Nr Sprawy: 2/2024 ZALACZNIK NR 5 DO SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamowienia jest sukcesywna dostawa miesa i jego przetwordw,

wedlin i artykutéw drobiowych o najwyzszym standardzie.

2.  Lista artykutéw oraz ich szacunkowe ilosci:

1)
2)
3)
4)
o)
6)
7)
8)
9)
10)
11)

12)
13)
14)
15)
16)
17)
18)

19)
20)
21)
22)
23)
24)

Antrykot wotowy - 10 kg

Baleron wedzony, zawartos¢ miesa wieprzowego minimum 73% - 50 kg
Boczek rolowany, zawartos¢ miesa wieprzowego minimum 90% - 60 kg
Boczek wedzony parzony - 30 kg

Filet z piersi kurczaka - 270 kg

Filet z piersi indyka - 100 kg

Kaszanka - 60 kg

Korpus z kurczaka - 900 kg

Kurczak swiezy - 60 kg

Kietbasa zwyczajna, zawartos¢ miesa wieprzowego minimum 74% - 180 kg
Kietbasa podwawelska zawartos¢, miesa wieprzowego minimum 74% - 120
kg

Kietbasa slgska, zawartos¢ miesa wieprzowego minimum 82% - 100 kg
Kietbasa biata parzona, zawartos¢ miesa wieprzowego minimum 88% - 50 kg
Kietbasa zywiecka - 110 kg

Kietbasa krakowska - 110 kg

Kietbasa szynkowa, zawartos¢ miesa wieprzowego minimum 74% - 252 kg
Kietbasa kanapkowa, zawarto$¢ miesa wieprzowego minimum 89% - 180 kg
topatka wedzona gotowana, zawartos¢ miesa wieprzowego minimum 89% -
170 kg

topatka wieprzowa bez kosci i bez skéry - 70 kg

Mieso gulaszowe z udzca indyka - 150 kg

Mieso wieprzowe od szynki - 250 kg

Ogondwka, zawartos¢ miesa wieprzowego minimum 75% - 220 kg

Patka z kurczaka - 340 kg

Parowki z indyka, zawartos¢ miesa indyczego minimum 85% - 130 kg
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25)
26)

27)
28)
29)
30)
31)
32)
33)
34)
35)
36)
37)
38)
39)

40)
41)
42)
43)
44)
45)

Paréwki z szynki, zawartos¢ miesa wieprzowego minimum 85% - 100 kg
Pasztet drobiowy, zawartos¢ miesa drobiowego minimum 70% w tym
minimum 55% miesa z kurczaka i minimum 15% miesa indyczego - 160 kg
Pasztet wieprzowy, zawartos¢ miesa wieprzowego minimum 70% - 50 kg
Podgardle - 15 kg

Podudzia z kurczaka - 140 kg

Poledwica z indyka, zawartos¢ miesa indyczego minimum 75% - 200 kg
Poledwica sopocka, zawartos¢ miesa wieprzowego minimum 85% - 290 kg
Poledwica z warzywami - 65 kg

Salceson wieprzowy luksusowy - 35 kg

Schab karkowy bez kosci - 50 kg

Schab srodkowy bez kosci - 300 kg

Serdelki z szynki zawartoS¢ miesa wieprzowego minimum 90% - 40 kg
Stonina - 15 kg

Szynka wiejska, zawartos¢ miesa wieprzowego minimum 85% - 250 kg
Szynka konserwowa prasowana, zawartos¢ miesa wieprzowego minimum
89% - 80 kg

Szynka z komina, zawartos¢ miesa wieprzowego minimum 89% - 60 kg
Udziec z indyka bez kosci i skory - 200 kg

Watrébka drobiowa - 20 kg

Wieprzowina szynka bez kosci i bez skory - 580 kg

Wotowina bez kosci z udzca - 20 kg

Zotadki drobiowe - 20 kg

Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ zmiany asortymentu pomiedzy poszczegdlnymi

pozycjami formularza wymienionymi w ust. 2, w okresie obowigzywania umowy,

z zastrzezeniem, ze warto$S¢ zobowigzania (umowy) nie ulegnie zmianie.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do niewykorzystania petnego limitu

ilosciowego i wartosciowego przedmiotu zamdwienia, bez prawa roszczen z tego

tytutu przez Wykonawce. Ze wzgledu na specyficzny charakter zamowienia

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do niewykorzystania zamowienia maksymailnie

w wysokosci 20% wartosci przedmiotu umowy. Wykonanie zamowienia uzaleznione

Strona 2z 16



jest od faktycznych potrzeb Zamawiajgcego. Wykonawcy nie bedzie przystugiwato

jakiekolwiek roszczenie z tego tytutu.

