Czesé I: Wedliny wieprzowe

Zakacznik nr 1 do SWZ

Lp

Opis przedmiotu zamowienia

j.m

Ilo$¢ szacunkowa

Kielbasa zwyczajna- kietbasa $rednio rozdrobniona, wedzona i parzona o
zawarto$ci migsa wieprzowego min. 50 %. Produkt otrzymany z migsa i
surowcow uzupelniajacych charakterystycznych dla tego typu wyrobu w
ostonkach naturalnych wieprzowych o rownej srednicy 26 -28 mm.

kg

3780,00

Kielbasa biala parzona — kietbasa $rednio rozdrobniona, parzona, z dodatkiem
wody w ostonce naturalnej o $rednicy 26-28 mm, w sktad ktorej wechodzi migso
wieprzowe min.80%, surowce uzupelniajace, przyprawy 1 substancje
dodatkowe charakterystyczne dla tego typu wyrobu. Kawalki mig¢sa zwigzane|
masg wigzaca, rOwnomiernie rozmieszczone w przekroju.

kg

85,00

Kielbasa paréwkowa- — kietbasa drobno rozdrobniona, we¢dzona i parzona,
homogenizowana o zawarto$ci migsa wieprzowego min. 50 %, oraz innych
drobno rozdrobnionych surowcow migsno ttuszczowych, dodatkéw i przypraw.
Dodatkowo dopuszcza si¢ zastosowanie mig¢sa drobiowego oddzielonego
mechanicznie, w ostonce naturalnej. Wyrob o $rednicy w przekroju 28-32 mm.
Barwa w przekroju jasnordézowa.

kg

875,00

Kielbasa krakowska parzona- z mig¢sa wieprzowego , grubo rozdrobniona
wedzona, parzona, nietrwala z dodatkiem naturalnych przypraw, w ostonce
sztucznej bialkowej, formowana w batony, barwa przekroju jasno rézowa do
ciemno rozowej, ttuszczu — biata, zapach charakterystyczny dla kietbasy z
miesa peklowanego, wedzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy.

kg

155,00

Pasztet zapiekany — wedlina podrobowa z migsa oraz podrobow wieprzowych
0 zawarto$ci migsa wieprzowego min. 25 %, watroba wieprzowa min.10 %,
konsystencja S$cista, pieczony w formach, delikatny smak, konsystencja
pozwalajaca na '"smarowanie", zapach charakterystyczny dla pasztetu
pieczonego wyczuwalne przyprawy.

kg

880,00

Pasztetowa - Wyrdob w oslonce naturalnej, sztucznej; powierzchnia czysta,
lekko wilgotna, niedopuszczalne zabrudzenia, o$lizto$¢ i naloty plesni. Struktural
i konsystencja: smarowna, jedrna; dopuszcza si¢ pod ostonka niewielkie ilosci
wytopionego tluszczu. Barwa: charakterystyczna dla uzytej ostonki sztucznej,
powierzchnia — jasnokremowa z szarym odcieniem; na przekroju-szara, szaro
kremowa do rézowej, niedopuszczalna niejednolitos¢ barwy. Smak i zapach:
charakterystyczna dla danego sortymentu, wyczuwalne przyprawy, posmak
gotowanej watroby ; niedopuszczalny smak i zapach nieswiezych sktadnikow,
plesniowy, kwasny, gorzki lub inny obcy.

