ZALACZNIK NR 1 DO SWZ — SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAKUPU

1. Okreslenie przedmiotu zakupu

Opis Przedmiotu Zamdwienia "Sukcesywna dostawa mies i wedlin"

L.p Nazwa produktu llo$é w roku Jm.
1. Udziec wotowy, zrazdwka goérna extra 100 Kg.
2. Ligawa 30 Kg.
3. tata wotowa b/k luz 25 Kg.
4, Szponder wotowy extra luz 15 Kg.
5. Mieso wotowe gulaszowe extra luz 5 Kg.
6. Zeberka wieprzowe paski extra luz 100 Kg.
7. Golonka wieprzowa przednia kalibrowana z/k luz 15 Kg.
8. Karkowka wieprzowa b/k extra luz 100 Kg.
9. topatka wieprzowa b/k, b/s, luz 205 Kg.
10. Schab wieprzowy extra b/k luz 175 Kg.
11. Poledwiczka wieprzowa luz 65 Kg.
12. Podgardle b/k luz 30 Kg.
13. Nozki wieprzowe przednie/tylne 35 Kg.
14. Schab wieprzowy, srodkowy kotlet z kostkg extra 85 Kg.
15. Szynka wieprzowa kulka 20 Kg.
16. Zeberka wieprzowe z wycietg kostka 30 Kg.
17. Schab wieprzowy srodkowy duet 15 Kg.
18. Boczek wedzony, surowy plastry 30 Kg.
19. Boczek surowy b/k, b/s luz 30 Kg.
20. Boczek wedzony b/k luz 35 Kg.
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21. Stonina swieza luz 8 Kg.
22. Watroba wieprzowa swieza luz 12 Kg.
23. Uda cafe z kurczaka kulinarne 120 Kg.
24, Udziec z kurczaka b/k z/s 60 Kg.
25. Udziec z kurczaka z/k z/s 60 Kg.
26. Watrébka drobiowa swieza 50 Kg.
27. Udo z kaczki 100 Kg.
28. Filet z kurczaka z koscig, ze skorg extra 25 Kg.
29. Filet z piersi kurczaka luz 150 Kg.
30. Porcje rosotowe z kury luz, bez elementow skory luzem 150 Kg.
31. Kurczak swiezy luz 50 Kg.
32. Filet z piersi indyka luz 100 Kg.
33. Piersi z kaczki luz 52 Kg.
34. Salami 35 Kg.
35. Szynka konserwowa 35 Kg.
36. Baleron gotowany 15 Kg.
37. Kietbasa szynkowa gruba 20 Kg.
38. Kietbasa krakowska parzona gruba 15 Kg.
39. Kietbasa krakowska podsuszana 15 Kg.
40. Kietbasa zywiecka parzona 17 Kg.
41. Kietbasa zywiecka podsuszana 18 Kg.
42. Kietbasa cienka $lgska wieprzowo-wotowa 100g 45 Kg.
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43, Szynka gotowana 55 Kg.
44. Poledwica sopocka 25 Kg.
45. Poledwica tososiowa 17 Kg.
46. Schab po mysliwsku 25 Kg.
47. Szynka konserwowa drobiowa 15 Kg.
48. Filet z kurczaka wedzony 20 Kg.
49. Szynka z indyka 20 Kg.
50. Parowki delikatesowe wieprzowe, odttuszczone 100 Kg.
51. Kietbasa biata surowa 40 Kg.
52. Szynka wieprzowa, gotowana plastry 25 Kg.
53. Szynka drobiowa 20 Kg.
54, Piers z indyka z formy 30 Kg.
55. Kietbasa krakowska sucha z indyka 15 Kg.
56. Smalec wieprzowy 200 g. 30 Kg.
57. Kaszanka cienka 100 g. 30 Kg.
58. Flaki wotowe krojone mrozone op.1 kg. 160 Kg.
59. Schab z dzika bez kosci 15 Kg.
60. Szynka z dzika bez kosci 20 Kg.
61. Udziec z sarny bez kosci 20 Kg.
62. Schab z sarny bez kosci 15 Kg.
WYMAGANIA OGOLNE
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Przedmiot zamdwienia bedzie pochodzit z biezgcej produkcji i spetniat wymagania:

1. Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia
(Dz.U. z dnia 27 wrzesnia 2006 r. nr 171 poz. 1225)

2. Ustawa o wymogach weterynaryjnych dla produktéw pochodzenia zwierzecego z dnia 16.12.2005 r.
(Dz.U. Nr 17 poz. 127 2 2006 r.)

