"CZESC VI
Opis przedmiotu zamoéwienia

1. Nazwa nadana zaméwieniu: Dostawa wedlin wieprzowych i drobiowych do stotowki szkolne;j.

2. Przedmiotem zamoéwienia: Przedmiotem zamodwienia jest sukcesywna dostawa wedlin
wieprzowych i drobiowych do stotéwki szkolnej Szkoty Podstawowej im. 100-lecia Ruchu
Ludowego w Wierzchostawicach.

3. Oznaczenie przedmiotu zaméwienia wg CPV: 15130000-8 Produkty miesne;

4. Termin realizacji zaméwienia: Sukcesywnie przez okres pierwszych szesciu miesiecy 2025 r.
lub do wyczerpania kwoty wynagrodzenia okreslonego w umowie w zaleznosci od tego, ktére
zdarzenie nastgpi wczesnie;.

5. Gotowos¢ realizacji dostaw: min 2 - max 5 razy w tygodniu (w dni robocze) w godz. 6.00+9.00
na koszt wykonawcy po wczesniejszym zaméwieniu w formie telefonicznej lub pisemnej (e-mailem
na adres Wykonawcy).

6. Wykonawca zobowigzuje sie do dostarczenia na kazde zgdanie zamawiajgcego dokument
potwierdzajgcy dopuszczenie pojazdu do transportu przedmiotu zamdéwienia przez sanepid.

7. Podane ilosci poszczegdlnych produktdw stanowig wielkos¢ szacunkowg i zostaly obliczone
na podstawie lat 2023/24. Faktyczne zapotrzebowanie zalezne bedzie od ilosci oséb zywionych
przez Szkote Podstawowg im. 100-lecia Ruchu Ludowego w Wierzchostawicach.

8. Zakres ilosciowy przedmiotu zamowienia jest zakresem szacunkowym okreslonym przez
Zamawiajgcego z nalezytg staranno$cig. Zamawiajgcy, pomimo dochowania nalezytej
starannosci, z uwagi na charakter prowadzonej dziatalnosci, nie zapewnia realizacji zamdwienia
w peinym zakresie. Zamawiajgcy os$wiadcza, ze minimalna gwarantowana realizacja umowy
wyniesie nie mniej niz 50% wartosci udzielonego zaméwienia w okresie obowigzywania umowy.
Zamawiajgcy zastrzega, iz bez narazania sie na jakgkolwiek odpowiedzialnos¢ z tytutu
niewykonania lub nienalezytego wykonania umowy uprawniony jest do zaniechania zlozenia
zamowienia na towar o wartosci nie wiekszej niz 50% wartosci udzielonego zamoéwienia.
Niewykonanie przez Zamawiajgcego umowy w takim zakresie nie wymaga podania przyczyn.

9. Przedmiot zamdéwienia:

Lp. Nazwa produktu J.m. llos¢
1 Kietbasa wiejska kg 80
2 Kietbasa zwyczajna kg 80
3 Pardéwki z szynki op. 5 szt. szt. 500
4 Podgardle wedzone kg 20
5 Boczek wedzony kg 45
6 Schab z Lubinki kg 70
7 Sopocka tradycyjna kg 80
8 Szynka wiejska kg 90
9 Indyk z Bobrownik kg 100

Uwaga. Tam gdzie zamawiajgcy wskazat pochodzenie /marka, znak towarowy, producent, dostawca
itp./ zamawiajacy dopuszcza oferowanie produktu réwnowaznego pod warunkiem, zapewnia on
parametry nie gorsze od zatozonych w niniejszym OPZ. Jezeli wykonawca zamierza ziozyé oferte




rownowazng, jest wowczas zobowigzany wykaza¢ zamawiajgcemu na piSmie, ze proponowany przez
niego produkt nie jest gorszej jakosci niz wymieniony przez zamawiajgcego, w tym celu wykonawca
winien dokonaé¢ pisemnego poréwnania parametrow (waga, sktad, itp.) obu produktéw. Poréwnanie
nalezy dokona¢ w taki sposéb, aby zamawiajgcy bez zadnej watpliwosci i w sposéb jednoznaczny
mogt stwierdzi¢ réwnowaznos¢ proponowanego przez wykonawce produktu.

Charakterystyka przedmiotu zaméwienia — wymagania minimalne:

Poz. 1 - Kielbasa wiejska

z Lubinki

Opis produktu

Wyréb w ostonce naturalnej, barwionej 28-32. Batony o dtugo$ci min.ok. 20cm odkrecane dotem.
Poddawane procesowi wedzenia i parzenia.

