Zatacznik Nr 3 do SWz

Sukcesywna dostawa miesa wieprzowego i drobiowego oraz wedlin do Zespotu
Szkoét Lesnych w Rogozincu (znak sprawy: ZSL.26.10.2025.AP)

Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia

1. Dostarczane artykuty musza spetniaé obowigzujgce wymagania i normy jakosciowe zgodnie
z wymaganiami okreslonymi stosownymi przepisami prawa w tym zakresie, w szczegdlnosci
z obowigzujgcymi normami witasciwymi dla tego rodzaju produktéw, oraz odpowiednie
wymogi jakosciowe dla zywienia w warunkach zbiorowych, cechowaé sie wysokimi
walorami smakowymi.

2. Wszystkie produkty muszg posiadac¢ niezbedne dokumenty z badan i dopuszczenia do
obrotu oraz certyfikaty i atesty wymagane stosownymi przepisami i normami.

3. Na kazdym dostarczonym opakowaniu musi znajdowac sie odpowiednia etykieta z
nastepujgcymi danymi:
a) nazwa oraz adres dostawcy lub producenta,
b) nazwa oraz rodzaj produktu,
c) termin przydatnosci do spozycia (dzien, miesigc, rok),
d) masa netto,
e) warunki przechowywania,
f) wykaz sktadnikéw wg udziatu surowcow.

1) Wymagania dla miesa:

. mieso najwyzszej jakosSci, swieze, niemrozone, nierozmrazane, o barwie i zapachu
charakterystycznych dla

« barwa miesa wieprzowego Swiezego powinna by¢ bladorézowa do czerwonej,
powierzchnia i przekrdj majg Swiadczy¢ o Swiezosci produktu, dopuszczana, niewielka
naturalna ilo$¢ okrywy ttuszczowej.

. smak i zapach - swoisty, charakterystyczny dla miesa, bez oznak zaparzenia i zepsucia,
nie dopuszczalny zapach ptciowy lub moczowy;

« czystos¢ — mieso czyste, bez $ladow zanieczyszczenn ciatami obcymi, dobrze
wykrwawione;

« w przypadku mies ttustych np. karczek oraz bton np. schab b/k — zawartos¢

« miesa min. 70%, wytwarzane bez MOM, smak i zapach charakterystyczny

« mieso oznakowane przez lekarza weterynarii - zdatne do spozycia, ze sztuk zdrowych;

« mieso wieprzowe nie pochodzgce z knuréw i loch;

« Termin przydatnosci produktow do spozycia ma by¢ nie krdétszy niz 5 dni od daty
dostawy do Zamawiajgcego dla miesa Swiezego.

2) Wymagania dla asortymentu wedliny:

. wedliny najwyzszej jakosci, wystudzone, swieze, ostony $cisle przylegajace do farszu,
o czystej, suchej powierzchni i charakterystycznym dla danego asortymentu zapachu i
wygladzie.

. niedopuszczalne zacieki ttuszczu i galarety pod ostonka, jej pekniecia i wyciek farszu,
w ostonkach naturalnych lub sztucznych.

. wedliny powinny by¢ pakowane w atmosferze chronionej,



3) Wymagania dla drobiu i miesa drobiowego, wedlin i podrobéw drobiowych:

Mieso drobiowe w elementach z koscig :

. elementy wiasciwie umiesnione; nie dopuszcza sie miesni i skéry nie zwigzanych ze
sobg;

. linie ciecia réwne, gtadkie; w asortymentach ze skrzydtami dopuszcza sie brak
ostatniego cztonu skrzydta;

. potéwka oraz ¢wiartka przednia moze by¢ z szyja lub bez szyi;

« barwa charakterystyczna, naturalna dla skéry i miesni danego gatunku drobiu;

« nie dopuszcza sie wylewdw krwawych w miesniach piersi i nég;

« dopuszcza sie przyciemnienie naturalnej barwy powierzchni elementéw mrozonych;

. dopuszcza sie lekkie zaczerwienienie ostatniego cztonu skrzydta.