Wykonawca zobowigzuje sie do dostarczania produktow zywnosciowych
do siedziby Zamawiajgcego na wiasne ryzyko, transportem przystosowanym
do przewozu miesa (samochdd chtodnia Iub izoterma) w opakowaniach

zapewniajgcych bezpieczny transport i magazynowanie bez szkody dla zawartosci.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania odpowiednich przepisow
sanitarnych wymaganych dla przewozu zywnosci zgodnie z ustawg z dnia
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U z 2023 r. poz.
1448 z pdzn. zm.) oraz innych aktualnie obowigzujgcych przepisow prawa
w zakresie przedmiotu zamdéwienia. Wykonawca na kazde zgdanie Zamawiajgcego
zobowigzany jest przy dostawie okazac¢ opinie sanitarng wiasciwego Panstwowego
Powiatowego Inspektora Sanitarnego akceptujacg srodki transportu uzywane

do przewozu artykutéw spozywczych.

Wykonawca jest zobowigzany do posiadania przez caty czas trwania umowy
aktualnych zezwolen wydanych przez wtasciwe organy wymagane do prowadzenia

zlecanego zakresu dziatalnosci (okreslone w SWZ w Rozdziale X).

Wykonawca zobowigzany jest do posiadania przez caty okres realizacji zamowienia
opracowanej i wdrozonej procedury analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli
HACCP w sktad, ktorej wechodzi: GHP i GMP (Dobra Praktyka Produkcyjna i Dobra
Praktyka Higieniczna) zgodnie z wymogiem art. 5 rozporzgdzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie

higieny srodkow spozywczych.

Wykonawca zobowigzany jest realizowa¢ przedmiot zamoéwienia wiasnym,
dedykowanym S$rodkiem transportu przystosowanym do przewozu zywnosSci
zgodnym z obowigzujgcymi atestami, przepisami prawa, GMP oraz sytemu HACCP,
przy zachowaniu odpowiednich reziméw sanitarnych i higienicznych wymaganych
dla przewozu zywnosci (samochdd chtodnia lub izoterma) w opakowaniach
zapewniajgcych bezpieczny transport i magazynowanie bez szkody dla zawartosci,
na swoj koszt i ryzyko do siedziby Zamawiajgcego, w terminach ustalonych

z Zamawiajgcym, uwzgledniajgcym inne specyficzne warunki zamowienia.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Wykonawca zobowigzany jest nalezycie zabezpieczy¢ towar na czas przewozu
z zachowaniem tancucha chtodniczego. Uzyty do przewozu srodek transportu
bedzie uwzglednia¢ wiasciwos¢ towaru i zabezpieczy jego jakos¢ przed ujemnymi

wptywami atmosferycznymi i uszkodzeniami.

Wszyscy pracownicy Wykonawcy majgcy bezposredni kontakt z dostarczang
na rzecz Zamawiajgcego zywnoscig, powinni posiada¢ aktualne, okreslone
przepisami ustawy o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chorob zakaznych
u ludzi, orzeczenia lekarskie do celédw sanitarno - epidemiologicznych
potwierdzajgce brak przeciwwskazan do wykonywania pracy przy wykonywaniu,
ktorych istnieje mozliwo$¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby. Wykonawca
zobowigzuje sie do okazania w razie potrzeby wszystkich niezbednych dokumentow

w tym zakresie.

Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia nalezytego zabezpieczenia
dostarczanego towaru przed czynnikami pogodowymi, uszkodzeniami,

zanieczyszczeniami oraz innymi zagrozeniami.

Zamoéwione artykuty zywnosciowe winny by¢ dostarczone do Zamawiajgcego

W nienaruszonym stanie.

