ZADANIE NR 1:,,DOSTAWA MIESA I PRODUKTOW MIESNYCH”

CzESC 111 SIWZ: OPiIs PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Nazwa zamowienia: ,,Sukcesywna dostawa produktow odzwierzecych do 105. Kresowego
Szpitala  Wojskowego z Przychodniq Samodzielnego Publicznego
Zaktadu Opieki Zdrowotnej w Zarach”

Zamawiajacy: 105. Kresowy Szpital Wojskowy z Przychodnig Samodzielny Publiczny
Zaktad Opieki Zdrowotnej

Numer referencyjny: 105.KSzWzP SP ZOZ - DZP-2612-45-2020

Zadanie nr 1: wDostawa miesa i produktow miesnych”

1.  Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia:
Zamawiajacy wymaga dostawy asortymentu w iloSciach okreslonych w formularzu
asortymentowo - cenowym stanowigcym zatacznik nr 4 do Instrukcji dla Wykonawcow —
| czgsci SIWZ oraz zgodnie z niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia.

a) Kazdy produkt:

— wytwarzany bedzie zgodnie z Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia
z dnia 25.08.2006r. wraz z pézniejszymi zmianami i podleglymi mu
aktualnymi wykonawczymi Dz. U. z 2019r., poz. 1252

— realizowany bedzie zgodnie z normami jakosciowymi GHP i GMP lub
systemem HACCP

— uwzgledniat bedzie ponizsze przepisy:

. Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia
zwierzgcego (t.j. Dz. U. 2019 poz. 824 z dnia 4 kwietnia 2019 r.)

. Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r.
w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych §rodkéw spozywczych
(Dz. Urz. L 338 z 22.12.2008, str. 1 — 26; Sprostowanie: Dz. Urz. L 278/32 z
10.10.2006, ze zm.).

. Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r.
ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w
srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego 1 Rady (WE) Nr 1333/2008
z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnos$ci ( Dz. U. L 354 z
31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.);

. Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r.
wprowadzajace szczegdlowe przepisy wykonawcze do rozporzadzenia Rady
(WE) nr 1234/2007 w sprawie niektorych norm handlowych w odniesieniu do
migsa drobiowego (Dz. U. L 157 z 16.06.2008, s 46 z p6Zn. zm.)

b) Kazdy dostarczony produkt ma by¢ I kl.
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2.  Wymagania szczegélowe dla pewnych grup produktéw
Lp. Nazwatowaru Wymagania

Nr. CPV
Metody badan

wedlug
1 Boczek Boczek wieprzowy tuskany, odtluszczony, wedzony, parzony,;
wedzony niedopuszczalne wystepowanie niezwigzanej solanki oraz w postaci
parzony galaretowatej substancji wystepujacej miedzy tkanka migsng a
thuszczowa, Wyglad ogolny - Wedzonka w ksztalcie zblizonym do
CPV prostokata, w naturalnym uktadzie tkanek charakterystycznych dla

15131200-7 tego asortymentu Dos¢ migkka, soczysta, krucha; struktura plastra o
grubosci 3 mm do$¢ Scista, dopuszcza si¢ nieznaczne rozdzielenie
plastra w miejscach taczenia mig¢sni; niedopuszczalny jest znaczny
wyciek soku na przekroju Zapach Charakterystyczny dla wedzonki
z migsa peklowanego, wedzonego i parzonego niedopuszczalny
smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezos$ci lub inny obcy
Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej
niz 4,0
Pakowane prozniowo w worki 1kg — 2kg
Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu

2 _ Element tuszki kurczecej obejmujacy migsien piersiowo
Filety z powierzchniowy i /lub gleboki bez przylegajacej skory, w catosci
kurczaka lub podzielony na czesci.
CPV Wyglad - Migénie piersiowe pozbawione skory, kosci i $ciggien,
czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
15112000-6 , ; ) . . .
zabrudzen lub krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna, dopuszcza
si¢ niewielkie rozerwania 1 nacigcia mig$ni powstate podczas
oddzielania od skory i ko$éca.
Barwa - Naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla migs$ni
piersiowych, nie dopuszcza si¢ wylewow krwawych w migsniach.
Zapach - Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka,
niedopuszczalny zapach obcy, zapach $wiadczacy o procesach
rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach zjelczatego
thuszczu.
Pakowane prozniowo w worki 1kg — 2kg
Okres przydatno$ci do spozycia nie mniej niz 5 dni od daty dostawy
do magazynu
3 Flaki wolowe  Oczyszczone przedzotadki wotowe 1 zotadki wotowe
krojone Zgodne z norma, opakowanie pierwotne- worki PAPE (mrozone ),
mrozone pakowane 1kg
CPV
15114000-0
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4 Karkowka b/k  Cze$¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta z odcinka szyjnego pottuszy
nastgpnie catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego
CPV $ciggnistego migsnia od strony gornej i twardego migénia od strony
15113000-3 I kregu szyjnego; stonina catkowicie zdjeta; w sktad karkowki
wchodza gtowne mig$nie: migsnie szyi 1 czgs¢ migs$nia najdtuzszego
grzbietu
Powierzchnia migsa gladka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez
opitkow kosci, przekrwien, glgbszych pozacinan; powierzchnia
tkanki migéniowej 1 tluszczowej polyskujaca, sucha lub lekko
wilgotna
Barwa migéni - jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie.
Barwa tluszczu - biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
Konsystencja migsa jedrna i elastyczna
Pakowane prozniowo w worki 1kg — 2kg
Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 5 dni od daty dostawy
do magazynu

