowane bedg przecietnie dwa razy w tygodniu, od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni

150

125

ustawowo wolnych od pracy, w godzinach 7.30-10.00 na podstawie pisemnych lub telefonicznych
zamowien jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby zywnosciowej. Wykonawca zobowigzuje sie

zrealizowac zamdwienia jednostkowe w terminie 48 godzin od otrzymania zamdwienia od Zamawiajgcego.

CZESC NR X: Dostawy miesa wieprzowego

Lp. Produkt jom. lloéé Kod CPV Opis

1 2 3 5 6 7

Mieso wieprzowe kl. 2A musi charakteryzowaé sie
nastepujgcymi przymiotami: mieso pozyskane z
péttuszy wieprzowej i elementéw zasadniczych
podczas obrdbki technologicznej oraz wykrawania.
Mieso nieznacznie ttuste, nieznacznie sciegniste,
1 migso ke 800 15131400-9 do.plljs.zczalna zawartos$¢ tfuszczu'do 20%. Barw§

. miesni  bladoczerwona do ciemnoczerwonej,
wieprzowe ki I dopuszcza sie zmatowienia. Zapach swoisty
charakterystyczny dla miesa Swiezego, bez oznak
psucia, niedopuszczalny zapach piciowy. Okres
przydatnosci do spozycia miesa Swiezego
niemrozonego: co najmniej 5 dni od daty dostawy.
Mieso wotowe kl. 2 musi charakteryzowac sie

nastepujgcymi  przymiotami:  mieso  drobne

mieso wotowe pozyskane z pottuszy wotowej i elementéow

2 kg 150 15111000-9 |zasadniczych, podczas obrébki technologicznej oraz
kIl wykrawania. Mieso chude, bez grubszych sciegien,

dopuszczalna zawarto$é ttuszczu do 16%. Barwa
miesni  jasnoczerwona do ciemnoczerwonej,
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dopuszcza sie zmatowienia. Zapach swoisty
charakterystyczny dla miesa Swiezego, bez oznak
psucia, niedopuszczalny zapach ptciowy. Okres
przydatnosci do spozycia: co najmniej 5 dni od daty
dostawy.

Schab wieprzowy bez kosci - element wieprzowy
pozbawiony kosci, zawierajacy najdtuzszy miesien
schab grzbietu pozbawiony tkanki ttuszczowej, tkanka
miesniowa gruba, soczysta, delikatna. Powierzchnia
3 | wieprzowy bez | k8 50 151314009 czysta, gtadka, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, ponacinan. Mieso Swieze, niemrozone.
Okres przydatnosci do spozycia co najmniej 5 dni
od daty dostawy.
Zewnetrzna okrywa péttuszy wieprzowej, tzw. ptat
stoniny bez skéry, o masie nie mniejszej niz 0,25 kg,
jednego rodzaju. Struktura i konsystencja jedrna,
miekka, odksztatcajgca sie, barwa biata jednolita w
4 stonina kg 150 15131400-9 |catej masie, zapach swoisty dla stoniny surowe;j.
Niedopuszczalny  nieSwiezy smak i zapach.
Zamawiajacy nie dopuszcza stoniny mrozone;j.
Okres przydatnosci do spozycia: co najmniej 5 dni
od daty dostawy.
Ttuszcz zwierzecy pakowany w kostkach lub
batonach. Zamawiajacy nie dopuszcza smalcu
mrozonego. Okres przydatnosci do spozycia co
najmniej 14 dni od daty dostawy.
Watroba wieprzowa — Powierzchnia gtadka, lekko
btyszczaca i wilgotna; dopuszcza sie zmatowienie
powierzchni watroby spowodowane czesciowym
obeschnieciem. Struktura nieznacznie ziarnista.
Watroba czysta, bez $ladéw jakichkolwiek
6 watroba ke 250 15131400-9 iani.eczyszczeﬁ; doktadnie o.c’zy.szczona ze skrzepéyv
. rwi, barwa brazowo-wisniowa. Konsystencja
wieprzowa jedrna, zapach swoisty, charakterystyczny dla
watroby, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego
sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy. Okres
przydatnosci do spozycia: co najmniej 4 dni od daty
dostawy.

Dostawy realizowane bedg przecietnie dwa razy w tygodniu, od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni

kosci

5 smalec kg 150 15131400-9

ustawowo wolnych od pracy, w godzinach 7.30-10.00 na podstawie pisemnych lub telefonicznych
zamowien jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby zywnosciowej. Wykonawca zobowigzuje sie

zrealizowac zamodwienia jednostkowe w terminie 48 godzin od otrzymania zamdwienia od Zamawiajgcego.