Opakowania dostarczanych przez Wykonawce produktéw muszg by¢ oznakowane
i zawierac informacje dotyczgce min.: nazwy towaru, nazwy i adresu producenta,
skfadu, klasy jakosci, daty produkcji, terminu przydatnosci do spozycia, warunkéw
przetrzymywania, masy netto, etykiety z wystepujgcymi alergenami zgodnie
z wymogami okreslonymi w rozporzgdzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci oraz w rozporzgdzeniu Ministra
Gospodarki z dnia 20 lipca 2009 r. w sprawie szczegotowych wymagan dotyczgcych
oznakowan towaréw paczkowanych (t.j. Dz. U. z 2021 r. poz. 481).

Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia miesa i jego przetworéw, wedlin
i artykutbw drobiowych w najwyzszym standardzie. Towar powinien byc¢

zapakowany prézniowo.
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16.

17.

Wykonawca zobowigzuje sie dostarcza¢ produkty pierwszej klasy jakosci, swieze,
odpowiadajgce normom jakosciowym wtasciwym dla danego rodzaju produktéw,
ktore obowigzujg na terenie Polski oraz o aktualnych terminach przydatnosci

do spozycia.

Szczegotowe wymagania jakosciowe dostarczanego asortymentu:

1)  Mieso:
a) Wyglad ogdlny miesa:

. chude i niesciegniste o wyrazistym czerwonym kolorze;

. Swieze bez oznak wczesniejszego mrozenia;

. mieso pierwszej klasy (barwa — bladorézowa do czerwonej,
powierzchnia — sucha i matowa, zapach — charakterystyczny,
przekrdj — lekko wilgotny, sok miesny — przezroczysty, konsystencja
— jedrna, elastyczna a po nacisnieciu palcem szybko sie
wyrownuje).

b) Barwa miesni: jasnor6zowa do czerwonej, dopuszcza sie zmatowienia.
c) Barwa ttuszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym.
d) Zapach swoisty charakterystyczny dla miesa swiezego bez oznak

zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia.

2)  Wedliny:
a) Wyglad ogdlny wedlin:
. ksztatt: uzalezniony od rodzaju elementu oraz uzytej ostonki;
. powierzchnia zewnetrzna wyrobu: czysta, sucha lub lekko wilgotna;
. struktura i konsystencja: struktura plastra o grubosci 3 mm dosc¢
Scista; w przypadku szynki drobiowej dopuszcza sie niewielkie
rozdzielenie plastrow w miejscu ztgczenia miesni;
. konsystencja: soczysta;
J powierzchnia przekroju: lekko wilgotna;
. niedopuszczalne sg: wyciek soku, skupiska galarety Iub
wytopionego ttuszczu.
b) Barwa przekroju:
. w przypadku wedzonek z miesa peklowanego od jasnorézowe;j

do r6zowo-czerwonej;
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3)

o)

4)

. w przypadku wedzonek z miesa niepeklowanego — szara;

c) niedopuszczalne sg odchylenia barwy.

d) smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu;
niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci surowca

lub obcy.

Antrykot wotowy

Okreslenie produktu: Mieso z tuszy wotowej, dlugi miesien wzdtuz
kregostupa przyrastajgcy do kregow piersiowych, od dotu zeber, z warstwg
ttuszczu o barwie jasnokremowej powiezi, zapach sSwiezy. Mieso
nienastrzykiwane.

Wyglad ogélny i powierzchnia: mieso czyste, bez sladu jakichkolwiek
zanieczyszczen, jedrne, elastyczne, bez oznak zaparzenia i psucia.
Konsystencja: delikatna wynikajgca z marmurkowatosci, czyli infiltracji
widkien miesniowych tluszczem. Smak i zapach: swoisty, Swiezy.

Niedopuszczalny jest zapach obcy, niedopuszczalna oslizgtos¢ i nalot plesni.

Filet z piersi kurczaka

Okreslenie produktu: filety z piersi kurczaka swieze, bez chrzgstek i skory,
pozbawione sciegien, soczyste, jedrne, nie zawierajgce ttuszczu, schtodzone
a nie mrozone. Migso nienastrzykiwane.