5 Kielbasa biala  Kielbasa wieprzowa (produkt, w ktorym migso wieprzowe stanowi
parzona nie mniej niz 75% wsadu surowcowego), parzona, S$rednio
rozdrobniona (przewazajaca cze$¢ surowcoéw migsno-thuszczowych

CPV zostala rozdrobniona na czgstki o wielkosci od Smm do 20mm), w
15131130-5 sktad ktorej wchodzi 20% migsa wieprzowego kl. I, 70% migsa
wieprzowego kl. 11 i 10% migsa wotowego kl. I oraz przyprawy

charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza si¢ stosowania
MOM  (migsa odkostnionego mechanicznie), preparatow
biatkowych 1 sktadnikow zwigkszajacych wodochtonnos¢.

Wyglad ogodlny i powierzchnia- Batony w ostonkach naturalnych
(jelitach wieprzowych cienkich), nie odkrgcane w zwojach o
dtugosci od 14cm do 16cm konce zawigzane; powierzchnia batonu
o barwie naturalnego jelita z lekkim potyskiem i1 prze§witujacymi
sktadnikami farszu; niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni
ostonki

Barwa migsa - charakterystyczna dla uzytych surowcéw migsnych
solonych nie peklowanych parzonych

Barwa ttuszczu —biata

Wyglad na przekroju- Kawatki §rednio rozdrobnione zwigzane z
masg wigzacag 1 roéwnomiernie rozmieszczone na przekroju,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow

Smak i zapach- Charakterystyczny dla kietbasy z migsa
wieprzowego, nie wedzonej, z wyczuwalnymi przyprawami;
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny
obcy

Zawarto$¢ thuszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz
28,
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Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 12
Pakowane prozniowo w worki 1kg — 2kg

Okres przydatno$ci do spozycia nie mniej niz 7 dni od daty dostawy
do magazynu

6 Kielbasa Przetwor migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych,
krakowska wyprodukowany z rozdrobnionego migsa peklowanego i tluszczu,
sucha bez dodatku surowcow uzupeiniajacych, przyprawiony, wedzony,

parzony lub pieczony, suszony Kielbasa suszona o specyficznych
CPV cechach organoleptycznych wyksztalconych gtownie w trakcie
15131130-5 procesu suszenia, wyprodukowana z grubo rozdrobnionego mig¢sa
wieprzowego kl I (65%) migsa wieprzowego kl II (15%), migsa
wotowego Sciegnistego kl II (10%) oraz tlhuszczu wieprzowego
(10%), bez dodatku MOM (migsa odkostnionego mechanicznie), z
dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w
ostonkach biatkowych sztucznych.
Wyglad ogoélny - Powierzchnia batondw barwy brazowej do
ciemnobragzowej, rownomiernie pomarszczona; ostonka $cisle
przylegajaca do farszu; batony o $rednicy od 45mm do 60mm,
dhugosci od 25cm do 42cm; sktadniki réwnomiernie rozmieszczone;
kawatki migsa chudego o $rednicy okoto 20mm i thuszczu o

$rednicy do Smm.

Barwa - Wtasciwa dla migsa peklowanego 1 ttuszczu;

Migsa — czerwona do ciemnoczerwonej

Thuszczu — biata z odcieniem kremowym

Smak i zapach - Wiasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego,
suszonego; sol 1 przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny
smak 1 zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

Zawartos¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz
25,

Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 20
Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu

7 Kielbasa Kielbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktorym migso wieprzowe
szynkowa stanowi 100% wsadu miegsnego), wedzona, parzona, grubo
wieprzowa rozdrobniona (przewazajaca cze$¢ surowcow migsno-ttuszczowych

zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci powyzej 20mm), w

CPV sktad ktoérej wchodzi 85% migsa wieprzowego kl. 11 15% migsa

15131130-5 wieprzowego kl. 11l oraz przyprawy charakterystyczne dla tego

wyrobu; nie dopuszcza si¢ stosowania mig¢sa odkostnionego

mechanicznie, preparatow biatkowych i sktadnikow zwigkszajacych
wodochtonnos¢.