3. Ustawy o jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych z dnia 21 grudnia 2000 .
(Dz. U. Nr. 187. poz. 1577 2 2005 r.)

4. Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
higieny srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004 r., str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie
specjalne, rozdziat 13, t. 34)

5. Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 r. w
sprawie materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig oraz uchylajgcym dyrektywy
80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz. Urz. UE L 338 2 13.11.2004 r.)

6. Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2002 r. w sprawie znakowania
srodkéw spozywczych i dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. Nr 220 poz. 1856 z 2002 r., z pdzn.
zm.)

7. Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce szczegolne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego
(Dz. U.nr 171 poz. 1225 z 2006 r.)

6. Wszystkie oferowane przez Wykonawce Produkty oraz Produkty Dodatkowe powinny spetniaé
wymagania ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2023 r. poz.
1448, ze zm.), ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych (Dz. U. z
2023 r. poz. 1980, ze zm.) oraz inne wynikajgce z obowigzujgcych w Polsce i Unii Europejskiej przepiséw
prawnych.

Oznakowanie opakowania powinno zawierac:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres.

b) nazwe produktu.

c) mase netto produktu.

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

e) warunki przechowywania.

Warunki dostaw:
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a) czestotliwos$¢ dostaw: na zamdwienie,

b) miejsce dostaw: OKS Ztote Brzozy, ul. Zotnierska 101, 04-457 Warszawa,

¢) godziny dostaw: w dni robocze od poniedziatku do pigtku od 08:00 — 14:00,

d) sposdb zamdwienia: telefon, e-mail,

e) czas dostawy: 24 godziny od daty ztozenia zamdwienia

Minimalny termin do spozycia:

- mieso i wedliny — trzy tygodnie

2. Zasady realizacji zakupu (w tym zatadunku i roztadunku)

Przedmiotem zamdwienia jest Sukcesywna dostawa mies i wedlin na podstawie kazdorazowo sktadanych
przez Zamawiajgcego zamowien szczegotowych. Sktadanie zamoéwien odbywa sie drogg elektroniczng (e-mail)
lub w formie pisemnej. W terminie jednego dnia roboczego od daty ztozenia zamdwienia, Wykonawca
potwierdza poprzez poczte e-mail otrzymanie i przyjecie do realizacji oraz gotowosc¢ do realizacji dostawy.
Dostawy bedg realizowane wytgcznie w dni robocze od poniedziatku do pigtku w godzinach 8:00-14:00.
Wykonawca zobowigzuje sie do dostarczenia zamdwienia do siedziby Osrodka Konferencyjno - Szkoleniowego
,Ztote Brzozy”, ul. Zotnierska 101, 04-457 Warszawa. Roztadunek dostarczonego towaru oznacza wytadowanie
towaru przez Wykonawce z pojazdu dostawczego ( w tym roztadunek z palety) oraz ztozenie go w
wyznaczonym pomieszczeniu magazynowym.

3. Wymagania jakosciowe
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Surowiec

Wymagania jakosciowe

Migso czerwone,
wotowina, dziczyzna,

Swieze, bez wylewdw krwawych, bez obcych zapachéw, barwa naturalna i charakterystyczna dla danego gatunku

jagniecina miesa.
. . Swieze, bez wylewéw krwawych, bez obcych zapachéw, barwa naturalna i charakterystyczna dla danego gatunku
Migso wieprzowe miesa

Dréb, kurczak, kaczka,

Elementy — migsénie piersiowe kurczaka pozbawione skory, kosci i Sciegien, dopuszcza sie niewielkie rozerwania oraz
naciecia miesni powstate podczas oddzielenia skéry i koséca, barwa naturalna, charakterystyczna. Nie dopuszcza sie

ges wylewdéw krwawych.
Niedopuszczalny obcy zapach, mogacy swiadczy¢ o zachodzgcych procesach rozktadu miesa przez mikroorganizmy.
Powierzchnia przekroju wedlin lekko wilgotna. Smak oraz zapach charakterystyczny dla danego gatunku.
Wedliny Niedopuszczalny smak i zapach obcy, mogacy swiadczy¢ o nieswiezosci. W sktadzie bez glutenu, bez laktozy, bez soi,

bez konserwantéow

Udziec wotowy,
zrazdwka gorna exta

UDZIEC WOL. EXTRA B/K Asortyment uzyskany z rozbioru éwierétuszy wotowej tylnej.Elementy uzyskane z rozbioru
zadu wotowego, oddzielone. W sktad wchodzg migsnie: zrazowa dolna, zrazowa gorna, skrzydto, krzyzowa. Miesnie
odbtonione, bez toju i odbarwiern. Dopuszczalna niewielka marmurkowatosé.

