Nr postepowania: TP/1/2024/22

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

CZESC 5 — MIESO | WEDLINY

Zat. nr 5.5 do SWZ

LP. ASORTYMENT J.M. ILOSC
1. Schab b/k kg 240
2. Szynka Swieza -orzech kg 360
3. Poledwiczka wieprzowa kg 95
4, Filet z kurczaka kg 330
5. Filet z indyka kg 130
6. Krolik- tuszka kg 140
7. Cielecina kg 40
8. Szynka gotowana kg 70
9. Poledwica wotowa kg 85
10. Filet z kaczki kg 40
11. Filet drobiowy zapiekany kg 40

Dostawa dwa razy w tygodniu: poniedziatek, sSroda - w godzinach 6:30 do 7:30.

Wymagania:
Mieso wieprzowe, wotowe, wedliny

>

>

Mieso najwyzszej jakosci, swieze, niemrozone, nierozmrazane, o barwie i zapachu charakterystycznych dla danego rodzaju, jedrne, elastyczne,

pochodzace z produkcji krajowej.

*Wedliny najwyzszej jakosci, $wieze, ostony scisle przylegajace do farszu, o czystej, suchej powierzchni i charakterystycznym dla danego asortymentu

zapachu i wygladzie.

Wedliny powinny by¢ pakowane w atmosferze chronionej.
Barwa miesa wieprzowego Swiezego powinna by¢ bladorézowa do czerwonej, mieso powinno byé soczyste, barwa, zapach, konsystencja,

powierzchnia i przekréj majg Swiadczyé o swiezosci produktu, dopuszczana niewielka naturalna ilos¢ okrywy ttuszczowej.
Dla miesa peklowanego, parzonego i uzytych przypraw, konsystencja scista, barwa na przekroju jasno rézowa.




» Termin przydatnosci produktow do spozycia ma by¢ nie krétszy niz 14 dni od daty dostawy do zamawiajgcego dla wedlin i kietbas oraz 5 dni dla
miesa Swiezego.

Mieso drobiowe

> Mieso najwyzszej jakosci, $wieze, niemrozone, nierozmrazane, o barwie i zapachu charakterystycznych dla danego rodzaju, jedrne, elastyczne,
pochodzace z produkcji krajowej.

> Barwa miesa drobiowego Swiezego powinna by¢ bladorézowa, mieso powinno by¢ soczyste, barwa, zapach, konsystencja, powierzchnia i przekrgj
majg Swiadczy¢ o swiezosci produktu.

» Termin przydatnosci produktéw do spozycia ma by¢ nie krétszy niz 5 dni od dnia dostawy do zamawiajgcego.

Ponadto artykuty zywnosciowe muszg spetniac:

1)

2)
3)

4)

5)

wymagania okreslone w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.2020.2021 z zm.), a ich produkcja musi by¢ zgodna
z zasadami GMP (Dobra praktyka produkcyjna), GHP (Dobra praktyka higieniczna) i systemem HACCP (System zarzadzania bezpieczeristwem zdrowotnym
Zywnosci),

wytyczne Rozporzadzenia Komisji (UE) Nr 1129/2011 z dnia 11 listopada 2011 roku — zmieniajgce zatgcznik Il do Rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego wykazu dodatkéw do zywnosci,

wytyczne Rozporzadzenia Komisji (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 roku w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
Zywnosci,

wykonawca zobowigzany jest dostarczaé przedmiot zamdwienia w opakowaniach jednolitych, nieuszkodzonych, odpowiadajgcych wytycznym
Rozporzadzenia WE Nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 roku w sprawie materiatéw i wyrobdw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig, w opakowaniach oznakowanych zgodnie z Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 roku w
sprawie znakowania $rodkéw spozywczych oraz w opakowaniach oznakowanych zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) Nr 853/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku ustanawiajagcym szczegélne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego,

wykonawca zobowigzuje sie zapewni¢ transport powinien odpowiada¢ wymaganiom sanitarnym dotyczgcym srodkdw transportu zywnosci zgodnie z
ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2020r. poz. 2021 z zm.), Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 19
grudnia 2002 roku w sprawie wymagan sanitarnych dotyczacych transportu zywnosci (Dz. U. z 2003 roku, nr 21, poz. 179) oraz Rozporzadzeniu WE Nr
852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku w sprawie higieny Srodkéw spozywczych

- w zakresie w jakim dotyczy to danego produktu.