Wyglad ogélny 1 powierzchnia - Batony w ostonkach sztucznych, o

dtugosci od 30 cm do 40 cm 1 $rednicy od 90 mm do 100 mm;

powierzchnia batonu gladka o barwie jasnobragzowej do brazowe;j;
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ostonka gladka S$cisle przylegajaca do farszu; niedopuszczalna
barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z
niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki

Wyglad na przekroju:

- barwa migsa- jasnorézowa do ciemnorozowe;j

- rozdrobnienie i uktad sktadnikow -Nie mniej niz 75% powierzchni
przekroju stanowig kawatki grubo rozdrobnione, réwnomiernie
rozmieszczone, zwigzane masa wiazaca; dopuszczalne pojedyncze
komory powietrzne nie polagczone ze zmiang barwy;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow oraz  zacieki

galarety pod ostonka
Konsystencja- Scista, plastry grubo$ci 3 mm nie powinny sie
rozpadac

Smak i zapach - Charakterystyczny dla kielbasy z migsa
wieprzowego peklowanego, parzonej, wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; niedopuszczalny smak
1 zapach §wiadczacy o nie§wiezos$ci lub inny obcy

Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz
15%, Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej
niz 14%

Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu

8 Kielbasa Produkt otrzymany z gruborozdrobnionego peklowanego migsa
szynkowa drobiowego, z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego
drobiowa produktu, wedzony, parzony; nie dopuszcza si¢ uzycia MDOM

(migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

CPV Zawarto$¢ migsa drobiowego w wyrobie gotowym nie mniej niz

15131135-0 90%.

Wyglad ogélny - Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych, w
ksztalcie wydtuzonego walca, obustronnie klipsowane, o dlugosci
od 30cm do 40cm 1 $rednicy od 90mm do 100mm; powierzchnia
batonu o0 barwie jasnobrgzowej do brazowej; ostonka S$cisle
przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy
na powierzchni wynikajagce z niedowedzenia w miejscu styku z
innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki
Konsystencja i struktura - Scista, soczysta, krucha, plastry
grubos$ci 3 mm nie powinny si¢ rozpadac
Barwa- Na przekroju- barwa migsa jasnor6zowa do rozowej,
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa
Rozdrobnienie 1 uktad sktadnikow - Kawalki gruborozdrobnione,
rOwnomiernie  rozmieszczone, zwigzane masa  Wigzaca;
niedopuszczalne skupiska jednego ze skladnikéw oraz zacieki
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galarety pod ostonka
Smak 1 zapach - Charakterystyczny dla kietbasy z migsa
drobiowego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny
obcy
Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz
10
Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16
Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu
9 Kielbasa Slaska Kielbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktorym migso wieprzowe
stanowi 100% wsadu miegsnego), wedzona, parzona, S$rednio
CPV rozdrobniona (przewazajgca cze$¢ surowcow migsno-tluszczowych
15131130-5 zostala rozdrobniona na czastki o wielko$ci od 5mm do 20mm), w
sktad ktorej wchodzi 25% migsa wieprzowego kl. 1, 50% kl. II 1
25% Kl. 111 oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie
dopuszcza si¢ stosowania migsa odkostnionego mechanicznie,
preparatow  bialkowych i skladnikow  zwigkszajacych
wodochtonnos¢.
Wyglad ogélny i powierzchnia - Batony w ostonkach naturalnych
(jelitach wieprzowych cienkich), o dlugosci od 12cm do 14cm,
odkrecane, tworzg zwoje, powierzchnia batonu o barwie
jasnobragzowej z przeswitami sktadnikéw pod oslonka; ostonka
Scisle przylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajace z niedowegdzenia w miejscu styku
z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki
Barwa migsa - r6zowa do ciemnordzowe;j
Rozdrobnienie i uktad sktadnikow- Srednio rozdrobnione
robwnomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze zwigzane,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow, zacieki thuszczu 1
galarety pod ostonka
Konsystencja - Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie
rozpadac, soczysta po podgrzaniu.
Smak i zapach - Charakterystyczny dla kietbasy z migsa
wieprzowego peklowanego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne
przyprawy 1 zapach  wedzenia; niedopuszczalny  smak
1 zapach §wiadczacy o nie§wiezos$ci lub inny obcy
Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz
28
Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 14
Pakowane prozniowo w worki 1kg — 2kg
Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu
10 Porcja Porcja rosolowa z kurczaka, ktorg pozyskano w warunkach uboju
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rosolowa przemystowego. Porcja rosotowa z kurczaka przechowywana stale