Mieso drobiowe w elementach bez kosci:

« miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i $ciegien;

. dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania od
skory i koséca

« Barwa naturalna, charakterystyczna dla miesni piersiowych danego gatunku drobiu

« nie dopuszcza sie wylewow krwawych w miesniach;

. dopuszcza sie przyciemnienie naturalnej barwy powierzchni miesni elementéw
mrozonych.

« mieso nie moze by¢ pakowane prézniowo.

« termin przydatnosci produktéw do spozycia ma by¢ nie krétszy niz 5 dni od dnia
dostawy do Zamawiajgcego.

Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa danego gatunku drobiu; niedopuszczalny
zapach obcy, zapach $wiadczgcy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz
zapach zjetczatego ttuszczu.

4) Cechy dyskwalifikujgce do odbioru — w szczegdlnosci:

a) miesa: obce zapachy, posmaki, oslizgtos¢, zazielenienie miesa, oznaki mrozenia,
zapach Swiadczgcy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu

b) wedliny: obce posmaki, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zapach
Swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego
ttuszczu

Kurczak $wiezy (bez podrobdw, tusza cala,

! surowa) ke 30
Udko z kurczaka (¢wiartka surowe, cate,

2 | nie mrozone, nie dopuszcza sie wylewow kg 350
krwawych w miesniach)

3 Mieso mielone (wieprzowina kl. 1, ke 380

rozdrobnione bez kosci,)

Filet z kurczaka Swiezy - element tuszki
4 | kurczecej obejmujacej miesien piersiowo kg 680
powierzchniowy bez przylegajgcej skory i

2



b/kosci, mieso nie poddane zabiegowi
iniekcji solanka

Porcje rosotowe

kg

180

Boczek wedzony - mieso wedzone min. 80
% ttuszcz przerosniety warstwami miesa
produkt dos¢ soczysty, smak w miare stony,
wedzenie wyczuwalne

40

Kabanosy wieprzowe - srednio
rozdrobnione, podsuszone
sktad: mieso wieprzowe min. 95 %,

kg

20

Kietbasa krakowska sucha — wedlina grubo
rozdrobniona sktad: 100 g wyrobu
gotowego wyprodukowano ze 130 g miesa
wieprzowego z szynki

kg

50

Kietbasa biata surowa
sktad: mieso wieprzowe min.
85 %

kg

30

10

Szynka drobiowa sktad: mieso drobiowe,
gruborozdrobnione min.70%

60

11

Kietbaski frankfurterki
sktad: 100 % miesa wieprzowego

60

12

Kietbasa szynkowa
sktad: mieso wieprzowe min. 75%

40

13

Kietbasa slaska srednio rozdrobniona
sktad: mieso wieprzowe min. 85%

120

14

Kietbasa zwyczajna drobno rozdrobniona
sktad: mieso wieprzowe min. 60%,

650

15

Kosci schabowe - kosci nieobstrzepione, z
fragmentami przylegajgcych miesni.
Powierzchnia czysta, niezakrwawiona, bez
opitkdw kosci, nie powinna miec
pomiazdzonych kosci.

30

16

Mielonka
sktad: mieso wieprzowe min. 65%

kg

20

17

Mieso wieprzowe - karkdwka b/k, Swieza,
barwa jasnorézowa i widocznym
przerostem ttuszczowym,

kg

100

18

Mieso wieprzowe - topatka b/k (Swieza
max 10% ttuszczu w 100g ) mieso nie
poddane zabiegowi iniekcji solankg

kg

120

19

Paréowki cienkie w jelicie naturalnym,
sktad: mieso wieprzowe min. 71 %

80

20

Pasztet wieprzowy
sktad: mieso wieprzowe min. 50%, watroba
wieprzowa min. 15%

kg

20

21

Salami - kietbasa wieprzowa zaw. miesa
min. 95%, drobno rozdrobniona, surowa,
dojrzewajgca, pakowana prozniowo

kg

50




22

Schab wieprzowy b/k - czes¢ zasadnicza
wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowo
ledZzwiowego pottuszy, czes¢ sSrodkowa
catkowicie odkostniona, stonina ze schabu
catkowicie zdjete, mieso o barwie jasnej,
nie poddane zabiegowi iniekcji solanka