Wyglad ogélny i powierzchnia: powierzchnia czysta, wolna
od jakichkolwiek substancji obcych, bez zabrudzeh i krwi, gtadka,
niepostrzepiona, bez opitkbw kosci, przekrwien, gtebszych nacie¢, lekko
wilgotna. Barwa miesni naturalna, jasnor6zowa, wolna od wylewow
krwawych w miesniach.

Konsystencja: jedrna, elastyczna.

Smak i zapach: naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego

Swiezego, bez oznak zaparzenia i psucia.

Filet z piersi indyka

Okreslenie produktu: swieze filety z piersi indyka, bez skory, pozbawione
Sciegien, soczyste, jedrne, bez zawarto$ci tluszczu, schitodzone,

nie mrozone. Mieso nienastrzykiwane.
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6)

7)

Wyglad ogélny i powierzchnia: powierzchnia czysta, wolna
od jakichkolwiek substancji obcych, bez zabrudzen i krwi, bez nalotéw,
gtadka, niepostrzepiona, bez opitkbw kosci, przekrwien, gtebszych naciec,
lekko wilgotna. Barwa miesni jasnorézowa - naturalna, wolna od wylewow
krwawych w miesniach.

Konsystencja: jedrna, elastyczna.

Smak i zapach: naturalny, charakterystyczny dla swiezego miesa

drobiowego bez oznak zaparzenia i psucia.

Kaszanka

Okreslenie produktu: Wyrob podrobowy, parzony, wieprzowy w naturalnej
ostonce - jelicie naturalnym, otrzymywany z kaszy gryczanej i Krwi
oraz podrobow: watroby, ptuc, ozoréw, skorek wieprzowych, bez dodatkow
chemicznych i polepszaczy.

Wyglad ogdlny i powierzchnia: produkt w naturalnej ostonce przylegajgcej
do farszu. Powierzchnia czysta, wolna od jakichkolwiek substancji obcych,
bez zabrudzen, bez nalotow. Rozdrobnienie i uktad sktadnikow - kawatki
drobno i Srednio rozdrobnione, zwigzane z masg wigzgcg, rownomiernie
rozmieszczone na przekroju.

Konsystencija: krucha.

Smak i zapach: charakterystyczny dla produktu. Niedopuszczalny smak

i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy.

Korpusy z kurczaka

Okreslenie produktu: Element uzyskany z rozbioru kurczaka, schtodzony,
nie mrozony.

Wyglad ogdlny i powierzchnia: Produkt bez przebarwien i uszkodzen
mechanicznych oraz bez zanieczyszczen obcych oraz krwi. Mieso prawidtowo
wykrwawione i ociekniete, skora bez przebarwien.

Powierzchnia czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona.

Barwa mies$ni charakterystyczna, jasnoroézowa bez krwawych wylewdw,
naturalna, nie dopuszcza sie uszkodzen mechanicznych oraz resztek

upierzenia.
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10)

Konsystencja: jedrna, elastyczna.
Smak i zapach: naturalny, swoisty, charakterystyczny dla miesa drobiowego
Swiezego, bez oznak zaparzenia i psucia. Niedopuszczalny zapach

Swiadczagcy o nieswiezosci lub inny obcy.

Kurczak swiezy

Okreslenie produktu: produkt surowy, nie mrozony;

Wyglad ogdlny i powierzchnia: Barwa jasnorézowa, bez szarych i zéttych
nalotoéw, bez przebarwien, czysty, klasa produktu |. Powierzchnia nie moze
byC lepka ani rozmiekta. Nie dopuszcza sie uszkodzen mechanicznych
oraz resztek upierzenia.

Konsystencija: jedrna i zwarta, lekko wilgotna.

Smak i zapach: charakterystyczny dla produktu, delikatny. Niedopuszczalny

smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Mieso qulaszowe z udzca indyka

Okreslenie produktu: Mieso z udzca indyka, grubo rozdrobnione, nie
mielone, schtodzone, nie mrozone.

Wyglad ogdélny i powierzchnia: Barwa jasnorozowa, powierzchnia
nie zakrwawiona, produkt bez opitkdbw kosci, chrzgstek, przekrwien,
bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen. Niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot
plesni, zmiana barwy.