"Korpusy" w temperaturze nie nizszej niz -2°C i nie wyzszej niz 4° C.
Wyglad ogdlny- Powierzchnia powinna by¢ czysta, upierzenie
CPV usunigte z catej powierzchni, wolna od jakichkolwiek widocznych

15112000-6 substancji obcych, zabrudzen lub krwi.
Barwa - Barwa migéni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza si¢
wylewow krwawych w mig$niach; skoéra bez przebarwien i
uszkodzen mechanicznych oraz resztek upierzenia.
Smak i zapach - Zapach naturalny, charakterystyczny dla migsa z
kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach $wiadczacy o
procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.
Okres przydatno$ci do spozycia nie mniej niz 5 dni od daty dostawy
do magazynu
Pakowane prozniowo w worki 1kg —2kg
11  Kurczak $wiezy Kurczak $wiezy — tuszka drobiu rzeznego gatunkow: kura domowa
CPV (kurcze, kura, kogut), ktora pozyskano w warunkach uboju
15112000-6 przemystowego. Kurczak $wiezy przechowywany stale w
temperaturze nie nizszej niz -2°C i nie wyzszej niz 4° C.
Wyglad ogoélny- Tuszka wlasciwie umigs$niona, powierzchnia
powinna by¢ czysta, upierzenie usunigte z catej powierzchni, wolna
od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub
krwi, uszkodzenia mechaniczne skory i stluczenia skory
niedopuszczalne na piersi i nogach, nie dopuszcza si¢ migéni i skory
nie zwigzanych ze sobg, w tuszkach schlodzonych nie powinny
wystepowac $lady mrozenia, wielkos$ci tuszek 1,5-1,8 kg
Barwa - Barwa migsni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza si¢
wylewow krwawych w mieg$niach; skoéra bez przebarwien i
uszkodzen mechanicznych oraz resztek upierzenia.
Smak i zapach - Zapach naturalny, charakterystyczny dla migsa z
kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach $wiadczacy o
procesach rozkltadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjelczatego ttuszczu
Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 5 dni od daty dostawy
do magazynu
Pakowane prozniowo w worki 1kg — 1,8kg
12 Lopatka b/k  Cze$¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta od pottuszy bez fatdu skory

bez skory 1 bez thuszczu pachowego; nastepnie catkowicie odkostniona; skora
1 stonina catkowicie zdjeta; gtowne migsnie: nadgrzebieniowy,
CPV podgrzebieniowy, podtopatkowy, trdjglowy ramienia, zespdt migséni

15113000-3 ramiennych
Powierzchnia migsa - Gladka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona,
bez opitkow kosci, bez pomiazdzonych kosci 1 przekrwien,
niedopuszczalna oslizgtos$¢, nalot plesni
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13 Mielonka
tyrolski

CPV
15131000-5

14 Mieso
gulaszowe z
indyka

CPV
15112000-6

15 Mieso
gulaszowe z
kurczaka

CPV
15112000-6

Barwa migéni - jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie.

Barwa ttuszczu - biala z odcieniem kremowym lub lekko ré6zowym
Pakowane prozniowo w worki 1kg — 2kg

Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 5 dni od daty dostawy
do magazynu

Wyréb w ostonce poliamidowej bezbarwnej- sztucznej, sktad
surowcowy: szynka wieprzowa — 50 %, topatka wieprzowa — 50 %,
Wyglad ogoélny- Batony o dlugosci od 35 cm do 40 cm, $rednicy
120 mm. Ostonka powinna $cisle przylega¢ do wedliny.

Barwa na przekroju ro6zowa.

Konsystencja  —$cista, surowce réwnomiernie  rozlozone,
niedopuszczalne zacieki galarety. Plastry o grubosci 3 mm nie
powinny si¢ rozpadac.

Zawartos¢ tlhuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz
30

Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu

Element tuszki indyczej obejmujacy migsien piersiowy gleboki, bez
skory

czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna, migso W
kawatkach nie mniejszych niz4 x4 x 2 cm .

Barwa - Naturalna, jasnor6zowa, charakterystyczna dla migéni
piersiowych, nie dopuszcza si¢ wylewow krwawych w migsniach.
Zapach - Naturalny, charakterystyczny dla migsa indyczego,
niedopuszczalny zapach obcy, zapach $wiadczacy o procesach
rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach zjelczalego
thuszczu.

Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 5 dni od daty dostawy
do magazynu

Pakowane prozniowo w worki 1kg — 2kg

Element tuszki kurczecej obejmujagcy migsien piersiowo
powierzchniowy 1 /lub gleboki bez przylegajacej skory, w catosci
lub podzielony na czesci.

czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna, migso W
kawatkach nie mniejszychniz4 x4 x2 cm.