Ligawa

LIGAWA WOLOWA Miesien pochodzacy z udZzca wotowego, odbtoniony.W sktad wchodzi miesien ligawy.Bez strzepéw
o regularnych ksztattach, bez obcych zapachdw.Konsystencja jedrna lekko wilgotna.

Szponder wotowy
extra luz

SZPONDER WOLOWY Z KOSCIA Element uzyskany z rozbioru éwierétuszy wotowej przedniej. Srodkowa cze$é partii
piersiowej odcieta od éwierctuszy przedniej: od przodu — wzdtuz przedniej krawedzi pierwszego zebra, od tytu —
pomiedzy ostatnim i przedostatnim zebrem, od géry — od gtdwki pierwszego zebra do dolnej krawedzi miesnia
biodrowo-zebrowego, od dotu — od dolnej czesci kostnej pierwszego zebra do zakoriczenia czesci kostnej 6smego
zebra.

Mieso wotowe
gulaszowe extra luz

MIESO GULASZOWE WOLOWE Z UDZCA Mieso wotowe drobne z bydta mtodego, pozyskiwane z mie$ni udzca, krojone
w kostke. Mieso chude. Powierzchnia lekko wilgotna. Barwa i zapach: wtasciwe dla migsa wot.

Zeberka wieprzowe
paski extra luz

ZEBERKA WP. PASKI EXTRA Mieso z koscig z odcinka piersiowego péituszy wieprzowej, w sktad ktérego wchodza
zeberka od pigtego do ostatniego, ciete na szerokosci 6-9 cm od linii odciecia schabu. Migsnie miedzyzebrowe
wewnetrzne i zewnetrzne wraz z przerostami ttuszczu miedzymiesniowego pozostawione. Warstwa miesa do ok. 1,5
cm, bez strzepdw, miazgi kostnej, bez obcych zapachéw. Konsystencja jedrna lekko wilgotna.

Golonka wieprzowa
przednia kalibrowana
z/k luz

GOLONKA WP. PRZEDNIA Z/K Element odciety od topatki na wysoko$ci stawu tokciowego i cieciem od nogi przedniej
bez nasady kosci nadgarstkowej. Golonka zawiera ko$¢ ramieniowa, kosci przedramienia, bez czesci wyrostka
tokciowego. Staw nadgarstkowy pozostaje przy nodze przedniej. Kos¢ tokciowa pozostaje przy topatce. Gtéwne
migsnie to zginacz i prostownik palcéw. Element pozbawiony strzgpéw migsni i krwawnikéw, pozostatosci szczeciny i
strzepdw naskorka.

Karkéwka wieprzowa
b/k extra luz

KARKOWKA WP B/K EXTRA

Element pozyskany w wyniku odkostnienia karku z koscig. Element odciety z odcinka szyjnego péttuszy wieprzowych -
od przodu ciecie prostopadte do kregostupa po linii oddzielenia gtowy; od tytu ciecie prostopadte po linii oddzielenia
schabu tj. pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym wraz z odpowiadajacymi im zebrami; od géry po linii podziatu péttuszy;
od dotu linia ciecia wzdtuz trzondw kregdéw szyjnych nastepnie przecinajac zebra réwnolegle do kregéw piersiowych.
Nie dopuszcza sie pozostawienie mig$nia okrywajacego tak zwanej korony oraz omigsnej i tkanki ttuszczowej. Stonina
catkowicie zdjeta.

topatka wieprzowa
b/k, b/s, luz

Element otrzymany z topatki bez kosci. Miesnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, tréjgtowy, podtopatkowy,
piersiowy. Bez golonki i skéry. Okrywa ttuszczowa do 5 mm na catej powierzchni elementu. Dopuszczalna powtoka
ttuszczowa do 10mm na taczeniach miesni. Bez ttuszczu pachowego. Oczyszczony z chrzgstek fopatkowych, bez
strzepdw, o regularnych ksztattach. Bez obcych zapachéw. Bez miesa krwawego. Konsystencja jedrna, lekko wilgotna.

Schab wieprzowy extra
b/k luz

SCHAB WP. B/K EXTRA
Schab wieprzowy bez kosci uzyskany w wyniku odkostnienia schabu z koscig, pozostawiony anatomiczny warkocz
miesnia. Stonina zdjeta do mizdry. Dopuszcza sie pozostawienie tkanki ttuszczowej na mizdrze o grubosci do 1mm.