Konsystencja: jedrna i elastyczna.

Smak i zapach: swoisty, charakterystyczny dla miesa swiezego, bez oznak
zaparzenia i psucia. Niedopuszczalny zapach swiadczgcy o nieSwiezosci

lub inny obcy.

Mieso wieprzowe od szynki

Okreslenie produktu: Mieso wieprzowe, schtodzone, nie mrozone, bez kosci

i skory.
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11)

12)

Wyglad ogdliny i powierzchnia: nie zakrwawiona, produkt bez opitkéw kosci.
Mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen. Niedopuszczalna
oslizgtos¢, nalot plesni, zmiana barwy.

Barwa jasnor6zowa do czerwone;.

Konsystencja: jedrna, elastyczna, zwarta.

Smak i zapach: swoisty, charakterystyczny dla miesa swiezego, bez oznak

zaparzenia i psucia.

Patka z kurczaka

Okreslenie produktu: Patki z kurczaka, schtodzone, nie mrozone, czyste,
mieso nienastrzykiwane.

Wyglad i powierzchnia: powierzchnia czysta, wolna od jakichkolwiek
zanieczyszczen oraz krwi. Barwa naturalna, jasnorézowa. Skoéra bez
uszkodzen mechanicznych, resztek upierzenia, bez przebarwien.
Konsystencja: zwarta, elastyczna, jedrna.

Smak i zapach: Zapach naturalny, charakterystyczny dla migsa drobiowego
Swiezego, bez oznak psucia i zaparzenia. Niedopuszczalny jest smak i zapach

Swiadczacy o nieswiezos$ci oraz zaden inny zapach obcy.

Parowki z indyka, zawartos¢ miesa indyczego minimum 85%

Okreslenie produktu: Paréwki z miesa indyka.

Wyglad ogoélny i powierzchnia: produkt w sztucznej ostonce, Sscisle
przylegajgcej do produktu, powierzchnia czysta, wolna od jakichkolwiek
zabrudzen, sucha. Powierzchnia barwy roézowej do jasnobrgzowe;.
Niedopuszczalna jest zadna inna barwa nie charakterystyczna dla produktu,
niedopuszczalne sg plamy na powierzchni.

Wyglad na przekroju — barwa miesa: jasnorézowa.

Rozdrobnienie i ukfad skladnikéw: surowce drobno rozdrobnione,
rownomiernie roztozone na przekroju. Masa jednolita.

Niedopuszczalne sg skupiska jednego ze skitadnikobw i zacieki galarety
| thuszczu.

Konsystencja: scista, elastyczna.
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13)

14)

Smak i zapach: charakterystyczny dla parowek z miesa drobiowego
z lekkim zapachem przypraw. Niedopuszczalny jest smak i zapach Swiadczacy
o nieswiezosci oraz zaden inny nie charakterystyczny dla produktu.

Sktad surowcowy: wyrob drobiowy, zawartos¢ miesa indyczego minimum

85%, wedzony, parzony, drobno rozdrobniony.

Parowki z szynki, zawarto$¢ miesa wieprzowego minimum 85%

Okreslenie produktu: parowki z miesa szynki wieprzowe;j.

Wyglad ogoélny i powierzchnia: produkt w ostonce sztucznej, Sscisle
przylegajgcej, powierzchnia czysta, wolna od jakichkolwiek zabrudzen, sucha.
Powierzchnia barwy rézowej do jasnobrgzowej. Niedopuszczalna jest zadna
inna barwa nie charakterystyczna dla produktu, niedopuszczalne sg plamy
na powierzchni produktu.

Wyglad na przekroju — barwa miesa: jasnorézowa.

Rozdrobnienie i uktad skitadnikéw: surowce drobno rozdrobnione,
rbwnomiernie roztozone na przekroju. Masa jednolita. Dopuszcza sie
pojedyncze otwory powietrzne o srednicy do 3 mm nie potgczone ze zmiang
barwy. Niedopuszczalne sg skupiska jednego ze sktadnikow i zacieki galarety
i thuszczu.

Konsystencja: sScista, elastyczna.

Smak i zapach: Charakterystyczny dla produktu z miesa drobiowego
z lekkim zapachem przypraw. Niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczacy
o nieswiezosci oraz zaden inny nie charakterystyczny dla produktu.