CZESC NR XI: Dostawy miesa drobiowego

: c Kod .
Lp. Produkt jom. llosé CPV Opis

1 2 3 5 6 7

Miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i
Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub
krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna,
dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia
miesni powstate. Barwa naturalna,
filet z piersi 15112 ja.sno.réiowa, c.harakterystyczna. dla mies}ni
1 kg 35 piersiowych, nie dopuszcza sie wylewdw
000-6 o
kurczaka krwawych w miesniach. Zapach naturalny,
charakterystyczny dla miesa z kurczaka,
niedopuszczalny  zapach obcy, zapach
Swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez
drobnoustroje oraz zapach zjetczatego
ttuszczu. Okres przydatnosci do spozycia co
najmniej 5 dni od daty dostawy.
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skrzydta z

kurczaka

kg

275

151120
00-6

Element drobiowy z tuszki kurczaka ze skoéra,
porcje o zblizonej wielkosci, bez przebarwien,
wtasciwie umiesnione, bez ponacinan, zapach
naturalny dla miesa drobiowego. Produkt
niemrozony. Okres przydatnosci do spozycia
co najmniej 5 dni od daty dostawy.

uda z kurczaka

kg

750

151120
00-6

Cwiartka tuszki zawierajacej udo i podudzie
ze skorg oraz potowe miednicy i grzbietu wraz
z miesniami i nienaruszong skoéra. Wiasciwie
umiesnione, linie ciecia rowne, gtadkie.
Dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i
miesni przy krawedziach ciecia. Bez kupra
oraz resztek upierzenia, powierzchnia gtadka,
bez pozacinan i przekrwien. Kalibracja wagi
pojedynczej ¢wiartki 30 - 45 dkg. Produkt
Swiezy, niemrozony. Okres przydatnosci do
spozycia co najmniej 5 dni od daty dostawy.

serca drobiowe

kg

275

151120
00-6

Serca S$wieze, koloru ciemnoczerwonego,
zapach charakterystyczny dla mies
podrobowych,  przerost ttuszczowy -
nieznaczny, pozbawione osierdzia i pni naczyn
krwionosnych. Produkt schtodzony,
niemrozony. Okres przydatnosci do spozycia
co najmniej 5 dni od daty dostawy.

zotadki

drobiowe

kg

275

151120
00-6

Wyglad zotgdek miesniowy oczyszczony z
tresci pokarmowej i pozbawiony rogowatego
nabtonka, z odcietym przy miesniu zotgdkiem
gruczotowym i dwunastnicg, ttuszcz usuniety;
dopuszcza sie niewielkie uszkodzenie miesnia
zotadka oraz pozostatos¢ tkanki tacznej i
niewielka ilos¢ tkanki ttuszczowej;
powierzchnia mokra z naturalnym potyskiem;
dopuszcza sie lekkie obeschniecie i niewielki
wyciek w opakowaniu. Barwa naturalna, na
przekroju miesni  jasnoczerwona do
ciemnoczerwonej, niedopuszczalna
zielonkawa, powierzchnia wewnetrzna
pokryta jasnobezowa $luzéwka. Zapach
naturalny, charakterystyczny,
niedopuszczalny  zapach  $Swiadczacy o
nieswiezosci lub  inny  obcy.  Okres
przydatnosci do spozycia co najmniej 5 dni od
daty dostawy.

Dostawy realizowane bedga przecietnie dwa razy w tygodniu, od poniedziatku do piatku, z wyjatkiem dni
ustawowo wolnych od pracy, w godzinach 7.30-10.00 na podstawie pisemnych lub telefonicznych
zamowien jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby zywnosciowej. Wykonawca zobowigzuje sie

zrealizowac zamodwienia jednostkowe w terminie 48 godzin od otrzymania zamdwienia od Zamawiajgcego.

CZESC NR XII: Dostawy konserw miesnych i rybnych

Lp. Produkt jom. llo$é Kod CPV Opis
1 2 3 5 6 7
opakowanie jednostkowe 300g; opakowanie
1 .smalec z ke 300 15131000-5 typu aIu.pak z W|eczkl|e_m ’fatwq ot}nller'alnym,
miesem 300g termin przydatnosci do spozycia min. 6
miesiecy od dnia dostawy
opakowanie jednostkowe 300g; opakowanie
konserwa typu alupak z wieczkiem tatwo otwieralnym
2 | turystyczna | kg | 300 | 15131310-1 | YPU@UP e  otwierainym,
300 termin przydatnosci do spozycia min. 6
& miesiecy od dnia dostawy
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opakowanie jednostkowe 300g; opakowanie
paprykarz typu alupak z wieczkiem fatwo otwieralnym,
3 szczecinski kg 500 15131310-1 termin przydatnosci do spozycia min. 6
300g miesiecy od dnia dostawy, minimalna
zawartos¢ ryby rozdrobnionej 30%
opakowanie jednostkowe 300g; opakowanie
4 mie_lonka z ke 300 15131000-5 typu alu.pak z wieczkie_m ’ratwq ot.wier-alnym,
boczkiem 300g termin przydatnosci do spozycia min. 6
miesiecy od dnia dostawy
opakowanie jednostkowe 100g; opakowanie
5 p.asztet ke 300 15243000-3 typu aIu.pak z wieczk!e.m ’ratwo. ot.wier.alnym,
drobiowy 100g termin przydatnosci do spozycia min. 6
miesiecy od dnia dostawy