Poledwiczka
wieprzowa luz

POLEDWICZKA WP.
Poledwiczki wieprzowe z gtéwka, bez warkocza. Usunigty ttuszcz i strzepy migsni, bez obcych zapachdédw. Konsystencja
jedrna, lekko wilgotna.

Podgardle b/k luz

Podgardle wp. b/s
Podgardle wieprzowe bez skéry, bez widocznych krwawych wybroczyn gruczotéw, przebarwieri skéry, pozbawiona
szczeciny, bez obcych zapachdw.Wyglad — powierzchnia lekko wilgotna.Barwa i zapach — wtasciwe dla podgardla wp.

Nozki wieprzowe
przednie/tylne

NOGI WP. PRZEDNIE

Element oddzielony w stawie pod ramienno-nadgarstkowym tak, aby kosci nadgarstka pozostawaty przy nodze. W
sktad wchodza kosci nadgarstka, srédrecza i palcow.

NOGI WP. TYLNE

Element odciety powyzej stawu skokowego tak, aby guz pietowy kosci pietowej pozostat przy nodze. W sktad wchodzi
nasada dolna kosci goleni, kosci stepu wraz z guzem pietowym kosci pietowej, kos¢ srodstopia i kosci palcow.

Schab wieprzowy,
Srodkowy kotlet z
kostka extra

SCHAB WP. B/K EXTRA KOTLET Schab wieprzowy bez kosci uzyskany w wyniku odkostnienia schabu z koscia,
pozostawiony anatomiczny warkocz miesnia. Stonina zdjeta do mizdry. Dopuszcza sie pozostawienie tkanki
ttuszczowej na mizdrze o grubosci do Imm. Schab ciety na kotlety.

Szynka wieprzowa
kulka

SZYNKA WP B/K KULKA Szynka bez kosci, skéry. W sktad wchodzi migsiefl czworogtowy (myszka). Element obrabiany do
omiesnej. Dopuszczalny ttuszcz do 3 mm. Miesier oddzielony i nienaruszony. Nie moze zawiera¢ okostnej ani innej
postaci tkanki tgcznej.

Zeberka wieprzowe z
wycietg kostkg

ZEBERKA WIEPRZOWE Element uzyskany z boczku wieprzowego bez skéry, ttuszcz $ciety do pierwszego przerostu.
Boczek ciety na pét, wzdtuz.

Boczek surowy b/k, b/s
luz

BOCZEK WP. KL. E B/Z B/S
Boczek z poéttusz klasy E, wasko ciety do 20 cm szerokosci, bez zeber, z chrzastka, bez skéry. Element bez pachwiny,
bez strzepdw o regularnych ksztattach, bez obcych zapachdw.Konsystencja jedrna lekko wilgotna.

Stonina swieza luz

SEONINA WP. B/SKORY
Element uzyskany z rozbioru péttuszy wieprzowej. Odcieta od tyty na linii odciecia szynki, od dotu na linii odciecia
boczku, od przodu na linii odciecia topatki i podgardla. bez obi¢ oraz przebarwien, bez obcych zapachéw

Watroba wieprzowa
Swierza luz

WATROBA WP.

Struktura - nieznacznie ziarnista. Powierzchnia — gtadka, lekko btyszczaca wilgotna, dopuszcza sie zmatowienie barwy
spowodowane czesciowym obeschnieciem. Barwa brgzowo-wisniowa, jednolita, cate ptaty. Konsystencja jedrna.
Element bez ttuszczu, przepony i przebarwien. Usunigte skrzepy krwi.
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4. Termin realizacji zakupu

Umowa zostaje zawarta na okres 12 miesiecy od dnia podpisania umowy oraz zgodnie z projektem umowy
zakupowe;j.

5. Minimum logistyczne
300 zt netto.
6. Miejsce realizacji zakupu

Osrodek Konferencyjno - Szkoleniowy ,, Ztote Brzozy” ul. Zotnierska 101, 04-457 Warszawa w dni od
poniedziatku do pigtku w godzinach 8:00 — 14:00.

7. Gwarancja
Wykonawca gwarantuje zachowanie parametrow dostarczanego asortymentu, wymagan jakosciowych

zgodnie z wymogami okreslonymi w Umowie lub dokumentacji postepowania.

8. Podwykonawstwo

Zamawiajacy dopuszcza wykonywania przedmiotu zakupu przez podwykonawcow.
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