Barwa - Naturalna, jasnor6zowa, charakterystyczna dla migsni
piersiowych, nie dopuszcza si¢ wylewow krwawych w migsniach.
Zapach - Naturalny, charakterystyczny dla migsa z kurczaka,
niedopuszczalny zapach obcy, zapach $wiadczacy o procesach
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rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczalego
thuszczu.

Pakowane prozniowo w worki 1kg — 2kg

Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 5 dni od daty dostawy
do magazynu

16 Ogonéwka Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych mig¢sni posladkowych
wieprzowa wieprzowych wraz z zakonczeniami mig$nia najdtuzszego grzbietu
1 cze$ci migsnia dwuglowego uda wraz z okrywa thuszczowa ok.
CPV Smm, wedzona
15131130-5

Wyglad ogélny - Wedzonka w ksztalcie sptaszczonego stozka,
powierzchnia moze by¢ z jednej strony pokryta cienka warstwa
thuszczu ok. Smm

Konsystencja i struktura - Do$¢ migekka, zwigzanie dobre; plastry o
grubos$ci 3mm nie powinny si¢ rozpadac

Barwa na powierzchni- Migsa brazowa z odcieniem wisniowym,
thuszczu zo6tta z odcieniem szarym

Barwa na przekroju- Rézowa do rézowoczerwonej, dopuszczalny
kolor r6zowy opalizujacy

Smak i zapach- Charakterystyczny dla wedzonki wieprzowej
peklowanej, surowej, wedzonej; niedopuszczalny smak i1 zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obey

Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu

17  Paréwka cienka Kielbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce, wyprodukowana z

drobiowa peklowanych lub niepeklowanych surowcoéOw drobiowych i1 innych
surowcow, ktore zostaly zhomogenizowane, z dodatkiem przypraw,
CPV wedzona lub niewedzona, poddana obrébcee cieplnej; nie dopuszcza

15131135-0 sie¢ uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego
mechanicznie)
Wyglad ogdlny - Produkt w ostonce naturalnej lub sztucznej, w
rownych odcinkach 14 — 16 cm, o masie 100g, pozostawione w
zwojach, powierzchnia czysta, sucha; ostonka $cisle przylegajaca
do farszu.
Struktura i konsystencja- Na przekroju — masa jednolita,
homogenna; dopuszcza si¢ pojedyncze otwory powietrzne,
konsystencja dos¢ Scista.
Barwa powierzchni rézowa do jasnobrazowej, na przekroju — barwa
jasnorézowa, charakterystyczna dla uzytego migsa drobiowego
Mak i zapach - Charakterystyczny dla parowek z migsa
drobiowego,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak 1
zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
Zawartos¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz
25
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Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 9
Pakowane prozniowo w worki 1kg — 2kg
Okres przydatno$ci do spozycia nie mniej niz 7 dni od daty dostawy
do magazynu
18 Pasztet Konserwa sterylizowana drobiowa o zawartos$ci thuszczu nie wigcej
drobiowy niz 10%-15% konserwa sterylizowana otrzymana z migsa
niskotluszczowy drobiowego, tluszczéw, podrobow, surowcoéw uzupehiajgcych,
przypraw i substancji dodatkowych dozwolonych, zgodnie z
CPV recepturg i procesem technologicznym wiasciwym dla pasztetow
15131310-1 drobiowych.
Barwa pasztetu rézowa do kremowej, jednolita w calej masie,
konsystencja smarowna, dobrze zwigzana, bez rozwarstwien
sktadnikow. Dopuszcza si¢ pojedyncze otwory powietrza nie
polaczone ze zmiang zabarwienia farszu. Konserwy o wadze od
100-130 g.
19 Pasztetowa Wedlina podrobowa (1.3.1), wyprodukowana z watroby (25%),
podwedzana  masek i migsa z glow wieprzowych (35%), thuszczu wieprzowego
(35%) 1 kaszy manny (5%), bez dodatku krwi spozywczej i migsa
CPV odkostnionego mechanicznie, parzona
15131130-5 Wyglad ogélny - Wyrdéb w oslonce naturalnej lub sztucznej;
powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
osliztos¢ 1 naloty plesni
Konsystencja i struktura- Smarowna, jedrna, jednolita, dopuszcza
si¢ pod ostonka niewielkie ilo$ci wytopionego ttuszczu
Barwa na powierzchni- Jasnokremowa z szarym odcieniem lub
barwa zastosowanej ostonki sztucznej
Barwa na przekroju - Szara, szarokremowa do rozowe;j;
niedopuszczalna niejednolito$¢ barwy
Smak i zapach - Charakterystyczny dla wedliny podrobowej,
parzonej, wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej watroby;
niedopuszczalny smak 1 zapach $wiadczacy o nieswiezo$ci lub inny
obcy
Zawartos¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz
60
Okres przydatnos$ci do spozycia nie mniej niz 5 dni od daty dostawy
do magazynu
20 Poledwica Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych mieéni poledwicy
sopocka wieprzowej bez warkocza 1 mizdry, wedzona, bez dodatku
wieprzowa sktadnikéw zwigkszajacych wodochtonnos¢,100 g wyrobu powinno
by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 108 g poledwicy wieprzowe;.
CPV Wyglad ogolny - Wedzonka w ksztalcie sptaszczonego walca,
15131130-5 powierzchnia moze by¢ czesciowo pokryta cienka warstwa
thuszczu, sznurowana wzdtuz i w poprzek lub w siatce elastycznej
Konsystencja i struktura - Migkka rozciagliwa; plastry o grubosci
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3mm nie powinny si¢ rozpadaé