Dostawy realizowane bedg przecietnie jeden raz na miesigc, od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni
ustawowo wolnych od pracy, w godzinach 07.30-10.00 na podstawie pisemnych lub telefonicznych
zamowien jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby zywnosciowej. Wykonawca zobowigzuje sie

zrealizowa¢ zamdwienia jednostkowe w terminie 48 godzin od otrzymania zamdwienia od Zamawiajgcego.

CZESC NR XIII: Dostawy artykuléw spozywezych (sypkich i soi)

Lp. Produkt jom. llosé Kod CPV Opis
1 2 3 5 6 7
opakowanie jednostkowe worek maks. 25 kg,
1 | kaszagryczana | ke 150 15613300-1 |termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni od
dnia dostawy
kasza opakowanie jednostkowe worek maks. 25 kg,
2 kg 1650 15613300-1 |termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni od
jeczmienna dnia dostawy
opakowanie jednostkowe worek maks. 25 kg,
3 kasza manna kg 250 15613300-1 |termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni od
dnia dostawy
opakowanie jednostkowe worek maks. 25 kg,
4 kasza peczak kg 1650 15613300-1 |termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni od
dnia dostawy
opakowanie jednostkowe worek maks. 25 kg,
5 ptatki owsiane kg 200 15613380-5 |termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni od
dnia dostawy
ryz opakowanie jednostkowe worek maks. 25 kg,
6 kg 3000 15611000-4 |termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni od
dtugoziarnisty dnia dostawy
schabowy opakowanie jednostkowe maks. 10 kg, termin
7 kg 150 15800000-6 | przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
sojowy dostawy
granulat opakowanie jednostkowe worek maks. 25 kg,
8 kg 150 15800000-6 |termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni od
sojowy dnia dostawy
makaron opakowanie jednostkowe maks. 5 kg, termin
9 kg 2000 15851100-9 | przydatnosci do spozycia min. 30 dni od dnia
$widerki dostawy
opakowanie jednostkowe worek maks. 25 kg,
10 maka pszenna kg 600 15612100-2 |termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni od
dnia dostawy
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opakowanie jednostkowe worek maks. 25 kg,
termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni od
dnia dostawy

maka
11 kg 175

ziemniaczana

15623000-1

Dostawy realizowane beda przecigtnie jeden raz na miesigc, od poniedziatku do pigtku, z wyjatkiem dni
ustawowo wolnych od pracy, w godzinach 07.30-10.00 na podstawie pisemnych lub telefonicznych
zamowien jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby zywnosciowej. Wykonawca zobowigzuje sie

zrealizowac zamodwienia jednostkowe w terminie 48 godzin od otrzymania zamdwienia od Zamawiajgcego.

CZESC NR XIV: Dostawy cukru i marmolady

Lp. Produkt jom. lloéé Kod CPV Opis
1 2 3 5 6 7
opakowanie jednostkowe maks. 25 kg,
1 cukier kg 125 15831000-2 |termin przydatnosci do spozycia min. 60 dni
od dnia dostawy
dzem opakowanie jednostkowe maksymalnie 15 kg,
2 kg 600 15332230-5 |[termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni
niskostodzony od dnia dostawy
marmolada opakowanie jednostkowe maksymalnie 15 kg,
3 kg 900 15332230-5 |[termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni
wieloowocowa od dnia dostawy
powidta opakowanie jednostkowe maksymalnie 15 kg,
4 kg 600 15332230-5 |termin przydatnosci do spozycia min. 30 dni
Sliwkowe od dnia dostawy

Dostawy realizowane bedg przecietnie jeden raz na miesigc, od poniedziatku do pigtku, z wyjgtkiem dni
ustawowo wolnych od pracy, w godzinach 07.30-10.00 na podstawie pisemnych lub telefonicznych
zamowien jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby zywnosciowej. Wykonawca zobowigzuje sie

zrealizowac zamoéwienia jednostkowe w terminie 48 godzin od otrzymania zamdwienia od Zamawiajgcego.
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