   Załącznik  Nr 2  do siwz
Opis przedmiotu zamówienia
CPV   15.11.00.00-2  mięso

CPV   15.13.00.00-8  produkty mięsne

CPV   15.13.14.00-9  produkty wieprzowe

CPV   15.11.21.00-7  świeży drób

CPV   15.13.11.35-0  wędliny drobiowe
CZĘŚĆ  I – mięso i wędliny wieprzowe ( Zakład Karny w Iławie )
Przedmiotem zamówienia jest sukcesywna dostawa mięsa wieprzowego i wędlin wieprzowych do magazynu żywnościowego  Zakładu Karnego w Iławie.

Elementy mięsa wieprzowego muszą pochodzić z półtusz wieprzowych klasy E, U, R wg EUROP półtusze o jasnej barwie z młodych zwierząt  rzeźnych o wadze żywej nie przekraczającej 135kg.
	Lp.
	Przedmiot zamówienia (nazwa regionalna na rynku handlowym)
	Szacunkowa

ilość (kg)


	Opis

	1
	Łopatka wieprzowa bez kości, bez skóry
	7 500
	Świeża


	2
	Karkówka bez kości
	250
	Świeża

	3
	Wątroba wieprzowa
	3 600
	Świeża

	4
	Schab bez kości
	800
	Świeży

	5
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Mortadela”
	1 500
	Kiełbasa gruba, homogenizowana drobno rozdrobniona wysokowydajna, wędzona i parzona, o kształcie prostym długości min.35cm, średnica przekroju 100-120mm. Skład: mięso min. 60% ( mięso wieprzowe min. 45%, inne mięsa min. 15%) inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy

	6
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Mortadela z papryką”
	1 000
	Kiełbasa homogenizowana drobno rozdrobniona wysokowydajna, wędzona i parzona, o kształcie prostym długości min.35cm, średnica przekroju 60-120mm. Skład: mięso min. 60% ( mięso wieprzowe min. 45%, inne mięsa min. 15%) inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy z dodatkiem widocznych kawałków papryki.

	7
	Wędlina typu:

Kiełbasa biała parzona
	1 200
	Kiełbasa średnio rozdrobniona wieprzowa parzona w osłonce naturalnej wieprzowej. Skład: mięso wieprzowe min. 80%, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 12-18cm, średnica 32mm.

	8
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Parówkowa”
	2 000
	Kiełbasa drobno rozdrobniona lub homogenizowana wieprzowa, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 50%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 12-18cm, średnica 32mm.

	9
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Paluszki”
	600
	Kiełbasa drobno rozdrobniona homogenizowana, wieprzowa, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 60%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy.

Kształt prosty  długości ok. 15cm, średnica przekroju do 20mm, sztuczna osłonka

	10
	Wędlina typu:
Kiełbasa „Ogniskowa”
	4 300
	Kiełbasa wieprzowa średnio rozdrobniona, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 60%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy, dodatkowo dopuszcza się zastosowanie mięsa drobiowego oddzielonego mechanicznie (max. 10%). 

W odcinkach prostych o długości 12-30cm, średnica 32mm,  w osłonce wieprzowej

	11
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Podwawelska”
	250
	Kiełbasa wieprzowa średnio rozdrobniona, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 70%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 25-40cm, średnica do 32mm, w osłonce wieprzowej.

	12
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Zwyczajna”
	3 000
	Kiełbasa wieprzowa średnio rozdrobniona, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 60%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 12-35cm, średnica do 45mm, w osłonce wieprzowej 

	13
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Śląska”
	1 000
	Kiełbasa wieprzowa średnio rozdrobniona, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 70%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 10-14cm, średnica do 32mm, w osłonce wieprzowej

	14
	Wędlina typu:

Kiełbasa szynkowa
	1 500
	Kiełbasa wieprzowa, grubo rozdrobniona, parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 65%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 35-40cm, średnica przekroju 80-120mm, konsystencja ścisła.

