Zatacznik Nr 3 do SWz

,» Sukcesywna dostawe migsa, produktow miesnych i wedlin do magazyny miesa w budynku
wielofunkcyjnym”

Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia

Opis przedmiotu zaméwienia z doktadnym wyszczegdlnieniem zamawianych produktow. Ze
wzgledu na réznorodnos¢ opakowan towardéw na rynku, dopuszczamy do oferty produkty
pakowane w nieco odmiennych wagach netto. Jednak w takim przypadku podajgc wartosc¢
oferty nalezy to nadmienici przeliczy¢ na cene oczekiwanej przez nas wagi np. Zapotrzebowanie
kaszanka 60 kg. Zatem oczekujemy zakupu np. 60 szt. po 1 kg lub np. 75 szt. po 800 g. itd.
Takiego przeliczenia wartosci oczekujemy w kazdym przypadku gdy waga oferowanego
opakowania danego towaru rdézni sie od wagi wymienionej jako sugerowana w nazwie produktu.
Obliczajac ilos¢ do oferty postepujemy wg wzoru:

waga sugerowana jednost.X iloS¢ w suger. opak.X iloS¢ zapotrzebow.

Il.oferowana = - — -
waga of erowana jednostkowa X ilos¢w of erowanym opakowaniu

WYMAGANIA WSPOLNE DLA WSZYSTKICH CZESCI:

1. Dostarczane artykuty muszg spetnia¢ obowigzujgce wymagania i normy jakosciowe zgodnie
z wymaganiami okreslonymi stosownymi przepisami prawa w tym zakresie, w szczegélnosci
z obowigzujgcymi normami wtasciwymi dla tego rodzaju produktéw, oraz odpowiednie
wymogi jakosciowe dla zywienia w warunkach zbiorowych, cechowac 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.

4. Dostawy.

Przetwory muszg by¢ dostarczane w oryginalnych opakowaniach, nie otwieranych i nie
uszkodzonych podczas transportu.

1) Wymagania dla miesa, produktéw miesnych i wedlin:

o czysto$¢ - mieso czyste, bez S$ladow zanieczyszczen ciatami obcymi, dobrze
wykrwawione;

« konsystencja - jedrna, elastyczna, powracajgca do uprzedniego ksztattu po ucisku;

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

« barwa - od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej;

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

. mieso wotowe z bydta mtodego (jatéwek, wolcéw, buhajkéw);



mieso wieprzowe nie pochodzgce z knuréw i loch;

2) Wymagania dla asortymentu wedliny

klasa |, sSwieze, wystudzone, powierzchnia sucha, ostonka $ciSle przylegajaca,
rbwnomiernie pomarszczona. Zawarto$¢ miesa w produktach okreslona ponizej
w tabeli. Niedopuszczalne zacieki ttuszczu i galarety pod ostonkg, jej pekniecia i wyciek
farszu, w ostonkach naturalnych lub sztucznych.

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

Mieso drobiowe w elementach z koscig :

elementy wifasciwie 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;

potowka 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 skéry, kosci i sciegien;

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

Barwa naturalna, charakterystyczna dla miesni piersiowych danego gatunku drobiu
nie dopuszcza sie wylewdw krwawych w miesniach;

dopuszcza sie przyciemnienie naturalnej barwy powierzchni miesni elementéw
mrozonych.

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

1

Kurczak $wiezy (bez podrobdw,

15112100-7 kg 200
tusza cala, surowa)

Udko z kurczaka (¢wiartka
surowe, cate, nie mrozone, nie
dopuszcza sie wylewow
krwawych w mies$niach)

15112100-7 kg 800

Mieso mielone (wieprzowe,

rozdrobnione bez kosci,) 15113000-3 ke 500

Filet z indyka Swiezy - miesnie
piersiowe pozbawione skory,
kosci i $ciegien, prawidtowy
ukrwiony, bez przebarwien i
uszkodzen mechanicznych oraz
bez zanieczyszczen obcych,

