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Szczegotowy opis przedmiotu zamdwienia z podziatem na czesci

Czes¢ | WEDLINY WIEPRZOWE

Tabelanr 1

L.p Nazwa artykutu Kod CPV llos¢

[ kel
1 |Pasztetowa wieprzowa 15131310-1 1600
2 |Salceson czarny 15131120-2 700
3 |Kaszanka 15131134-3 2200
4 |Kietbasa cienka (typu zwyczajna) 15131130-5 2000
5 |Metka wieprzowa 15131120-2 500
6 |Parowki cienkie 15131130-5 2300
7 |Mortadela wieprzowa 15131130-5 700
8 | Pasta z boczkiem 15871274-5 500
9 |Pasta z szynkg i pomidorami 15871274-5 500

Wedliny wieprzowe muszg charakteryzowac sie odpowiednimi walorami organoleptycznymi,
odpowiednimi dla danego asortymentu,niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny zapach obcy.

Konsystencja wedlin: wilgotna, odpowiednia marmurkowatos¢.

Barwa wedlin: charakterystyczna dla danego asortymentu.

Dla kietbasy: zwyczajnej: produkty o zawartosci minimum 50% miesa wieprzowego (nie wliczajac
ttuszczu wieprzowego wchodzacego w sktad réznych klas mies wieprzowych). Wyréb w ostonce
naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, sucha. Struktura i konsystencja: na przekroju —
surowce réwnomiernie roztozone; konsystencja charakterystyczna dla danego asortymentu. Barwa:
charakterystyczna dla danego sortymentu, miesa — od bladorézowej do ciemnoczerwonej; ttuszczu
— od kremowej do biatej. Smak i zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu, wyczuwalny
smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Kietbasy pakowane w ostonki naturalne o srednicy 30-40 mm.

Kietbasa: metka, mortadela wieprzowa, Charakterystyka i wyglad ogdlny: produkty o zawartosci
minimum 45% miesa wieprzowego (nie wliczajgc ttuszczu wieprzowego wchodzgcego w sktad
roznych klas mies wieprzowych), w ktérych surowce miesno ttuszczowych zostaty
zhomogenizowane. Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, sucha.
Struktura ikonsystencja: na przekroju — surowce réwnomiernie roztozone; dopuszcza sie
pojedyncze otwory powietrza. Barwa: charakterystyczna dla danego sortymentu, uzalezniona
od obrébki termicznej lub ostonki. Smak i zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu,
wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach sSwiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy. Mortadela pakowana w ostonki o srednicy od 60-100mm. Metka
pakowana w ostonki o Srednicy od 30-40mm. Kietbasa pardwka, pakowane w ostonke o srednicy
od 20- 30mm.



Kietbasa: mielonka wieprzowa, Charakterystyka i wyglad ogélny: produkty o zawartosci minimum
40% miesa wieprzowego (nie wliczajgc ttuszczu wieprzowego wchodzacego w sktad réznych klas
mies wieprzowych). Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej. Struktura i konsystencja: na
przekroju — surowce rdwnomiernie roztozone; dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza. Barwa
charakterystyczna dla danego sortymentu, uzalezniona od obrébki termicznej lub ostonki;
niedopuszczalna barwa szarozielona oraz plamy wynikajgce z niedowedzenia. Smak i zapach:
charakterystyczna dla danego sortymentu, wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny smak izapach Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy, pakowane w ostonki
o $rednicy od 60-80mm.

Salceson czarny: Wyglad: Wyréb w ostonce sztucznej; powierzchnia czysta, lekko wilgotna,
niedopuszczalne zabrudzenia osliztos¢ i naloty plesni. Struktura i konsystencja: dosé Scista.
Barwa: charakterystyczna dla uzytej ostonki sztucznej. Smak i zapach: charakterystyczna dla
danego sortymentu, wyczuwalne przyprawy, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy. Salcesony pakowane w ostonki o Srednicy od 60-120mm.

Pasztetowa: Wyglad: Wyrdb w ostonce sztucznej lub naturalnej; powierzchnia czysta, lekko
wilgotna, niedopuszczalne zabrudzenia osliztos¢ i naloty plesni. Struktura i konsystencja: na
przekroju — surowce réwnomiernie roztozone; dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza. Barwa:
charakterystyczna dla danego asortymentu, uzalezniona od obrdébki termicznej lub ostonki. Smak
i zapach: charakterystyczna dla danego asortymentu, wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Pasztetowa pakowana w
ostonki o srednicy do 50mm.

Kaszanka: Wyglad: Wyréb w ostonce sztucznej lub naturalnej; powierzchnia lekko wilgotna,
niedopuszczalne zabrudzenia oslizto$¢ i naloty plesni. Struktura i konsystencja: na przekroju —
surowce rownomiernie roztozone. Barwa: charakterystyczna dla danego asortymentu. Smak
i zapach: charakterystyczna dla danego asortymentu, wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Kaszanka pakowana
w ostonki o $rednicy do od 30 mm do 50mm.

Pasta z boczkiem — Wyglad: wyrdb w ostonce sztucznej lub naturalnej niedopuszczalne
zabrudzenia, osliztos¢ i naloty plesni. Barwa: charakterystyczna dla danego asortymentu. Smak
i zapach: charakterystyczna dla danego asortymentu, wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny smak i zapach sSwiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy. Zawartos¢ miesa
wieprzowego ok. 30% (w tym boczek wieprzowy ok. 10%). Pasta pakowana w ostonki o $rednicy >
30 mm.