Uwagi: wedlina podrobowa zawierajagca minimum 20% migsa z glow|
wieprzowych (glowizny), pakowana w ostonki o $rednicy do 60 mm.

kg

880,00

Podgardle wedzone - Wyglad ogolny: ksztatt typowy dla czg¢sci anatomicznej
wynikajacy z podzialu péttuszy wieprzowej na czgsci zasadnicze. Struktura i
konsystencja: struktura plastra o grubosci 3mm do$¢ $cista, dopuszcza sig
nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach taczenia migsni; konsystencjal
soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna, niedopuszczalne
skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku. Barwa: charakterystyczna dla
danego sortymentu, uzalezniona od obrobki cieplnej lub jej braku;
niedopuszczalna nietypowa barwa migsni na przekroju. Smak i zapach:
charakterystyczna dla danego sortymentu, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

kg

120,00




[konsystencja: struktura plastra o grubosci 3mm do$¢ Scista, dopuszcza sig

Stonina wedzona - Wyglad ogélny: ksztalt typowy dla czesci anatomicznej
wynikajacy z podzialu péttuszy wieprzowej na czgsci zasadnicze. Struktura i

nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach lgczenia miesni; konsystencja
soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna, niedopuszczalne
skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku. Barwa: charakterystyczna dlal
danego sortymentu, uzalezniona od obrobki cieplnej lub jej braku;
niedopuszczalna nietypowa barwa migsni na przekroju. Smak i zapach:
charakterystyczna dla danego sortymentu, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy.

kg

4055,00

Cze$¢ I1: Mieso/podroby wieprzowe

Lp

Opis przedmiotu zaméwienia

j.m

Tlo$¢ szacunkowa

2

Mieso mielone wieprzowe ($wieze) - mi¢so wieprzowe pochodzace z czesci
zasadniczych pottuszy wieprzowej (migso przepuszczone przez sito z otworami
o0 $rednicy 3 mm). Stosunek miesa do ttuszczu - 70 do 30. Migso schlodzone,
niemrozone.

Wyglad — jednolity w catej masie. Barwa jasnoczerwona do ciemnoczerwonej.

kg

115,00

Watroba (Swieza) — podroby wieprzowe o wadze przecietnej od 2 do 3 kg,
barwa ciemnoczerwona. Watroba schtodzona, niemrozona. Ksztalt i wielko$¢
jednolita pod wzglgdem gramatury i wygladu.

kg

2315,00

Schab bez kos$ci (Swiezy) — migso wieprzowe pochodzace z, odcinek
piersiowoledzwiowy bez stoniny, migsien najdhuzszy grzbietu, wielodzielny,
kolczysty i ledzwiowy wigkszy, barwa jasno do ciemnorézowej, zapach
swoisty dla migsa §wiezego wieprzowego, bez zanieczyszczen mechanicznych
i organicznych.

kg

90,00

Migso drobne wieprzowe ($wieze) - cale skrawki migsa wieprzowego
pochodzace z cze$ci zasadniczych poéltuszy wieprzowej, bez tluszczu
zewngtrznego, bez $ciggien oraz tkanki tacznej, niedopuszczalne migso z gtow,
ndg, zeberek, platdow stoniny, pachwiny i podrobow wieprzowych. Barwa
rézowa do czerwonej. Powierzchnia czysta, niezakrwawiona, bez opitkéw
kosci.

kg

1605,00

Cze$¢ I11: Wedliny drobiowe

Lp

Opis przedmiotu zamowienia

j.m

Ilos¢ szacunkowa

1

2

Kielbasa kanapkowa drobiowa — wedlina drobiowa, wedzona, parzona
drobno rozdrobniona o zawarto$ci migsa drobiowego min. 50 %, surowcoOw
uzupelniajacych, przypraw oraz substancji dozwolonych, zgodnie z receptura
i procesem technologicznym wilasciwym dla tego wyrobu. Dodatkowo
dopuszcza si¢ zastosowanie migsa drobiowego oddzielonego mechanicznie.
Baton okragly o dtugosci 30 — 40 cm i srednicy na przekroju 60 — 80 mm.
Ostonka $cisle przylegajaca do farszu. Masa rOwnomiernie rozmieszczona,
konsystencja migkka, plastyczna.

