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CZESC IV
Opis przedmiotu zamoéwienia

Nazwa nadana zamoéwieniu: Dostawa miesa wieprzowego i drobiowego do stotéwki szkolnej.
Przedmiotem zamoéwienia: Przedmiotem zaméwienia jest sukcesywna dostawa miesa
wieprzowego i drobiowego do stotdwki szkolnej Szkoty Podstawowej im.100-lecia Ruchu
Ludowego w Wierzchostawicach.

Oznaczenie przedmiotu zamoéwienia wg CPV: 15110000-2 Mieso

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

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).

Wykonawca zobowigzuje sie do dostarczenia na kazde zgdanie zamawiajgcego dokument
potwierdzajgcy dopuszczenie pojazdu do transportu przedmiotu zamdéwienia przez sanepid.
Podane ilosci poszczegolnych produktdw stanowig wielkos¢é szacunkowg i zostaty obliczone
na podstawie lat 2023/24. Faktyczne zapotrzebowanie zalezne bedzie od ilosci oséb zywionych
przez Szkote Podstawowg im. 100-lecia Ruchu Ludowego w Wierzchostawicach.

Zakres ilosciowy przedmiotu zamodwienia 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.
Przedmiot zamoéwienia:

1 Kark wp b/k kI.1 kg 250
2 topatka b/k kg 100
3 Poledwiczka wieprzowa kg 350
4 Schab wp b/k kg 420
5 Stonina bez skoéry kg 40
6 Szynka surowa wp z/k bez skoéry i biodréwki kl. 1 kg 800
7 Zeberka wp paski, trojkaty kg 500
8 Filet z indyka b/s i b/k kg 400
9 Filet z kurczaka b/s i b/k kg 550
10 Kurczak swiezy kg 400




11 Udko z kurczaka kg 300

12 Dramstik z kurczaka kg 200
13 Skrzydto z indyka kg 350
14 Szyja z indyka kg 250

Uwaga. Tam gdzie zamawiajgcy wskazat pochodzenie /marka, znak towarowy, producent, dostawca
itp./ zamawiajgcy 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, skiad, itp.) obu produktéw. Poréwnanie
nalezy dokonac¢ w taki sposob, aby zamawiajgcy bez zadnej watpliwosci i w sposéb jednoznaczny
mogt stwierdzi¢ rownowaznos¢ proponowanego przez wykonawce produktu.

Charakterystyka przedmiotu zaméwienia — wymagania minimalne:

Poz. 1 - Kark wp. b/k kI.1
Opis produktu
Karkowy odcinek najdtuzszego miesnia grzbietu, tkanka miesna przerosnieta ttuszczem i tkankg
tgczng, catkowicie pozbawiona kosci, stoniny, skory.
Zapach i smak charakterystyczny dla miesa wieprzowego
Barwa — jasnoczerwona, czerwona bez przebarwien, barwa tluszczu biata do kremowo rézowej.
Cechy dyskwalifikujace
Mieso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne guzy lub rany;
czesci z wylewami krwotocznymi; mieso niepoddane badaniu poubojowemu; wykazujgce cechy
rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidow.
Opakowanie
Opakowanie — plastikowe pojemniki.
Oznakowane zgodne z obowigzujgcym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e pateczki z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotwércze
e pateczki z grupy Coli
e beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
Max 4°C
Okres trwatosci:
Min 4 dni

Poz. 2 — topatka b/k

Opis produktu

topatka okryta warstwg miesni poprzerastanych nieduzg iloscig tluszczu, catkowicie pozbawiona
stoniny, skory.

Zapach i smak charakterystyczny dla miesa wieprzowego

Barwa — jasnoczerwona, czerwona bez przebarwien barwa ttuszczu biata do kremowo rézowe;j.

Cechy dyskwalifikujace

Mieso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne guzy lub rany;
czesci z wylewami krwotocznymi; mieso niepoddane badaniu poubojowemu; wykazujgce cechy
rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw.

Opakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki.