	15
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Krakowska” parzona
	1 500
	Kiełbasa wieprzowa średnio lub grubo rozdrobniona, wędzona i parzona.
Skład: mięso wieprzowe min. 75%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o dł. 35-40cm, średnica przekroju 50-80mm,  związane masą wiążącą, równomiernie rozmieszczone na przekroju. 

	16
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Golonkowa”
	500
	Kiełbasa średnio rozdrobniona parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 70%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o dł. 30–40cm, średnica przekroju 60-100mm

	17
	Wędlina typu:

Polędwica „Sopocka”
	250
	Produkt z jednego wyselekcjonowanego kawałka schabu wieprzowego, wędzona, parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 70%. inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o dł. 30–50cm, średnica przekroju 80-150mm.

	18
	Wędlina typu:

Ogonówka parzona
	250
	Produkt z jednego wyselekcjonowanego kawałka szynki wieprzowej, wędzona, parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 70%, inne dodatki i przyprawy. 

Przekrój wagowy od 1,0kg – 2,0kg. 

	19
	Wędlina typu:

Kiełbasa metka łososiowa
	4 400
	Kiełbasa drobno rozdrobniona surowa wędzona w osłonce sztucznej.
Skład: mięso wieprzowe min. 60%, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy, konsystencja miękka, smarowna. 

Odcinki proste o gramaturze 90 – 100g sztuka,   średnica przekroju 30-50mm.

	20
	Wędlina typu:

Mielonka wieprzowa
	2 400
	Produkt blokowy, drobno rozdrobniony. Skład: mięso wieprzowe min. 60%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W grubych batonach, konsystencja ścisła, odcinki proste 35-50cm, średnica w przekroju 60-120 mm, w kształcie walca lub graniastosłupa.

	21
	Wyrób typu:

Salceson włoski - biały
	1 700
	Wyrób podrobowy wieprzowy, parzony. Skład: mięso wieprzowe z głów min. 65%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W osłonce, średnica 60-120mm,  konsystencja ścisła, plaster o grubości 5mm nie powinien się rozpadać, niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych składników. Wszystkie składniki gotowane.

	22
	Wyrób typu:

Salceson czarny
	1 700
	Wyrób podrobowy wieprzowy, parzony. Skład: mięso wieprzowe min. 45%,  mięso podrobowe typu serca, ozorki min. 15%, krew wieprzowa i inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W osłonce,  średnica 60-120mm,  konsystencja ścisła, plaster o grubości 5mm nie powinien się rozpadać, niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych składników. Wszystkie składniki gotowane.

	23
	Wędlina podrobowa typu:

Pasztetowa
	2 500
	Wędlina podrobowa wieprzowa, parzona, wędzona w osłonce. Skład: mięso wieprzowe min. 50%, wątroba, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach o długości 35-50cm, średnica przekroju 40-60mm. Niedopuszczalne zabrudzenia, oślizgłość i naloty pleśni. 

	24
	Wyrób typu: Pasztet zapiekany
	350
	Wędlina podrobowa wieprzowa, parzona, wędzona w osłonce. Skład: mięso wieprzowe min. 50%, wątroba, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach o długości 35-50cm, średnica przekroju 40-60mm. Niedopuszczalne zabrudzenia, oślizgłość i naloty pleśni. 

	25
	Wyrób typu: Pieczeń rzymska
	1 600
	Wyrób średnio rozdrobniony wieprzowy parzony, zapiekany bez osłonki, pieczony w foremkach (do 1kg), konsystencja ścisła.
Skład: mięso wieprzowe min. 70%, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy.  

	26
	Boczek wędzony parzony bez kości
	250
	Wędzonka, otrzymana z boczku wieprzowego bez żeberek, peklowanego, wędzonego, parzonego.


CZĘŚĆ  II - mięso i wędliny wieprzowe ( Oddział zewnętrzny w Działdowie )
Przedmiotem zamówienia jest sukcesywna dostawa mięsa wieprzowego i wędlin wieprzowych do magazynu żywnościowego Oddziału zewnętrznego w Działdowie ( ul. Wł. Jagiełły 31 a ).