500

23

Szynka wieprzowa b/k — kulka, zapach
swoisty charakterystyczny dla miesa
Swiezego wieprzowego bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia
,odcieta z tylnej pdttuszy, mieso o barwie
jasnej, nie poddane zabiegowi iniekcji
solankg

350

24

Szynka wedzona, parzona, bez stoniny i
skory sktad: mieso wieprzowe min. 95%

kg

80

25

Kietbasa mysliwska - kietbasa z miesa
wieprzowego, Srednio rozdrobnionego,
wedzona, parzona w jelicie naturalnym
wieprzowym, mocno wysuszona, mieso
wieprzowe min. 97 %

20

26

Boczek wiejski wedzony - wedzonka
dtugodojrzewajgca z minimum 100 %
boczku wieprzowego, suszona, wedzona,
ksztatt zblizony do prostokata

kg

10

27

Stonina (nie wedzona) - ttuszcz z miesa
wieprzowego, ptat bez skory, bez
zanieczyszczen mechanicznych i
organicznych

kg

20

28

Boczek surowy - $wiezy, tuskany b/skory i
b/kosci, mieso o barwie jasnej, nie
poddane zabiegowi iniekcji solankg

kg

10

29

Kietbasa delikatesowa w jelicie
naturalnym sktad: mieso wieprzowe min.
90%

60

30

Ogonowka wedzona - wyrdb z miesa
wieprzowego peklowany, wedzony,
parzony bez ttuszczu o zachowanej
strukturze tkankowej, mieso wieprzowe od
szynki min.95% ksztatt uzalezniony od
wielkosci i sposobu uformowania surowca

40

31

Pasztet pomidorowy - mieso wieprzowe
min. 70%

kg

10

32

Pasztet ze szczypiorkiem - mieso
wieprzowe min. 70%

kg

10

33

Schab dtugodojrzewajacy — sktad: schab
wieprzowy 100%

20

34

Kietbasa wiejska - kietbasa wieprzowa
$rednio rozdrobniona, wedzona, parzona,
mieso wieprzowe min. 97%

kg

20




Kietbasa jatowcowa — skfad: mieso
wieprzowe 100%

Kietbasa Biata Parzona Wielkopolska
36 |(ChOG) - sktad: mieso wieprzowe 94%, kg 20
przyprawy naturalne

Schab pieczony — wyprodukowano ze 120 g

35 kg 20

37 schabu wieprzowego ke >0
38 |Kassler —sktad: mieso wieprzowe 100% kg 30
39 |Zeberka diugie schabowe kg 80

WARUNKI W ZAKRESIE REALIZACJI DOSTAW:

1) Zamawiajgcy bedzie zamawiat wyroby przez osoby upowaznione, faxem lub pocztg elek-
troniczng, sukcesywnie od poniedziatku do pigtku w przedziale czasowym od 7:30 do 14:00
w ilosciach i asortymencie zaleznym od potrzeb Zamawiajgcego. Dostawy beday rea-
lizowane sukcesywnie w dni robocze w terminie jednego dnia roboczego od dnia przeka-
zania zamoOwienia telefonicznie, faxem badz mailem - w wyznaczonych godzinach dostaw
wskazanych w pkt 2.

2) Dostawy bed3 realizowane przez Wykonawce od poniedziatku do pigtku miedzy godzing
4:00 a 6:00,

3) Wszelkie koszty realizacji przedmiotu umowy, w szczegdlnosci koszty opakowania,
przestania, zatadunku, roztadunku i ubezpieczenia ponosi Wykonawca. W przypadku
reklamacji, zwrot reklamowanego towaru (niezgodnego z zaméwieniem) odbywa sie na
koszt Wykonawcy.

4) Przedmiot zamdwienia powinien by¢ wolny od cech powszechnie uznawanych za wady
jakosciowe.

5) Wykonawca do realizacji dostaw zapewnia srodek transportu przystosowany do przewozu
artykutéw stanowigcych przedmiot zamowienia oraz gwarantujgcy dostarczenie
przedmiotu zamdwienia bez uszczerbku na jego cechach jakosciowych.

6) Miejscem dostaw jest magazyn w budynku internatu zlokalizowanego w Zespole Szkot
Lesnych w Rogoziricu pod adresem: Rogoziniec 115/2, 66-210 Zbgszynek.
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