Sktad surowcowy: zawartos¢ miesa wieprzowego minimum 85%. Produkt

bez konserwantow i glutaminianu sodu.

Podgardle
Okreslenie produktu: podgardle wieprzowe surowe, Swieze bez skory,

Wyglad ogoélny i powierzchnia: tluszczowo-miesniowa czes¢ tuszy
wieprzowej z szyi. Odciete od dotu po linii podziatu tuszy, od przodu po linii
odciecia gtowy, od tytu i od gory po linii odciecia karkowki.
Barwa miesni jasnorézowa do czerwonej — dopuszcza sie zmatowienia. Barwa
ttuszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym.

Konsystencja: soczysta
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15)

16)

Smak i zapach: zapach swoisty, charakterystyczny dla miesa sSwiezego,
bez oznak zaparzenia.
Sklad surowcowy: tkanka ttuszczowa z niewielka iloscig przerastajgcego

ja miesa.

Podudzia z kurczaka

Okreslenie produktu: Podudzie z kurczaka, schiodzone, nie mrozone,
czyste, wolne od wszelkich zanieczyszczen oraz krwi. Migso
nienastrzykiwane.

Wyglad i powierzchnia: powierzchnia czysta, wolna od jakichkolwiek
zanieczyszczen oraz krwi. Barwa naturalna, jasnorozowa. Niedopuszczalne
sg wylewy krwawe w miesniach. Skéra bez uszkodzernh mechanicznych,
resztek upierzenia, bez przebarwien.

Konsystencja: zwarta, elastyczna, jedrna.

Smak i zapach: naturalny, charakterystyczny dla miesa drobiowego
Swiezego, bez oznak psucia i zaparzenia. Niedopuszczalny jest smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci oraz zaden inny nie charakterystyczny

dla produktu.

Schab karkowy bez kosci

Okreslenie produktu: Schab karkowy wieprzowy pozbawiony kosci, gruby,
delikatny, jednolity, Swiezy nie mrozony. Mieso nienastrzykiwane.

Wyglad i powierzchnia: Mieso czyste, bez Sladéw zanieczyszczen, barwa
jasnoczerwona do czerwonej, bez przebarwien. Powierzchnia czysta, gtadka,
bez sladéw krwi, niepostrzepiona, bez uszkodzen, ponacinan i przekrwien.
Niedopuszczalne jest mieso ze zwierzat niedojrzatych, mieso o wiotkiej
konsystencji, wodniste z ranami, wylewami krwotocznymi. Niedopuszczalne
jest mieso nie poddane badaniu poubojowemu.

Konsystencja: jedrna, elastyczna. Smak i zapach: charakterystyczny dla

Swiezego miesa. Niedopuszczalny jest zapach swiadczgcy o nieswiezosci.
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17)

18)

19)

Schab srodkowy bez kosci

Okreslenie produktu: Schab srodkowy wieprzowy pozbawiony kosci, mieso
bez Sciegien i tkanki ttuszczowej, gruby, delikatny, jednolity, sSwiezy,
nie mrozony. Mieso nienastrzykiwane.

Wyglad i powierzchnia: Mieso czyste, bez Sladéw zanieczyszczen, barwa
jasnoczerwona bez przebarwien. Powierzchnia czysta, gtadka, bez sladow
krwi, niepostrzepiona, bez uszkodzen, ponacinan i przekrwien.
Niedopuszczalne jest mieso ze zwierzat niedojrzatych, mieso o wiotkiej
konsystencji, wodniste z ranami, wylewami krwotocznymi oraz mieso nie
poddane badaniu poubojowemu.

Konsystencja: jedrna, elastyczna.

Smak i zapach: charakterystyczne dla Swiezego miesa. Niedopuszczalny jest

zapach swiadczgcy o nieswiezosci.

Serdelki z szynki zawarto$¢ miesa wieprzowego minimum 90%

Okreslenie produktu: kietbaski przygotowane z miesa wieprzowego
najwyzszej jakosci.