Barwa- Rézowa do czerwonej z odcieniem ztocistym

Smak i zapach - Charakterystyczny dla poledwicy surowej
peklowanej, wedzonej; niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy
o0 nieswiezosci lub inny obcy

Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 8
Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18
Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu

21 Poledwica Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych
drobiowa mig$ni piersiowych drobiowych, bez udzialu innych drobno
rozdrobnionych surowcoOw migsno — thuszczowych, niewedzony lub

CPV wedzony, parzony lub pieczony; nie dopuszcza si¢ uzycia MDOM

15131135-0 (migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

Wyglad og6lny - Produkt w sztucznej ostonce, Scisle przylegajace;j
do powierzchni wyrobu, baton o dlugosci od 30 — 40 cm 1 $rednicy
okoto 100 mm, powierzchnia czysta.
Konsystencja- Dos¢ $cista, soczysta, krucha
Barwa- Na przekroju — barwa migsa jasnoréozowa do roézowej,
typowa dla uzytego mi¢sa drobiowego.
Smak i zapach- Charakterystyczny dla szynki z migsa drobiowego,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami i posmakiem wedzenia.
Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz
10
Zawarto$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18
Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu

22  Salceson wloski Wedlina podrobowa(1.3.1), otrzymana z masek i migsa z glow
wieprzowych peklowanych (70%), migsa z glow wotowych

CPV peklowanych (15%), skorek wieprzowych (15%), przyprawiona,
15131130-5 bez dodatku krwi spozywczej 1 migsa odkostnionego mechanicznie,
parzona

Wyglad og6élny- Wyrdéb w oslonce naturalnej lub sztucznej;
powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia,
osliztos¢ 1 naloty plesni

Konsystencja i struktura - Scista, plaster o grubosci Smm nie
powinien rozpada¢ si¢; niedopuszczalne skupiska niewymieszanych
sktadnikow

Smak i zapach- Charakterystyczny dla wedliny podrobowej z glow
wieprzowych 1 wotowych, parzonej, wyczuwalne przyprawy;
niedopuszczalny smak 1 zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny
obcy

Zawartos¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz
35
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23 Schab z/k

CPV
15113000-3

24 Szynka
konserwowa

CPV
15131000-5

25 Szynka
wilenska

CPV
15131000-5

Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 7 dni od daty dostawy
do magazynu

Cze$¢ zasadnicza wieprzowiny, odciety z odcinka piersiowo-
ledzwiowego pottuszy nastgpnie stonina ze schabu catkowicie
zdjeta; w sklad schabu wchodzg gléwne miegsnie: najdtuzszy
grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wigkszy (tj.
poledwiczka wewnetrzna)

Powierzchnia- gladka, niezakrwawiona, niepostrz¢piona, bez
opitkow kosci, przekrwien, glebszych pozacinan; powierzchnia
tkanki mig$niowej 1 tluszczowej polyskujaca, sucha lub lekko
wilgotna

Barwa mig$ni - jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie.

Barwa ttuszczu - biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
Zapach- swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia

Pakowane prozniowo w worki 1kg — 2kg

Okres przydatno$ci do spozycia nie mniej niz 5 dni od daty dostawy
do magazynu

Konserwa blokowa (zawarto$¢ stanowi jedng cato$¢ o ksztalcie
zastosowanego opakowania), wyprodukowana z migéni Szynki
wieprzowej z dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych, bez
dodatku migsa oddzielonego mechanicznie 1  surowcoéw
zwigkszajacych wodochlonno$¢. Zawartos¢ miesni z  szynki
wieprzowej nie mniej niz 85%.

Wyglad ogolny - Ksztalt nadany przez zastosowane opakowanie,
powierzchnia czysta,

Konsystencja i struktura - Dos$¢ S$cista, surowce rownomiernie
roztozone, niedopuszczalne skladniki zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, §ciegnami itp.