Pakowane w atmosferze ochronnej. Bez ograniczen, do bezposredniego spozycia na zimno lub na
gorgco.

Wymagania organoleptyczne

Wyglad ogdliny: Wyrdéb w ostonce naturalnej, barwionej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka scisle
przylegajgca do farszu; powierzchnia gtadka; dopuszcza sie na pojedynczych batonach nieliczne
zawedzone wytryski farszu.

Struktura i konsystencja: Na przekroju surowce réwnomiernie roztozone; niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikéw i zacieki ttuszczu i galarety.

Barwa: Barwa od jasno ztotej do brgzowe;j

Smak i zapach: Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Sktadniki

Mieso wieprzowe 80%, tluszcz, woda, tkanka fgczna wieprzowa, skrobia ziemniaczana, sol, biatko
sojowe, przyprawy naturalne i ich ekstrakty, dekstroza, stabilizator E 450, E452, przeciwutleniacz E
301, wzmacniacz smaku E621, substancja konserwujgca E250.

Okres trwatosci

Min 21 dni

Poz. 2 - Kielbasa zwyczajna
Opis produktu
Wyréb w ostonce naturalnej, barwionej 228-32. Batony o diugosci ok. 20cm odkrecane dotem.
Poddawane procesowi wedzenia i parzenia.
Pakowane w atmosferze ochronnej. Bez ograniczen, do bezposredniego spozycia na zimno lub na
gorgco.
Wymagania organoleptyczne
Wyglad ogdélny: Wyrdb w ostonce naturalnej, barwionej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka $cisle
przylegajgca do farszu; powierzchnia gtadka; dopuszcza sie na pojedynczych batonach nieliczne
zawedzone wytryski farszu.
Struktura i konsystencja: Na przekroju surowce rownomiernie roztozone; niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikéw i zacieki ttuszczu i galarety.
Barwa: Barwa od jasno ztotej do brgzowe;j
Smak i zapach: Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy.
Sktadniki
Mieso wieprzowe 80%, tluszcz, woda, tkanka fgczna wieprzowa, skrobia ziemniaczana, sol, biatko
sojowe, przyprawy naturalne i ich ekstrakty, dekstroza, stabilizator E 450, E452, przeciwutleniacz E
301, wzmacniacz smaku E621, substancja konserwujgca E250.
Cechy chemiczne:
o zawartos¢ biatka [%]: Nie mniej niz 8
e zawarto$¢ ttuszczu [%]: Nie wiecej niz 30,0
o zawartos¢ soli [%]: Nie wiecej niz 3,0
o zawartos¢ wody [%]: Nie wiecej niz 73,0
e zawartos¢ skrobi [%]: Nie wiecej niz 6
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e pateczek z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotworcze




e pateczki z grupy Coli

e beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
<6°C
Okres trwatosci
Min 21 dni

Poz. 3 - Paréwki z szynki JBB op. 5szt
Opis produktu
Kietbasa wieprzowa homogenizowana wedzona parzona
Wymagania organoleptyczne
Wyglad ogdlny: Wyrdb bez ostonki, powierzchnia czysta, sucha, barwa jasno r6zowa, aromat
charakterystyczny dla parowek.
Struktura i konsystencja: Konsystencja zwarta.
Smak i zapach: Niepozadany jest zapach zepsucia i lepko$¢ powierzchni.
Skfadniki
e Produkt bezglutenowy. Mieso wieprzowe z szynki (90%), woda, sdl, btonnik roslinny
(grochowy, PSZENNY), przyprawy i ich ekstrakty, skrobia, aromaty, substancja konserwujgca:
azotyn sodu.
e Mozliwa obecnos¢ gorczycy, laktozy, selerai soi.
Cechy chemiczne: w 100g
o Biatko: Nie mniej niz 12%
e Tluszcz: Nie wiecej niz 14%
e S0l: Nie wiecej niz 13%

Poz. 4i5 - Podgardl/e wedzone i boczek wedzony b/k,
Opis produktu
podgardle wedzone przeszyte sznurkiem tworzgcym petelke poddany procesowi wedzenia, do
bezposredniego spozycia lub po obrdbce termiczne;j.
Wymagania organoleptyczne
Wyglad ogélny: Powierzchnia czysta, sucha.
Struktura i konsystencja: Struktura dosc¢ Scista; konsystencja lekko soczysta.
Smak i zapach: Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw i wedzenia, niedopuszczalny smak i
zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy.
Sktadniki
Podgardle wp. 100%. Sdl, cukier kminek, czosnek
Cechy chemiczne:
zawartosc soli [%]: Nie wiecej niz 4,0
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotwércze
e pateczki z grupy Coli
e beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
Do 6°C
Okres trwatosci:
Min 21 dni

Poz. 6 — Schab z Lubinki

Opis produktu

Wedzonka wieprzowa, wedzona, parzona.