Oznakowane zgodne z obowigzujgcym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):




pateczek z rodzaju Salmonella
gronkowce chorobotwércze

pateczki z grupy Coli

beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /ftemperatura/
5°C <

Okres trwatosci

Min 7 dni

Poz. 3 — Poledwiczka wieprzowa
Opis produktu
Mieso o delikatnej strukturze, delikatne, jednolite, bez kosci.
Zapach i smak charakterystyczny dla miesa wieprzowego
Barwa — jasnoczerwona, czerwona bez przebarwien.
Cechy dyskwalifikujace
Mieso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujgcych liczne guzy lub rany;
czesci z wylewami krwotocznymi; mieso niepoddane badaniu poubojowemu; wykazujgce cechy
rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidow.
Opakowanie
Opakowanie — plastikowe pojemniki.
Oznakowane zgodne z obowigzujgcym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e pateczek z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotwércze
e pateczki z grupy Coli
e beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
Max 4°C
Okres trwatosci
Min 6 dni

Poz. 4 - Schab wp. b/k
Opis produktu
Najdtuzszy miesieh grzbietu — gruby, delikatny, jednolity, z jednej strony przyrosniety do kregow
i z drugiej do kosci zebrowych, bez kosci.
Zapach i smak charakterystyczny dla miesa wieprzowego
Barwa — jasnoczerwona, czerwona bez przebarwien.
Cechy dyskwalifikujace
Mieso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne guzy lub rany;
czesci z wylewami krwotocznymi; mieso niepoddane badaniu poubojowemu; wykazujgce cechy
rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidow.
Opakowanie
Opakowanie — plastikowe pojemniki.
Oznakowane zgodne z obowigzujgcym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e pateczek z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotwércze
e pateczki z grupy Coli
o beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
Max 4°C
Okres trwatosci
Min 6 dni

Poz. 5 - Stonina bez skoéry

Opis produktu

Podskérna tkanka tluszczowa pozyskana z grzbietu tylnej czesci tutowia i bokédw swini bez skory.
Stonina jest pozyskiwana w postaci ptatow lub kawatkéw.

Barwa - biata do jasnorézowe;j.

Konsystencja — jedrna, elastyczna.




Zapach i smak — swoisty, charakterystyczna dla stoniny
Cechy dyskwalifikujace
obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, objawy obnizenia jedrnosci
i elastycznosci, mieso poszarpane, wykazujgce cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych
lipidow.
Opakowanie
Opakowanie — plastikowe pojemniki.
Oznakowane zgodne z obowigzujgcym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e pateczek z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotwércze
e pateczki z grupy Coli
e beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /ftemperatura/
Max 5°C
Okres trwatosci
Min 6 dni

Poz. 6 - Szynka surowa wp. z/k bez skéry i biodréwki ki. |
Opis produktu
Mieso uzyskane z czesci ¢wierétuszy tylnej z czesci udzca, catkowitym Sciggnieciu ttuszczu oraz
skory, soczyste, lekko poprzerastane btonami.
Zapach i smak charakterystyczny dla miesa wieprzowego.
Barwa miesa rézowa do lekko czerwonej bez przebarwien.
Cechy dyskwalifikujace
Mieso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujgcych liczne guzy lub rany;
czesci z wylewami krwotocznymi; mieso niepoddane badaniu poubojowemu; wykazujace cechy
rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidow.
Opakowanie
Opakowanie — plastikowe pojemniki.
Oznakowane zgodne z obowigzujgcym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e pateczek z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotwércze
e pateczki z grupy Coli
e beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
5°C <
Okres trwatosci
Min 7 dni

Poz. 7 - Zeberka wp paski, tréjkaty
Opis produktu
Zeberka okryte warstwg miesni poprzerastanych nieduzg iloscig tluszczu, catkowicie pozbawiona
stoniny, skory.
Zapach i smak charakterystyczny dla miesa wieprzowego
Barwa — jasnoczerwona, czerwona bez przebarwien barwa ttuszczu biata do kremowo rézowe;.
Cechy dyskwalifikujace
Mieso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujgcych liczne guzy lub rany;
czesci z wylewami krwotocznymi; mieso niepoddane badaniu poubojowemu; wykazujgce cechy
rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidow.
Opakowanie
Opakowanie — plastikowe pojemniki.
Oznakowane zgodne z obowigzujgcym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e pateczek z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotwércze
e pateczki z grupy Coli
o beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/




5°C <
Okres trwatosci
Min 7 dni

Poz. 8- Filet zindyka b/s i b/k

Asortyment:

Mieso o delikatnej strukturze widkien miesniowych, po obrobce termicznej mieso kruche, fatwe
do przezuwania. Oddzielony filet od obojczyka, mostka i skory.

Filety powinny by¢ wiasciwie umiesnione, linie cie¢ réwne, gtadkie, mieso prawidtowo wykrwawione
i ociekniete.

Powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien,
gtebszych ponacinan, lekko wilgotna.

Barwa — jasnoczerwona bez krwawych wylewow.

Smak i zapach charakterystyczny dla migsa drobiowego.

Dopuszczalne tolerancje:

Waga fileta od 0,50 kg do 2,00 kg

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza sie miesni i skory niezwigzanych ze soba, krwawe nacieki
zewnetrzne i wewnetrzne, oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie miesa,

stosowanie srodkéw konserwujgcych np. octandw, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci
i elastycznosci, mieso poszarpane, wykazujgce cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych
lipidow.