Barwa - Charakterystyczna dla danego wyrobu, niedopuszczalna
zmiana barwy

Zawartosc¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 5
Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu

Konserwa blokowa (zawarto$¢ stanowi jedna cato$¢ o ksztalcie
zastosowanego opakowania), wyprodukowana z migsni szynki
wieprzowej S$rednio rozdrobnionej z dodatkiem substancji
dodatkowych dozwolonych, bez dodatku migsa odkostnionego
mechanicznie 1 surowcoOw  zwiekszajagcych  wodochtonnos¢.
Zawarto$¢ migsa wieprzowego nie mniej niz 85%.

Wyglad ogoélny - Ksztalt nadany przez zastosowane opakowanie,
powierzchnia czysta

Konsystencja 1 struktura - Do$¢ S$cista, surowce réwnomiernie
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roztozone, niedopuszczalne skladniki zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciggnami itp.

Barwa- Charakterystyczna dla danego wyrobu, niedopuszczalna
zmiana barwy

Smak i zapach- Charakterystyczny dla danego wyrobu,
niedopuszczalny smak 1 zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny
obcy

Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 8
Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu

26 Szynka z Wyréb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych

indyka migsni  piersiowych indyczych, bez wudzialu innych drobno

rozdrobnionych surowcow migsno — tluszczowych, niewedzony lub

CPV wedzony, parzony lub pieczony; nie dopuszcza si¢ uzycia MDOM
15131135-0 (migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie)

Wyglad og6lny - Produkt w sztucznej ostonce, Scisle przylegajace;j
do powierzchni wyrobu, baton o dlugosci od 30 — 40 cm i $rednicy
okoto 100 mm, powierzchnia czysta.

Konsystencja i struktura - Scista, soczysta, krucha

Barwa - Na przekroju — barwa migsa jasnorézowa do roézowej,
typowa dla uzytego migsa indyczego.

Smak i zapach -Charakterystyczny dla szynki z migsa indyczego,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami i posmakiem wedzenia.
Zawartos¢ tluszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz
10

Zawartos$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18
Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 14 dni od daty
dostawy do magazynu

27 Udko z Element tuszki kurczgcej obejmujacy kosci - udowa, piszczelows i
kurczaka strzatkowa, lacznie z otaczajacymi je mig$niami. Dwa cigcia
Swieze wykonuje si¢ w stawach.
Wyglad - Noga wlasciwie umigéniona, prawidlowo wykrwawiona i
CPV ocieknieta, linie cigcia rowne, gladkie, powierzchnia powinna by¢

czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
15112000-6 zabrudzen lub krwi; dopuszcza si¢ niewielkie nacigcia skory i
miesni przy krawedziach cigcia, nie dopuszcza si¢ migsni 1 skory
nie zwigzanych ze soba;
Barwa - Barwa mig$ni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza si¢
wylewow krwawych w migéniach; skéra bez przebarwien i
uszkodzen mechanicznych oraz resztek upierzenia
Zapach - Naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka,
niedopuszczalny zapach obcy, zapach $wiadczacy o procesach
rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego
thuszczu.
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Wielos¢-200-250g
Pakowane prozniowo w worki 1kg — 2kg
Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 5 dni od daty dostawy
do magazynu

28 Wolowina b/k  Migso uzyskane z czes$ci ¢wierctuszy tylnej z czesci wewnetrznej
udzca, po odkostnieniu, catkowitym $ciggni¢ciu tluszczu 1 bton

CPV Sciegnistych miesni.
15111100-0 Konsystencja mig¢sa jedrna i elastyczna.

Barwa  jasnoczerwona,  czerwona,  ciemnoczerwona  do
brazowowisniowe;.
Zapach swoisty, charakterystyczny dla §wiezego migsa wolowego,
Pakowane prozniowo w worki 1kg — 2kg
Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 5 dni od daty dostawy
do magazynu

29 Watroba Watroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczecej
drobiowa w postaci podwodjnych lub pojedynczych ptatdéw i pozbawiona

cze$ci niejadalnych.
CPV Wyglad zewnetrzny - Podwdjne lub pojedyncze platy bez

15112300-9 zanieczyszczen
1 skrzepéw krwi, dopuszcza si¢ pojedyncze czgsci platdw
o wielko$ci nie mniejszej niz potowa plata; usuniety catkowicie
woreczek zoOlciowy wraz ze skrawkiem zazielenialej watroby; na
powierzchni niedopuszczalna o$lizglos¢ Iub nalot plesni;
powierzchnia mokra z naturalnym potyskiem; dopuszcza si¢
obeschnieta powierzchni¢ oraz niewielki wyciek w opakowaniu.
Barwa - Bezowa do brunatno-wisniowej, charakterystyczna dla
watroby swiezej.
Zapach - Naturalny, charakterystyczny dla $wiezej watroby
drobiowej, niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy.
Pakowane prozniowo w worki 1kg — 2kg
Okres przydatnos$ci do spozycia nie mniej niz 5 dni od daty dostawy
do magazynu