Wyglad ogdlny i powierzchnia: produkt w ostonce scisle przylegajgcej
do produktu, powierzchnia czysta, wolna od jakichkolwiek zabrudzen, sucha.
Powierzchnia barwy rézowej do jasnobrgzowej. Niedopuszczalna jest zadna
inna barwa nie charakterystyczna dla produktu, plamy na powierzchni.
Wyglad na przekroju — barwa miesa: jasnorézowa.

Rozdrobnienie i uktad skladnikéw: surowce drobno rozdrobnione,
rbwnomiernie roztozone na przekroju. Masa jednolita, konsystencja Scista.
Konsystencja: scista, elastyczna.

Smak i zapach: Niedopuszczalny jest smak i zapach s$wiadczacy
o nieswiezosci oraz zaden inny nie charakterystyczny dla produktu.

Skiad surowcowy: zawartos¢ miesa wieprzowego minimum 90%

Stonina

Okreslenie produktu: Podskoérna tkanka ttuszczowa zdjeta z grzbietu, tylne;
czesci tutowia (w tym z szynki) i bokow swini (w tym z topatki) ze skorg
w formie pfatéw. Ptat stoniny jednego rodzaju/odmiany pochodzgcy najwyzej
z dwoch kolejnych dni produkgiji.
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20)

21)

22)

Wyglad ogdlny i powierzchnia: powierzchnia sucha, czysta, w dotyku
wilgotna i lekko lepka. Barwa biata do jasnokremowej. Niedopuszczalne
sg odfamki kosci, przebarwienia, oznaki zjetczenia (z6ita barwa) oraz wszelkie
zanieczyszczenia powierzchni.

Konsystencja: miekka, fatwo odksztatcajgca sie.

Smak i zapach: swoisty dla ttuszczéw wieprzowych.

Udziec z indyka bez kosci i skory

Okreslenie produktu: Produkt oczyszczony, umyty i Swiezy, nie mrozony.
Wyglad ogdlny i powierzchnia: Powierzchnia sucha, matowa, na przekroju
powierzchnia lekko wilgotna, sok przezroczysty. Barwa jasnoczerwona.
Niedopuszczalne krwawe wylewy w miesniach nég. Niedopuszczalna barwa
bragzowo-brunatna. Barwa ttuszczu biato- kremowa, niedopuszczalne
jest zabarwienie szare.

Konsystencja: jedrna, elastyczna.

Smak i zapach: charakterystyczny dla produktu, bez obcych zapachow.
Niedopuszczalny jest zapach swiadczgcy o procesach rozktadu miesa przez
drobnoustroje, a w odniesieniu do ttuszczu — niedopuszczalny zapach

zjetczatego ttuszczu.

Watrébka drobiowa

Okreslenie produktu: Produkt zwarty, Swiezy, nie mrozony.

Wyglad ogodlny i powierzchnia: produkt o jednolitym i btyszczagcym kolorze,
ptaty Sliskie, bez przebarwien i plam. Barwa ciemny brgz z odcieniem
bordowym lub czerwonym, Niedopuszczalny jest odcien fioletowy, odcienie
koloru szarego, lub kazdy inny odbiegajacy od typowego.

Konsystencja: elastyczna, jedrna.

Smak i zapach: charakterystyczny dla produktu, neutralny.

Wieprzowina szynka bez kosci i bez skory

Okreslenie produktu: Szynka wieprzowa bez kosci i bez skoéry. Mieso
nienastrzykiwane, nie mrozone.
Wyglad ogdlny i powierzchnia: Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek

zanieczyszczeh o barwie jasnoczerwonej, czerwonej bez przebarwien.
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23)

24)

Powierzchnia niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien, ponacinan.
Powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko
wilgotna. Niedopuszczalna oslizgtosc, nalot plesni.

Konsystencja: jedrna, elastyczna.

Smak i zapach: swoisty, charakterystyczny dla swiezego miesa bez oznak

zaparzenia lub rozpoczynajgcego sie psucia.

Wotowina bez kosci z udzca

Okreslenie produktu: Produkt swiezy, bez kosci i skory, klasa |, niemrozony.
Wyglad ogélny i powierzchnia: Mieso chude, czyste bez grubszych
Sciegien, niedopuszczalne przekrwienia, bez sladoéw jakichkolwiek
zanieczyszczen.