Opakowanie i oznakowanie dostawy.

Opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w skrzynkach plastikowych
o0 wadze nieprzekraczajgcej 15 kg netto.

Oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres

b) nazwe produktu

c) mase netto produktu

d) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiagc, rok)

e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

Do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny.

Poz. 9 - Filet z kurczaka b/s i b/k

Asortyment:

Mieso o delikatnej strukturze witékien miesniowych, po obrébce termicznej mieso kruche, tatwe do
przezuwania. Oddzielony filet od obojczyka, mostka i skory.

Filety powinny by¢ wiasciwie umigsnione, linie cie¢ réwne, gtadkie, mieso prawidtowo wykrwawione
i ociekniete.

Powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien,
gtebszych ponacinan, lekko wilgotna.

Barwa — jasnoczerwona bez krwawych wylewow.

Smak i zapach charakterystyczny dla migsa drobiowego.

Dopuszczalne tolerancje:

Waga fileta od 0,15 kg do 0,30 kg

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza sie miesni i skéry niezwigzanych ze soba, krwawe nacieki
zewnetrzne i wewnetrzne, oslizgtosc¢, nalot plesni, zazielenienie miesa,

stosowanie srodkéw konserwujgcych np. octandw, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci
i elastycznosci, mieso poszarpane, wykazujgce cechy rozkfadu gnilnego i zmian oksydacyjnych
lipidow.

Opakowanie i oznakowanie dostawy.

Opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w skrzynkach plastikowych
o wadze nieprzekraczajgcej 15 kg netto.

Oznakowanie powinno zawierac:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) mase netto produktu

d) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok)




e) warunki przechowywania
Inne wymagania:
Do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny.

Poz. 10 - Kurczak swiezy

Asortyment:

Kurczaki bez obcych zanieczyszczen, przekrwien i zesiniaczen.

Dopuszczalne tolerancje:

Waga ¢wiartki od 1,4 kg do 1,9 kg

Cechy dyskwalifikujace:

e Kkurczak czesciowo lub w catosci mrozony

e obce zapachy i zanieczyszczenia organiczne

e mieso zepsute lub oslizte

Opakowanie i oznakowanie dostawy.

Opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w skrzynkach plastikowych
o0 wadze nieprzekraczajgcej 15 kg netto.

Oznakowanie powinno zawiera¢:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) mase netto produktu

d) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok)
e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny.

Poz. 11, 12 - Udko z kurczaka i dramstik

Asortyment:

Udka i dramstiki bez obcych zanieczyszczen, przekrwien i zesiniaczen.
Dopuszczalne tolerancje:

Waga min. 150 g.

Cechy dyskwalifikujace:

e czesciowo lub w catosci mrozona

e obce zapachy i zanieczyszczenia organiczne

e mieso zepsute lub oslizte

e wczesniej mrozone

Opakowanie i oznakowanie dostawy.

Opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w skrzynkach plastikowych
o wadze nieprzekraczajgcej 15 kg netto.

Oznakowanie powinno zawierac:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) mase netto produktu

d) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok)
e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

Do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny.

Poz. 13 — Skrzydio z indyka

Asortyment:

Skrzydto bez obcych zanieczyszczen, przekrwien i zasiniaczen.
Dopuszczalne tolerancje:

Waga skrzydta min. 250g.

Cechy dyskwalifikujace:

e skrzydio czesciowo lub w catosci mrozona

e obce zapachy i zanieczyszczenia organiczne

e mieso zepsute lub oslizte

e wczeshiej mrozone

Opakowanie i oznakowanie dostawy.

Opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w skrzynkach plastikowych
0 wadze nieprzekraczajgcej 15 kg netto.




Oznakowanie powinno zawierag¢:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) mase netto produktu

d) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok)
e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

Do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny.

Poz. 14 — Szyja z indyka

Asortyment:

Szyja bez obcych zanieczyszczeh, przekrwien i zasiniaczen.
Dopuszczalne tolerancije:

Waga Szyji min. 250g.

Cechy dyskwalifikujace:

e szyja czesciowo lub w catosci mrozona

e obce zapachy i zanieczyszczenia organiczne

e mieso zepsute lub oslizte

e wczesniej mrozone

Opakowanie i oznakowanie dostawy.

Opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w skrzynkach plastikowych
0 wadze nieprzekraczajgcej 15 kg netto.

Oznakowanie powinno zawieragc:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) mase netto produktu

d) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok)
e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

Do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny.