30 Zeberka Czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego
wieprzowe péltuszy
CPV zeberka pokryte s3 cienka warstwg mies$ni i tluszczu; w skiad

15113000-3 zeberek wchodza ko$ci zeber bez cze$ci pozostawionych przy
schabie 1 karkoéwce oraz potowa kosci mostka; gldwne mig$nie:
mig¢dzyzebrowe zewnetrzne i wewnetrzne
Pakowane prozniowo w worki 1kg — 2kg
Okres przydatnosci do spozycia nie mniej niz 5 dni od daty dostawy
do magazynu
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Cechy dyskwalifikujace:
a) wspolne dla migsa:
obce posmaki, oslizglosé, nalot plesni, zazielenienie migsa, wystepowanie gruczolow,
fragmentow kosci 1 przekrwien, niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe, zapach
obcy oraz ptciowy lub moczowy
b) wspolne dla wedlin:
obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot ple$ni, barwa szarozielona, zacieki tluszczu i
galarety pod ostonka, jej pekniecia i wyciek farszu, w ostonkach naturalnych lub
sztucznych, sktadniki uzyte do produkcji, pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikdéw, obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich wuszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby,
zabrudzenia, plamy na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni, objawy obnizenia jedrnos$ci i elastycznosci, nie
przyleganie ostonki do wedliny,
c) wspolne dla drobiu:
obce posmaki, krwawe zacieki, nalot plesni, zazielenienic migsa, oslizgto$¢, objawy
obnizenia jedrnosci 1 elastycznosci, zapach $§wiadczacy o procesach rozktadu migsa przez
drobnoustroje oraz zapach zjelczalego tluszczu, migso poszarpane, nie dopuszcza si¢
migséni 1 skory niezwigzanych ze soba, niedoktadne oczyszczenie z pior, stosowanie
srodkow konserwujacych

Opakowania
a) Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z
zywnoscig. elementy utozone w opakowaniu w sposoéb nie powodujacy deformacji i
zapewniajacy estetyczny wyglad gotowego wyrobu
Opakowanie powinno by¢ czyste, bez obcych zapachow, nieuszkodzone mechanicznie,
powinno zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem 1 zniszczeniem oraz zapewniac
wiasciwg jako$¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zast¢pczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.
b) Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni,
zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych dopuszczonych do
kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na
opakowaniach.

3. Dodatkowe wymagania:
(1) Dostawa odbywac si¢ bedzie w zaleznosci od biezacych potrzeb Zamawiajacego.
Srednia czestotliwos¢ dostawy wynosi co najmniej 2 razy w tygodniu od poniedziatku
do piatku, w tym takze w dni wolne kalendarzowo od pracy z wyjatkiem niedzieli w
godzinach: od 6:00 do 8:00 rano (wylaczajac soboty, niedziele i $wigta). Zamodéwienie
bedzie sktadane telefonicznie, faxem lub/i e-mailem z podaniem doktadnej ilo$ci towaru,
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najp6zniej w dzien poprzedzajacy dostawg.
Ilo$¢ dostarczonego towaru nie moze by¢ ani wigksza ani mniejsza niz gramatura podana
w zamoéwieniu na dany dzien — dopuszcza si¢ réznic¢ w ilosciach pomiedzy zlozonym
zamoOwieniem a realizacja dostawy nie wigcej niz +/- 500 gram.
Minimalny termin przydatnosci do spozycia nie moze by¢ krotszy niz 7 dni, liczac od
dnia dostawy (dotyczy wyrobow wedliniarskich).
(2) Zachowanie temperatury dostaw do +7°C
(3) Pakowanie: opakowania majg stanowi¢ pojemniki wykonane 2z materiatow
opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnosciag, zamkniete pokrywa,
oznakowane.
(4) Znakowanie
— Opakowanie bezposrednie musi zawierac:
— nazwg¢ produktu,
— termin przydatno$ci do spozycia,
— nazwe dostawcy — producenta, adres,
— warunki przechowywania,
— o0znaczenie partii produkcyjnej
— klase jakosci handlowej
— warunki przechowywania ( w przypadku gdy jako$¢ produktu zalezy od
jego przechowywania)
— dane dotyczace sktadnikow wystepujacych w srodku spozywcezym
— date minimalnej trwalos$ci albo termin przydatnosci do spozycia
— dane identyfikujace:
o producenta $rodka spozywczego
o kraj w ktorym wyprodukowano $rodek spozywczy
— oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym rozporzadzeniem w

sprawie znakowania §rodkow spozywczych
(5) Handlowy dokument identyfikacyjny (HDI) przy kazdej dostawie.
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