Elementy mięsa wieprzowego muszą pochodzić z półtusz wieprzowych klasy E, U, R wg EUROP,  półtusze o jasnej barwie z młodych zwierząt  rzeźnych o wadze żywej nie przekraczającej 135kg.

	Lp.
	Przedmiot zamówienia (nazwa regionalna na rynku handlowym)
	Szacunkowa

ilość (kg)


	Opis

	1
	Łopatka wieprzowa bez kości, bez skóry
	350
	Świeża

	2
	Wątroba wieprzowa
	450
	Świeża

	3
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Mortadela”
	300
	Kiełbasa gruba, homogenizowana drobno rozdrobniona wysokowydajna, wędzona i parzona, o kształcie prostym długości min.35cm, średnica przekroju 100-120mm. Skład: mięso min. 60% ( mięso wieprzowe min. 45%, inne mięsa min. 15%) inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy

	4
	Wędlina typu:

Kiełbasa biała parzona
	30
	Kiełbasa średnio rozdrobniona wieprzowa parzona w osłonce naturalnej wieprzowej. Skład: mięso wieprzowe min. 80%, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 12-18cm, średnica 32mm.

	5
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Parówkowa”
	250
	Kiełbasa drobno rozdrobniona lub homogenizowana wieprzowa, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 50%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 12-18cm, średnica 32mm.

	6
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Ogniskowa”
	250
	Kiełbasa wieprzowa średnio rozdrobniona, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 60%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy, dodatkowo dopuszcza się zastosowanie mięsa drobiowego oddzielonego mechanicznie (max. 10%). 

W odcinkach prostych o długości 12-30cm, średnica 32mm,  w osłonce wieprzowej

	7
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Zwyczajna”
	500
	Kiełbasa wieprzowa średnio rozdrobniona, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 60%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 12-35cm, średnica do 45mm, w osłonce wieprzowej 

	8
	Wędlina typu:
Kiełbasa szynkowa
	50
	Kiełbasa wieprzowa, grubo rozdrobniona, parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 65%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 35-40cm, średnica przekroju 80-120mm, konsystencja ścisła.

	9
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Żywiecka”
	60
	Kiełbasa średnio rozdrobniona wieprzowa wędzona, parzona w osłonce niejadalnej. Skład: mięso wieprzowe min. 60% inne dodatki i przyprawy. W odcinkach prostych o dł. 30–40cm, konsystencja ścisła, średnica przekroju 60-100mm

	10
	Wędlina typu:

Polędwica „Sopocka”
	50
	Produkt z jednego wyselekcjonowanego kawałka schabu wieprzowego, wędzona, parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 70%. inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o dł. 30–50cm, średnica przekroju 80-150mm.

	11
	Wędlina typu:

Kiełbasa metka łososiowa
	100
	Kiełbasa drobno rozdrobniona surowa wędzona w osłonce sztucznej.
Skład: mięso wieprzowe min. 60%, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy, konsystencja miękka, smarowna. 
Odcinki proste o gramaturze 90 – 100g sztuka,   średnica przekroju 30-50mm.

	12
	Wędlina typu:

Mielonka wieprzowa
	200
	Produkt blokowy, drobno rozdrobniony. Skład: mięso wieprzowe min. 60%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W grubych batonach, konsystencja ścisła, odcinki proste 35-50cm, średnica w przekroju 60-120 mm, w kształcie walca lub graniastosłupa.

	13
	Wyrób typu:

Salceson czarny
	450
	Wyrób podrobowy wieprzowy, parzony. Skład: mięso wieprzowe min. 45%,  mięso podrobowe typu serca, ozorki min. 15%, krew wieprzowa i inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W osłonce,  średnica 60-120mm,  konsystencja ścisła, plaster o grubości 5mm nie powinien się rozpadać, niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych składników. Wszystkie składniki gotowane.