Pasta z szynk3 i pomidorami - Wyglad: wyrdb w ostonce sztucznej lub naturalnej niedopuszczalne
zabrudzenia, osliztos¢ i naloty ple$ni. Barwa: charakterystyczna dla danego asortymentu. Smak
i zapach: charakterystyczna dla danego asortymentu, wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny smak i zapach sSwiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy. Zawartos¢ miesa
wieprzowego ok. 30% (w tym szynka wieprzowa ok. 10%). Pasta pakowana w ostonki o Srednicy >
30 mm.

Dostawy odbywac sie bedg sukcesywnie w czasie trwania umowy na podstawie informacji
przestanej drogg elektroniczng lub telefonicznie, przekazywanej kazdorazowo przez zamawiajgcego
z odpowiednim, kilkudniowym wyprzedzeniem.

Dowdz dostaw gwarantuje Wykonawca (Dostawca) wtasnym transportem i na wtasny koszt,
pojazdem spetniajgcym obowigzujace wymagania sanitarne do przewozu zywnosci dla srodkéw
transportu artykutéw spozywczych.

Wykonawca odpowiada za stan jakosciowy dostarczanych artykutéw spoiywczych tj. wedlin
wieprzowych do magazynu zywnosciowego znajdujgcego sie na terenie zaktadu Zamawiajgcego tj.
Areszt Sledczy w Stupsku, ul. Sadowa 1, 76-200 Stupsk.



Dostarczane artykuty spozywcze przez Wykonawce (Dostawce) muszg posiadaé odpowiednie
znakowanie, a zwtaszcza termin przydatnosci do spozycia lub date minimalnej trwatosci.

Termin minimalnej trwatosci nie moze by¢ krétszy niz 7 dni liczac od daty dostawy.

Miesieczne dostawy bedg ksztattowac sie w ilosci okoto 10% catosci zamdwienia.

Dostawy bedg realizowane 1 raz w tygodniu.

Dostawy w poniedziatki, wtorki lub czwartki danego tygodnia w godzinach od 9% do 14%
Naleznosci za dostawy bedg regulowane przelewami z rachunku Zamawiajgcego na rachunek
bankowy Wykonawcy w terminie do 30 dni (w zaleznosci od ztozonej oferty) liczonych od daty
wptywu do siedziby prawidiowo wystawionej faktury.

Czesc Il MIESO WIEPRZOWE ORAZ POROBY WIEPRZOWE

Tabela nr 2
L.p Nazwa artykutu Kod CPV llos¢
[ kel
1 Mieso wieprzowe chude 15131410-2 600
2 Watroba wieprzowa 15114000-0 1000
3 Ptuca wieprzowe 15114000-0 1000

Mieso wieprzowe chude - barwa charakterystyczna dla barwy miesa. Zapach swoisty dla miesa
wieprzowego bez oznak wskazujgcych na rozpoczynajgcy sie proces psucia (niedopuszczalny zapach
jetki, stechty, kwasny), forma nierozdrobniona lub rozdrobniona w kawatkach nie mniejszych niz
2x2 cm, mieso surowe, Swieze niemrozone, bez zanieczyszczen obcych, schtodzona do temperatury
nie wyzszej niz 4°C, dodatkowo w opakowaniach jednostkowych nie wiekszych niz 5 kg.

Watroba wieprzowa surowe - schtodzone do temperatury nie wyzszej niz 4°C, oczyszczona.

Ptuca wieprzowe, surowe - schtodzone do temperatury nie wyzszej niz 4°C, pozbawione pni naczyn
krwionos$nych, bez skrzepéw krwi.

Mieso, watroba i ptuca pakowane w czyste, suche, nieuszkodzone, plastikowe skrzynki EURO-2
wyscielane folig zabezpieczajaca przed dziataniem czynnikéw zewnetrznych.

Dostawy odbywac sie bedg sukcesywnie w czasie trwania umowy na podstawie informacji
przestanej drogg elektroniczng lub telefonicznie, przekazywanej kazdorazowo przez zamawiajgcego
z odpowiednim, kilkudniowym wyprzedzeniem.

Dowéz dostaw gwarantuje Wykonawca (Dostawca) wtasnym transportem i na wtasny koszt,
pojazdem spetniajgcym obowigzujgce wymagania sanitarne do przewozu zywnosci dla srodkéw
transportu artykutéw spozywczych.

Wykonawca odpowiada za stan jakosciowy dostarczanych artykutow spoiywczych — miesa
wieprzowego oraz podrobéw wieprzowych do magazynu zywnosciowego znajdujgcego sie na
terenie zaktadu Zamawiajacego tj. Areszt Sledczy w Stupsku, ul. Sadowa 1, 76-200 Stupsk.
Dostarczane artykuty spozywcze przez Wykonawce (Dostawce) muszg posiadaé odpowiednie
znakowanie, a zwtaszcza termin przydatnosci do spozycia lub date minimalnej trwatosci.

Minimalny termin trwatosci do spozycia 3 dni od daty dostawy.



Miesieczne dostawy bedg ksztattowad sie w ilosci okoto 10 % cato$ci zamdwienia.

Naleznosci za dostawy beda regulowane przelewami z rachunku Zamawiajacego na rachunek
bankowy Wykonawcy w terminie do 30 dni (w zaleznosci od ztozonej oferty) liczonych od daty
wptywu do siedziby prawidtowo wystawionej faktury.

Dostawy beda realizowane 1 raz w tygodniu.
Dostawy w poniedziatki, wtorki lub czwartki w godzinach od 9% do 14%
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