15112120-3 kg 100




Filet z kurczaka Swiezy -
element tuszki kurczecej
obejmujgcej miesien piersiowo
powierzchniowy bez
przylegajacej skory i b/kosci,

15112100-7

kg

900

Kurczak wedzony (bez
podrobdw, tusza cala, wedzony)

15112100-7

kg

80

Baleron - mieso wieprzowe
min.80%, konsystencja dos¢
Scista, plaster 3mm nie powinien
sie rozpadacd

15131130-5

kg

40

Blok szynkowy parzony

sktad: filet z kurczaka lub mieso
wieprzowe - min. 60 %, mieso z
indyka min. 15 %

15113000-3
15131135-0

kg

200

Boczek faszerowany
sktad: mieso wieprzowe min.
85 %

15131220-3

kg

30

10

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

15131220-3

kg

160

11

Kabanosy wieprzowe - $rednio
rozdrobnione, podsuszone
sktad: mieso wieprzowe min.
90 %, mieso drobiowe 5 %

15113000-3

100

12

Kaszanka

15311134-3

kg

100

13

Kietbasa krakowska sucha —
wedlina grubo rozdrobniona
sktad: mieso wieprzowe min. 55
%, mieso drobiowe min. 35 %,
mieso wotowe min. 10 %

15113000-3
15131135-0
15111000-9

kg

300

14

Kietbasa biata surowa
sktad: mieso wieprzowe min.
85 %

15113000-3

kg

300

15

Kietbasa drobiowa
sktad: mieso drobiowe min. 70%

15131135-0

100

16

Kietbaski frankfurterki
sktad: 100 % miesa
wieprzowego

15131130-5

kg

300

17

Kietbasa torunska $rednio
rozdrobniona, podsuszona
sktad: mieso wieprzowe min.
75%

15131130-5

kg

150

18

Kietbasa szynkowa
sktad: mieso wieprzowe min.
75%

15131130-5

kg

100




19

Kietbasa $lgska Srednio
rozdrobniona

sktad: mieso wieprzowe min.
85%

15131130-5

kg

1800

20

Kietbasa zwyczajna drobno
rozdrobniona

sktad: mieso wieprzowe min.
60%, mieso z kurczgt min. 15 %

15131130-5

kg

200

21

Kosci schabowe

15130000-8

kg

230

22

Metka (kietbasa surowa z
wedzonego drobno mielonego
miesa z przyprawami, z
potsurowej wieprzowiny)

15131130-5

30

23

Mielonka
sktad: mieso wieprzowe min.
65%

15131130-5

kg

200

24

Miegso wieprzowe - karkdwka
b/k, swieza, barwa jasnorézowa
i widocznym przerostem
ttuszczowym, odcinka szyjnego i
przedniej czesci grzbietowej
tuszy

15113000-3

kg

600

25

Mieso wieprzowe - topatka b/k
($wieza max 10% ttuszczu w
100g - czes¢ zasadnicza
wieprzowiny odcieta od péttuszy
bez skory)

15113000-3

kg

300

26

Paréowki, serdelki
sktad: mieso z kurczat min. 71 %

15131135-0

kg

400

27

Pasztet wieprzowy

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

15131310-1

kg

90

28

Pieczen
sktad: mieso wieprzowe min. 60
%

15131310-1

100

29

Poledwica b/stoniny i skéry
wedzona, parzona,
sktad: poledwica min.77 %

15131130-5

kg

130

30

Porcje rosotowe

15112000-6

kg

200

31

Salami - kietbasa wieprzowa,
drobno rozdrobniona, surowa,
dojrzewajaca, pakowana
prézniowo

15131130-5

40

32

Salceson ozorkowy

15131134-3

30

33

Smalec - klarowany , bez obcych
zapachdw, nadajacy sie do
smazenia w wysokich
temperaturach, opakowanie
200-500g