Wymaganie organoleptyczne

Wedliny otrzymane z jednego nierozdrobnionego kawatka miesa lub ttuszczu, stanowigcego niekiedy
wyodrebniong cze$¢ anatomiczng tuszy zwierzecej (np: szynki i boczki), w ostonce lub bez.
Zasadniczy charakter tym wedlinom nadaje proces wedzenia..

Sktadniki

Schab wieprzowy, sol, przyprawy, substancja konserwujgca (azotyn sodu) Na 100g produktu
gotowego zuzyto 120g miesa.

Cechy chemiczne:




o zawarto$¢ biatka [%]: Nie mniej niz 22g
e zawartos$é ttuszczu [%]: Nie wiecej niz 1,2g
e zawartos¢ soli [%]: Nie wiecej niz 1,8g
Warunki przechowywania /temperatura/
<6°C
Okres trwatosci:
Min 21 dni, po otwarciu opakowania zuzy¢ w ciggu 5 dni

Poz. 7- Sopocka tradycyjna
Opis produktu
Schab wedzony, parzony, produkt pakowany w atmosferze ochronne;j.
Produkt do bezposredniego spozycia
Wymagania organoleptyczne
Wyglad ogdlny: Powierzchnia czysta, sucha,
Struktura i konsystencja: Struktura dos¢ Scista; konsystencja soczysta;
Smak i zapach: Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
Sktadniki
Schab wieprzowy 100%, sol, cukier, przyprawy naturalne
Cechy chemiczne: w 100g
e zawartos$¢ biatka: Nie mniej niz 22g
o zawartosc¢ ttuszczu: Nie wiecej niz 7g
e zawartosc¢ soli: Nie wiecej niz 1,4g
Warunki przechowywania /temperatura/
<6°C
Okres trwatosci
Maksymalnie 21 dni od dnia dostawy. Spozy¢ w ciggu 5 dni po otwarciu.

Poz. 8 — Szynka wiejska
Opis produktu
Wedzonka wieprzowa, wedzona, parzona.
Wymaganie organoleptyczne
Wedliny otrzymane z jednego nierozdrobnionego kawatka miesa lub ttuszczu, stanowigcego niekiedy
wyodrebniong czes¢ anatomiczng tuszy zwierzecej (np: szynki i boczki), w ostonce lub bez.
Zasadniczy charakter tym wedlinom nadaje proces wedzenia..
Skladniki
Schab wieprzowy, sdl, przyprawy, substancja konserwujgca (azotyn sodu) Na 100g produktu
gotowego zuzyto 120g miesa.
Cechy chemiczne:
o zawartos¢ biatka [%]: Nie mniej niz 22g
e zawartosé ttuszczu [%]: Nie wiecej niz 1,2g
o zawartos¢ soli [%]: Nie wiecej niz 1,89
Warunki przechowywania /temperatura/
<6°C
Okres trwatosci:
Min 21 dni, po otwarciu opakowania zuzy¢ w ciggu 5 dni

Poz. 9 - Indyk z Bobrownik

Opis produktu

Produkt blokowy, grubo rozdrobniony: parzony, do bezposredniego spozycia. Produkt pakowany
w atmosferze ochronnej.

Wymagania organoleptyczne

Wyglad ogélny: Powierzchnia czysta, sucha,

Struktura i konsystencja: Struktura do$¢ Scista; konsystencja soczysta;

Smak i zapach: Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Sktadniki

filet z indyka 96%, sdl, cukier, przyprawy naturalne, substancja konserwujgca: azotan sodu, ostona
niejadalna, nie zawiera glutenu.




Cechy chemiczne:
o zawarto$¢ biatka [%]: Nie mniej niz 22g
e zawartos$é ttuszczu [%]: Nie wiecej niz 1,2g
e zawartos¢ soli [%]: Nie wiecej niz 1,8g
Warunki przechowywania /ftemperatura/
<6°C
Okres trwatosci:
Min 21 dni, po otwarciu opakowania zuzyé w ciggu 5 dni