	14
	Wyrób typu:

Kaszanka z kaszą jęczmienną
	200
	Kaszanka gotowana, w osłonce poliamidowej, kształt prosty, długość min. 40cm, średnica 60-120mm, dość ścisła nieelastyczna, wszystkie składniki wymieszane z krwią i kaszą równomiernie rozmieszczone na przekroju. Niedopuszczalne skupiska jednego ze składników oraz zacieki tłuszczu pod osłonką. Niedopuszczalne zabrudzenia, oślizłość i naloty pleśni.

	15
	Wędlina podrobowa typu:

Pasztetowa
	100
	Wędlina podrobowa wieprzowa, parzona, wędzona w osłonce. Skład: mięso wieprzowe min. 50%, wątroba, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach o długości 35-50cm, średnica przekroju 40-60mm. Niedopuszczalne zabrudzenia, oślizgłość i naloty pleśni. 

	16
	Wyrób typu: Pasztet zapiekany
	250
	Wyrób podrobowy wieprzowy zapiekany, bez osłonki, pieczony w foremkach (ok. 0,5kg). Skład: mięso wieprzowe min. 50%, wątroba, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy.

	17
	Wyrób typu: Pieczeń rzymska
	100
	Wyrób średnio rozdrobniony wieprzowy parzony, zapiekany bez osłonki, pieczony w foremkach (do 1kg), konsystencja ścisła.
Skład: mięso wieprzowe min. 70%, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy.  


CZĘŚĆ  III – mięso drobiowe ( Zakład Karny w Iławie )
Przedmiotem zamówienia jest sukcesywna dostawa mięsa drobiowego do magazynu żywnościowego  Zakładu Karnego w Iławie.

	Lp.
	Przedmiot zamówienia                 ( nazwa regionalna na rynku handlowym )
	Szacunkowa ilość (kg)
	Opis

	1
	Udziec z kurczaka
	6 400
	Świeży, jednorazowa dostawa w ilości do 330kg ( średnia waga 170 – 190 g/szt., bez kości grzbietowej i skóry grzbietowej )

	2
	Skrzydełka z kurczaka
	800
	Świeże, jednorazowa dostawa w ilości  do ok. 50kg ( średnia waga 100 – 120 g/szt.)

	3
	Filet z kurczaka
	800
	Filet z piersi kurczaka – świeży, bez skór i kości

	4
	Udziec z indyka
	2 700
	Świeży,  bez kości grzbietowej i skóry grzbietowej

	5
	Wątroba drobiowa
	1 300
	Świeża, oczyszczona, pozbawiona błon i żółci

	6
	Żołądki drobiowe
	1 300
	Świeże, oczyszczone, w całości 


CZĘŚĆ  IV – wędliny drobiowe ( Zakład Karny w Iławie )
Przedmiotem zamówienia jest sukcesywna dostawa wędlin drobiowych do magazynu żywnościowego  Zakładu Karnego w Iławie.

	Lp.
	Przedmiot zamówienia                   ( nazwa regionalna na rynku handlowym )
	Szacunkowa ilość (kg)
	Opis 

	1
	Wędlina typu: 

szynka drobiowa mielona


	250
	Kiełbasa drobno rozdrobniona, parzona, nie wędzona, w grubych batonach, konsystencja ścisła, odcinki min. 30 cm

Skład: mięso z indyka min. 30%,  inne  mięso drobiowe min. 15 %  (ogółem mięso drobiowe min. 45%), dodatkowo dopuszcza się zawartość mięsa oddzielonego mechanicznie do 10%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno-tłuszczowe , dopuszcza się udział mięsa wieprzowego

	2
	Wędlina typu: 

mielonka drobiowa


	2 000
	Kiełbasa drobno rozdrobniona, nie wędzona, w grubych batonach, konsystencja ścisła, odcinki min. 30 cm, średnica 60 – 100mm. Skład: mięso drobiowe min. 30%, inne  mięso min. 15 %, (ogółem zawartość mięsa min. 45%),  dodatkowo dopuszcza się mięso oddzielone mechanicznie do 10% inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, dopuszcza się udział mięsa wieprzowego