15412100-0

280




34

Schab wieprzowy b/k - czes¢
zasadnicza wieprzowiny odcieta
z odcinka piersiowo
ledzwiowego pottuszy, czesé
srodkowa catkowicie
odkostniona, stonina ze schabu
catkowicie zdjete, mieso o
barwie jasnej

15113000-3

kg

400

35

Szynka wieprzowa b/k — kulka,
zapach swoisty
charakterystyczny dla miesa
Swiezego wieprzowego bez
oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia
,odcieta z tylnej pottuszy

15113000-3

kg

280

36

Szynka wedzona, parzona, bez
stoniny i skéry

sktad: mieso wieprzowe min.
80%

15131130-5

400

37

Watrdébka drobiowa

15112300-9

kg

70

38

Watrébka wieprzowa

15131400-9

kg

80

39

Wotowina ekstra - b/k
odkostniona $ciggniety ttuszcz i
btony, mieso o regularnych
ksztattach z tusz mtodych.

15111100-0

kg

100

40

Zeberka wieprzowe paski -
paski z niewielkim przerostem
ttuszczowym, kolor
jasnorozowy, zapach typowy dla
miesa wieprzowego

15113000-3

kg

140

41

Zeberka wieprzowe wedzone

15113000-3

30

42

Zotadki drobiowe - Zotadki
drobiowe obczyszczone gotowe
do obrdébki cieplnej

15131500-0

60

43

Szynka wiejska

15131400-9

20

44

Kietbasa mysliwska

15131130-5

50

45

Boczek wiejski wedzony

15131200-7

10

46

Stonina (nie wedzona)

15412100-0

40

a7

Pasztet pieczony (w foremkach)

15131310-1

15

48

Parowki, serdelki
sktad: mieso wieprzowe
min. 88 %

15131130-5

120

49

Poledwiczki wieprzowe

- wyrdéb wedzony o zachowanej
strukturze tkankowej parzony
bez skéry i stoniny, sktad: mieso
wiep., schab min 80% struktura
odpowiadajgca uktadowi
anatomicznemu schabu,

15131130-5

150




plasterki o gr. 2mm nie powinny
sie rozpadac.
Boczek surowy - swiezy,

>0 tuskany b/skéry i b/kosci 15130000-8 ke >0
Ogonowka wedzona - wyrdb z
miesa wieprzowego peklowany,
wedzony, parzony bez ttuszczu o

51 zachowanej strukturze 15131130-5 ke 50

tkankowej, mieso wieprzowe od

szynki min.80% ksztatt

uzalezniony od wielkosci i

sposobu uformowania surowca

WARUNKI W ZAKRESIE REALIZACJI DOSTAW:

1) Zamawiajacy bedzie zamawiat wyroby przez osoby upowazinione, faxem lub poczta
elektroniczng, sukcesywnie od poniedziatku do pigtku w przedziale czasowym od 7:30 do
14:00 w ilosciach iasortymencie zaleznym od potrzeb Zamawiajgcego. Dostawy bedg
realizowane zgodnie z okreslonym terminem dostawy w SWZ i Projekcie umowy
oraz w wyznaczonych godzinach dostaw, wskazanych w pkt 2.

2) Dostawy bedg realizowane przez Wykonawce od poniedziatku do pigtku miedzy godzing
7:00 a 8:00,

3) Wszelkie koszty realizacji przedmiotu umowy, w szczegélnosci koszty opakowania,
przestania, zatadunku, roztadunku i ubezpieczenia ponosi Wykonawca. W przypadku
reklamacji, zwrot reklamowanego towaru (niezgodnego z zamdwieniem) 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 zamdwienia oraz gwarantujgcy dostarczenie
przedmiotu zamowienia bez uszczerbku na jego cechach jakosciowych.

6) Miejscem dostaw jest magazyn miesa w budynku wielofunkcyjnego zlokalizowanego w
Technikum Lesnym im. prof. Jana Miklaszewskiego w Staroscinie pod adresem: Staroscin 34,
69-110 Rzepin.
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