Powierzchnia gtadka niepostrzepiona, bez opitkobw kosci, przekrwien,
ponacinan. Barwa od jasnoczerwonej do ciemnoczerwone;j.

Konsystencja: jedrna, elastyczna.

Smak i zapach: swoisty, typowy dla Swiezego miesa wotowego.

Zotadki drobiowe

Okreslenie produktu: Produkt swiezy, nie mrozony.

Wyglad ogélny i powierzchnia: Zotadki drobiowe czyszczone, umyte
i Swieze, bez oznak zepsucia, bez jakichkolwiek przebarwien, zanieczyszczen
obcych oraz krwi.

Konsystencija - elastyczna, jedrna.

Smak i zapach: zapach charakterystycznym dla produktu.

18. Dostawa bedzie realizowana na podstawie czesciowych zamdwien, w ktérych

19.

Zamawiajgcy wyszczegolni:

asortyment i ilosci dostaw;
termin realizacji dostaw;

ewentualne inne specyficzne warunki zamowienia.

Zamowienia bedg przesytane drogg elektroniczng badz na podstawie kontaktu

telefonicznego od poniedziatku do pigtku dwa razy w tygodniu najpozniej
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20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

do godziny 12.00, lub w zaleznosci od potrzeb Zamawiajgcego z dwudniowym

wyprzedzeniem.

Wykonawca udziela Zamawiajgcemu gwarancji jakosci na wszystkie dostarczane

produkty zywnosciowe.

Zaoferowany przez Wykonawce asortyment musi by¢é dopuszczony do obrotu

na rynku polskim.

Pracownik Zamawiajgcego dokonuje oceny dostarczanego asortymentu i odbioru

jakosciowego i ilosciowego przy dostawie towaru.

Zamawiajgcy bez jakichkolwiek roszczen finansowych ze strony Wykonawcy
zastrzega sobie prawo do nie przyjecia towaru do magazynu, zgdania wymiany
lub reklamacji w przypadku, m.in.:

1) stwierdzenia ztej jakosci produktu (wyglad, smak, zapach);

2) stwierdzenia widocznego uszkodzenia opakowania;

3) otrzymania towaru o krotkim terminie przydatnosci do spozycia;

4) otrzymania towaru po terminie przydatnosci do spozycia;

5) stwierdzenia brakéw ilosciowych w dostarczonym asortymencie;

6) jezeli w czasie dostawy stwierdzi sie naruszenie przepiséw sanitarnych;

7) dostarczenia produktu niezgodnie z zamowieniem.

Wykonawca przekazuje zywnosC osobie upowaznionej przez Zamawiajgcego
do odbioru. Nie dopuszcza sie pozostawiania zywnosci przez Wykonawce

bez nadzoru, jak i wydania go osobom nieupowaznionym.

W przypadku otrzymania przez Zamawiajgcego zywnos$ci o niewtasciwe] jakosci
zdrowotnej, czy tez stwierdzenia brakéw ilosciowych w dostawie czy stwierdzenia
innych uchybien w dostarczonym towarze Zamawiajgcy niezwitocznie zgtosi

Wykonawcy reklamacje osobiscie lub telefonicznie.

Wykonawca zobowigzuje sie do wymiany wadliwego towaru na towar wolny
od wad nie pdzniej niz w ciggu 24 godzin od powziecia wiadomosci przez
Wykonawce o tym fakcie, w ilosciach zakwestionowanych przez Zamawiajgcego
oraz do uzupetnienia brakow ilosciowych na koszt Wykonawcy.
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27.

28.

Nazwa dostarczonego towaru wymieniona na fakturze musi by¢ zgodna z nazwa

na opakowaniu oraz ztozong ofertg.

Rozliczenia za dostarczony towar odbywacC sie bedg na podstawie faktur
czesciowych okres$lajgcych ilos¢ i wartos¢ dostarczonego towaru. Zapfata
za dostarczone produkty nastgpi w formie przelewu na rachunek bankowy
Wykonawcy w terminie 21 dni od dnia doreczenia prawidtowo wystawionej faktury
za wydany towar wraz z pokwitowaniem odbioru towaru przez osobe upowazniong

przez Zamawiajgcego.
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