	3
	Wyrób garmażeryjny typu: 

pieczeń drobiowa 


	500
	Wyrób garmażeryjny gotowy, bez osłonki, pieczony w formach, konsystencja ścisła  w foremkach od 500g. do 1200g.
Skład: mięso drobiowe min. 60% , dopuszcza się udział innych rodzajów  mięs (ogółem zawartość mięsa min. 70%),  mięso o różnym stopniu rozdrobnienia, ewentualnie z niewielkim dodatkiem podrobów i innych surowców mięsno-tłuszczowych.

	4
	Wyrób garmażeryjny typu: 

pasztet drobiowy zapiekany 


	350
	Wyrób garmażeryjny gotowy, bez osłonki, pieczony w formach, konsystencja dość miękka nieelastyczna, w foremkach od 500g. do 1200g. Skład: mięso drobiowe min. 30%, inne mięso min. 10 %, dodatkowo dopuszcza się mięso oddzielone mechanicznie do 15%, (ogółem zawartość mięsa min. 40%),   inne surowce mięsno-tłuszczowe poddane wstępnej obróbce termicznej, następnie rozdrobnionych; z dodatkiem surowców uzupełniających i substancji przyprawowych, poddany ponownej obróbce termicznej, schłodzony, dopuszcza się udział mięsa wieprzowego.

	5
	Wędlina typu: 

serdelki drobiowe 
	1 400
	Kiełbasa drobiowa drobno rozdrobniona, wędzona i parzona, w odcinkach prostych o długości 12-14 cm, zawartość mięsa drobiowego min. 35%, inne mięso min. 20% (ogółem zawartość mięsa min. 55%), dodatkowo dopuszcza się mięso oddzielone mechanicznie do 15%, dopuszcza się udział mięsa wieprzowego.

	6
	Wędlina typu: 

kiełbasa drobiowa kanapkowa 
	500
	Kiełbasa drobiowa, średnio rozdrobniona, wędzona i parzona, w odcinkach prostych o długości 30-50cm, średnica 40-60mm, zawartość mięsa drobiowego min. 30%, inne mięso min. 30% (ogółem zawartość mięsa min. 60%),  dodatkowo dopuszcza się mięso oddzielone mechanicznie do 10%, dopuszcza się udział mięsa wieprzowego

	7
	Wędlina typu: 

kiełbasa drobiowa zwyczajna 
	1 000
	Kiełbasa drobiowa średnio rozdrobniona, wędzona i parzona, w odcinkach prostych o długości 25-40cm, średnica do 32mm, zawartość mięsa drobiowego min. 30%, inne mięso min. 25%  (ogółem zawartość mięsa min. 55%),  dodatkowo dopuszcza się mięso oddzielone mechanicznie do 12%, dopuszcza się udział mięsa wieprzowego

	8
	Wędlina typu: 

kiełbasa drobiowa krakowska


	800
	Wyrób parzony nie wędzony lub wędzony, średnica 40-80mm. Otrzymana z całych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni piersiowych bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno-tłuszczowych, zawartość mięsa drobiowego min. 55%, bez zawartości mięsa oddzielonego mechanicznie, wędlina przeznaczona na wyżywienie osób z dietą leczniczą, bez udziału mięsa wieprzowego

	9
	Wędlina typu: 

polędwica drobiowa parzona 

	800
	Wyrób parzony nie wędzony, średnica 40-60mm.

Otrzymana z całych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni piersiowych bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno-tłuszczowych, zawartość mięsa drobiowego min. 50%, bez zawartości mięsa oddzielonego mechanicznie, wędlina przeznaczona na wyżywienie osób z dietą leczniczą, bez udziału mięsa wieprzowego