Barwa, smak i zapach charakterystyczny dla tego typu wyrobu.

kg

305,00




Szynka mielona drobiowa- wedlina drobiowa drobno rozdrobniona, parzona
o zawartosci migsa drobiowego min. 50 %, surowcoOw uzupeiniajacych,
przypraw oraz substancji dozwolonych, zgodnie z receptura i procesem
technologicznym witasciwym dla tego wyrobu. Dodatkowo dopuszcza si¢
zastosowanie migsa drobiowego oddzielonego mechanicznie. Baton okragly
o dlugosci 30 — 40 cm i $rednicy na przekroju 60 — 80 mm. Ostonka $cisle
przylegajaca do farszu. Barwa, smak i zapach charakterystyczny dla tego typu
wyrobu.

kg

460,00

Kielbasa mielonka drobiowa - wedlina drobiowa drobno rozdrobniona,
parzona o zawartosci migsa drobiowego min. 50 %, surowcow
uzupelniajacych, przypraw oraz substancji dozwolonych, zgodnie z receptura
i procesem technologicznym wilasciwym dla tego wyrobu. Dodatkowo
dopuszcza si¢ zastosowanie mig¢sa drobiowego oddzielonego mechanicznie.
Baton okragly o dtugosci 30 — 40 cm i $rednicy na przekroju 60 — 80 mm.
Ostonka $cisle przylegajaca do farszu. Barwa, smak i zapach
charakterystyczny dla tego typu wyrobu.

kg

490,00

Kielbasa mortadela drobiowa wedlina drobiowa drobno rozdrobniona,
parzona 0 za-wartoSci migsa drobiowego min. 40 %, surowcow
uzupetniajacych, przypraw oraz substancji dozwolonych, zgodnie z receptura
i procesem technologicznym wiasciwym dla tego wyrobu. Dodatkowo
dopuszcza si¢ zastosowanie mi¢sa drobiowego oddzielonego mechanicznie.
Baton okragly o dlugosci 30 — 40 cm i $rednicy w przekroju 80 — 100 mm.
Ostonka $cisle przylegajaca do farszu. Barwa, smak 1 zapach
charakterystyczny dla tego typu wyrobu.

kg

490,00

Serdelka drobiowa -— kietbasa drobno rozdrobniona, parzona, z dodatkiem
wody w oslonce naturalnej o $rednicy 26-28 mm, w sktad ktérej wchodzi
mi¢so drobiowe min. 45 %, surowce uzupehiajace, przyprawy i substancje
dodatkowe charakterystyczne dla tego typu wyrobu. Dodatkowo dopuszcza

si¢ zastosowanie migsa drobiowego oddzielonego mechanicznie.

kg

625,00

Cze$é IV: Migso/podroby drobiowe

Lp

Opis przedmiotu zaméwienia

j.m

Ilos¢ szacunkowa

2

Cwiartka z kurczaka (§wieza) - element z kurczaka zawierajacy podudzie
wraz z udem, mi¢$niami i skorg — bez miednicy i grzbietu, schtodzony. Patki
powinny by¢ wiasciwie umigénione, linie cig¢ roéwne, gladkie, migso
prawidlowo wykrwawione, skora bez przebarwien oraz resztek upierzenia,
zapach swoisty dla migsa drobiowego §wiezego, waga 1 szt. od 250 do 450 g

kg

920,00

Watroba drobiowa (Swieza) - element podrobowy z kurczaka, caty, winien
by¢ wiasciwie uksztattowane, oczyszczone, zapach $wiezy i swoisty dla
podrobow drobiowych

kg

1100,00

Inne wymagania odno$nie zamawianego powyzej asortymentu:

1. przedmiot zamoéwienia powinien posiada¢ odpowiednig jako$¢ oraz dokumenty dopuszczajace do obrotu i
uzywania na terenie RP;

2. migso wieprzowe, wedliny, wyroby i podroby - schtodzone, pakowane w pojemnikach plastikowych typu
Euro, wedliny 1 wyroby utozone w sposob nie powodujacy ich deformacji;

3. termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: minimum 10 dni wedliny i wyroby, minimum 3 dni migso
schtodzone;