	10
	Wędlina typu: 

polędwiczka z piersi indyka 


	800
	Wyrób parzony, wędzony lub nie wędzony, średnica 80-120mm. Skład: całe lub grubo rozdrobnione peklowane mięśnie piersiowe bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno-tłuszczowych, Skład: filet z indyka min. 50%, bez zawartości mięsa oddzielonego mechanicznie, wędlina przeznaczona na wyżywienie osób z dietą leczniczą, bez udziału mięsa wieprzowego

	11
	Wędlina typu: 

szynka z piersi indyka 


	800
	Szynka drobiowa, nie wędzona, parzona, otrzymana z całych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni piersiowych, bez udziału innych drobno-rozdrobnionych surowców mięsno-tłuszczowych, konsystencja ścisła, odcinki proste 30-45cm, średnica w przekroju do 120mm, , Skład: filet z indyka min. 50% bez zawartości mięsa oddzielonego mechanicznie, wędlina przeznaczona na wyżywienie osób z dietą leczniczą, bez udziału mięsa wieprzowego


CZĘŚĆ  V – mięso i wędliny drobiowe ( Oddział zewnętrzny w Działdowie )
Przedmiotem zamówienia jest sukcesywna dostawa mięsa drobiowego i wędlin drobiowych do magazynu żywnościowego  Oddziału zewnętrznego w Działdowie ( ul. Wł. Jagiełły 31 a )
	Lp.
	Przedmiot zamówienia                   ( nazwa regionalna na rynku handlowym )
	Szacunkowa ilość (kg)
	Opis 

	1
	Udziec z kurczaka
	150
	Świeży, jednorazowa dostawa w ilości do 330kg ( średnia waga 170 – 190 g/szt., bez kości grzbietowej i skóry grzbietowej )



	2
	Filet z kurczaka
	60
	Filet z piersi kurczaka – świeży, bez skór i kości



	3
	Wędlina typu: 

szynka drobiowa mielona


	100
	Kiełbasa drobno rozdrobniona, parzona, nie wędzona, w grubych batonach, konsystencja ścisła, odcinki min. 30 cm

Skład: mięso z indyka min. 30%,  inne  mięso drobiowe min. 15 %  (ogółem mięso drobiowe min. 45%), dodatkowo dopuszcza się zawartość mięsa oddzielonego mechanicznie do 10%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno-tłuszczowe , dopuszcza się udział mięsa wieprzowego

	4
	Wędlina typu: 

mielonka drobiowa


	50
	Kiełbasa drobno rozdrobniona, nie wędzona, w grubych batonach, konsystencja ścisła, odcinki min. 30 cm, średnica 60 – 100mm. Skład: mięso drobiowe min. 30%, inne  mięso min. 15 %, (ogółem zawartość mięsa min. 45%),  dodatkowo dopuszcza się mięso oddzielone mechanicznie do 10% inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, dopuszcza się udział mięsa wieprzowego

	5
	Wędlina typu: 

serdelki drobiowe 
	400
	Kiełbasa drobiowa drobno rozdrobniona, wędzona i parzona, w odcinkach prostych o długości 12-14 cm, zawartość mięsa drobiowego min. 35%, inne mięso min. 20% (ogółem zawartość mięsa min. 55%), dodatkowo dopuszcza się mięso oddzielone mechanicznie do 15%, dopuszcza się udział mięsa wieprzowego.

	6
	Wędlina typu: 

kiełbasa drobiowa zwyczajna 
	400
	Kiełbasa drobiowa średnio rozdrobniona, wędzona i parzona, w odcinkach prostych o długości 25-40cm, średnica do 32mm, zawartość mięsa drobiowego min. 30%, inne mięso min. 25%  (ogółem zawartość mięsa min. 55%),  dodatkowo dopuszcza się mięso oddzielone mechanicznie do 12%, dopuszcza się udział mięsa wieprzowego

	7
	Wędlina typu: 

polędwica drobiowa parzona 

	60
	Wyrób parzony nie wędzony, średnica 40-60mm.

Otrzymana z całych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni piersiowych bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno-tłuszczowych, zawartość mięsa drobiowego min. 50%, bez zawartości mięsa oddzielonego mechanicznie, wędlina przeznaczona na wyżywienie osób z dietą leczniczą, bez udziału mięsa wieprzowego