. dostawa partii przedmiotu zamoéwienia ksztaltem i wielkoscig jednolita, pierwszego gatunku, pakowana i

przewozona w warunkach zgodnych z wymaganiami HACCP. Musi by¢ zachowana jednolito$¢ dostawy tj.:

tego samego pochodzenia, tej samej jakosci i wielkosci w ramach jednej dostawy;

. wyroby blokowe lub batonowe po ukrojeniu przez Zamawiajacego w plastry o grubosci 1 mm, nie moga si¢

rozpadac;

. cechy dyskwalifikujace towar:

a) migso — zazielenienie miesa, oslizgto$¢, zapach $wiadczacy o procesach jego rozktadu

b) wedliny — obcy posmak i zapach, nalot plesni, o$lizgto$¢, brak oznakowania opakowania badz jego
uszkodzenia mechaniczne

. stosowane opakowania i oznakowanie dostawy musza by¢ zgodny z ponizszymi przepisami: opakowania —

wszystkie opakowania musza by¢ dopuszczone do kontaktu z zywnoscia, posiada¢ atest PZH na mozliwosé

kontaktu z zywno$cia; o0znakowanie i prezentacja - $rodkow spozywczych powinna byé zgodna z

Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w

sprawie

przekazywania konsumentom informacji na temat zywnoS$ci, zmiany rozporzadzen (...) W

szczegolnosci:

a) srodki spozywcze w opakowaniach - powinny zawiera¢: nazwe zywnosci, wykaz ilosciowy sktadnikéw
wyrazony warto$cig procentowa, ktdéra musi odpowiadaé ilosci sktadnika wzgledem wyrobu gotowego,
wszelkie sktadniki lub substancje pomocnicze w przetworstwie zywnosci powodujace alergie lub reakcje
nietolerancji, ilo$¢ okreslonych sktadnikoéw lub kategorii sktadnikow, ilo$¢ netto zywnosci, data minimalne;j
trwalosci Iub termin przydatnosci do spozycia, wszelkie specjalne warunki przechowywania lub warunki
uzycia, nazwa lub firma i adres podmiotu dziatajacego na rynku spozywczym pod ktorego nazwa lub firma
jest wprowadzany na rynek dany srodek spozywczy, instrukcja uzycia, w przypadku gdy w razie braku
takiej instrukcji odpowiednie uzycie danego $rodka spozywczego bytoby utrudnione, informacja o warto$ci
odzywczej — dla srodkdéw spozywcezych wyprodukowanych po 13.12.2016 r. (w tym warto$¢ energetyczna
i ilo$¢ thuszczu, kwasow tluszczowych nasyconych, weglowodandw, cukrow, biatka oraz soli).

b) etykietowanie substancji lub produktéw powodujacych alergie lub reakcje nietolerancji nazwa
substancji lub produktu wymienionego w zataczniku II Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na
temat zywnosci, zmiany rozporzadzen (...), jest podkreslona za pomocg pisma wyraznie odrézniajacego ja
od reszty wykazu sktadnikoéw, np. za pomocg czcionki, stylu lub koloru tta.

Wszelkie zapisy zawarte w specyfikacji warunkow zamowienia wskazujace na typ, znaki towarowe lub
pochodzenie przedmiotu zamdwienia nalezy odczytywaé wraz z wyrazami ,,lub rownowazne”. Nazwy
wilasne s3 jedynie przykladowe, nie wskazuja na konkretny wyréb lub konkretnego producenta.
Wykonawca, oferujac przedmiot rownowazny do opisanego w specyfikacji jest zobowigzany zachowaé
roéwnowazno$¢ w zakresie parametrow uzytkowych, funkcjonalnych, gabarytowych i jakos$ciowych,
okreslonych przez Zamawiajacego w specyfikacji, jako parametry réwnowaznosci. Obowigzek
udowodnienia, ze oferowane wyroby s3a rOwnowazne spoczywa na wykonawcy.