Warunki realizacji zamówienia 
1. podane ilości są ilościami szacunkowymi 
2. zamawiający gwarantuje złożenie zamówienia na poziomie nie mniejszym niż 60% wartości brutto umowy w ramach każdej części ( realizacja umowy w pozostałym zakresie uzależniona będzie od faktycznych potrzeb zamawiającego wynikających ze zmiennej liczby stanu żywionych; zamawiający nie będzie ponosił ujemnych skutków spowodowanych zmniejszeniem ilości i wartości dostaw w pozostałym zakresie ) 
3. zamawiający zastrzega sobie prawo do dokonywania przesunięć ilościowych pomiędzy poszczególnymi pozycjami asortymentowymi stanowiącymi przedmiot umowy ( dot. każdej części ) przy zachowaniu następujących warunków:

· przesunięcia wynikają z uzasadnionych potrzeb zamawiającego, których nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy;
· przesunięcia nie mogą przekroczyć 40% ilości danej pozycji asortymentowej i będą dokonywane w oparciu o ceny jednostkowe netto zawarte w Formularzu ofertowym dla danej części;
· przesunięcia nie spowodują przekroczenia maksymalnej wartości brutto umowy ( dot. każdej części )
4. podane przez zamawiającego nazwy poszczególnego asortymentu mają charakter przykładowy, a ich wskazanie ma na celu określenie oczekiwanego standardu ( zamawiający dopuszcza możliwość zastosowania nazw własnych, firmowych ale wyłącznie, kiedy wykonawca nie sprzedaje artykułu o w/w nazwie ale oferowany przez niego wyrób jest tożsamy w procesie produkcji, składu ); w przypadku zastosowania nazw własnych/firmowych należy wpisać je w kolumnie 3 formularza ofertowego ( dot. wędlin wieprzowych i drobiowych )
Produkt równoważny

w przypadku podania nazw własnych to zgodnie z art. 29 ust. 3 ustawy, zamawiający dopuszcza złożenie ofert „równoważnych”. Za „równoważne” zamawiający uzna produkty, które posiadać będą te same składniki, konsystencję, wartości odżywcze i walory smakowe co produkty podane przykładowo przez zamawiającego
5. oferowany przedmiot zamówienia posiada odpowiednią jakość oraz dokumenty dopuszczające do obrotu i używania na terenie RP
6. wykonawca zobowiązany jest do realizacji dostaw w odpowiednich opakowaniach oraz czystym i wolnym od innych zapachów transportem, zapewniającym należyte zabezpieczenie dostarczonych towarów przed czynnikami pogodowymi i uszkodzeniami, a także w przypadku towarów wymagających warunków chłodniczych, transportem umożliwiającym utrzymanie wymaganych przez producentów temperatur
7. wszystkie opakowania muszą być dopuszczone do kontaktu z żywnością, posiadać atest PZH;

8. dostawa mięsa i wędlin środkami transportu spełniającymi wymagania higieniczno-sanitarne ( w tym dotyczące czynności związanych z załadunkiem i rozładunkiem – zapewnienie kierowcy czystego fartucha ochronnego ); zamawiający zastrzega sobie prawo do wglądu w dokumentację kontroli sanitarnej pojazdu, kartę dopuszczenia samochodu do przewozu środków spożywczych
9. skład i zawartość mięsa w poszczególnych wyrobach zgodna ze specyfikacją, w skład mięsa nie wlicza się mięsa oddzielonego mechanicznie
10. zamawiający dopuszcza dostawę wątroby i żołądków zarówno z kurczaka jak również z indyka, jednakże pojedyncza dostawa musi zawierać asortyment jednego rodzaju ( dot. mięsa drobiowego )
11. towar oznakowany etykietą zawierającą informacje: nazwa oraz rodzaj produktu, nazwa i adres producenta, termin przydatności do spożycia, sposób przechowywania produktu, skład i waga 
12. opakowania odpowiadające właściwościom towaru gwarantujące zabezpieczenie jego jakości, przeznaczone do pakowania żywności ( wędliny ułożone w sposób nie powodujący ich deformacji )
13. waga produktu netto ma odpowiadać faktycznie zamówionej i zafakturowanej ( bez opakowań typu: foremki aluminiowe, folia map itp. ) ilości towaru 
14. dostawa towaru:

dwa razy w tygodniu: poniedziałek i czwartek w godz. 8:00 – 11:00 ( zamawiający dopuszcza, po uprzednim uzgodnieniu, możliwość zmiany dnia i godziny dostawy ) dot. Zakładu Karnego w Iławie

raz w tygodniu w godz. 8:00 – 11:00 ( dzień i godzina dostawy do uzgodnienia z zamawiającym ) dot. Oddziału zewnętrznego w Działdowie
transportem i na koszt wykonawcy w ilościach podanych telefonicznie lub drogą elektroniczną na 2 dni przed planowaną dostawą 
15. termin przydatności do spożycia : minimum 14 dni ( wędliny ) i 3 dni ( mięso ) od dnia dostawy do zamawiającego
16. cechy dyskwalifikujące towar:
wędliny – obcy posmak i zapach, nalot pleśni, oślizgłość, brak oznakowania opakowania bądź jego uszkodzenie mechaniczne
mięso – zazielenienie mięsa, oślizgłość, zapach świadczący o procesach jego rozkładu

W okresie obowiązywania umowy zamawiający zastrzega sobie prawo do:
a) żądania przedstawienia (co najmniej jednego z n/w dokumentu)
1) aktualna decyzja administracyjna powiatowego lekarza weterynarii o zatwierdzeniu zakładu w zakresie części zamówienia lub rodzaju żywności (grupy produktów) obejmujących przedmiot zamówienia, art.20 ustawy z dnia 16 grudnia 2005r. o produktach pochodzenia zwierzęcego (Dz.U. z 2006r. nr 17, poz.127 z późn. zm.) - dotyczy Wykonawcy, który produkuje lub wprowadza do obrotu żywność pochodzenia zwierzęcego.
2) aktualna decyzja państwowego powiatowego inspektora sanitarnego o zatwierdzeniu zakładu w zakresie przedmiotu zamówienia, o której mowa w art.61 i art.62 lub art.122 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. z 2019r. poz.1252) - dotyczy Wykonawcy, o którym mowa w art. 61 cyt. ustawy
b) żądania przedstawienia przez wykonawcę zaświadczenia właściwego organu Państwowej Inspekcji Sanitarnej lub organu Inspekcji Weterynaryjnej o sprawowaniu nadzoru nad stosowaniem wdrożonego systemu HACCP, potwierdzającej spełnienie wymagań koniecznych do zapewnienia higieny w procesie produkcji lub w obrocie artykułami będącymi przedmiotem umowy oraz do zapewnienia właściwej jakości tych artykułów.
Zasady reklamacji towaru
· każdorazowy odbiór dostawy będzie poprzedzony kontrolą, co do ilości i jakości dostarczanego towaru przez przedstawiciela zamawiającego (w obecności kierowcy) z chwilą dostarczenia towaru. Zamawiający jest zobowiązany przy odbiorze towaru niezwłocznie po otwarciu pojemników sprawdzić jego ilość, jakość i stan opakowań oraz zbadać jakość towaru organoleptycznie;
· zamawiający w razie wątpliwości, co do jakości przedmiotu zamówienia, może przekazać go do zbadania właściwemu organowi kontroli żywności (w oddziale właściwym dla siedziby zamawiającego) w celu wydania orzeczenia, w sprawie jakości dostarczonego produktu. Próbki w/w przedmiotu zamówienia do zbadania pobrane będą w obecności przedstawiciela wykonawcy (w przypadku nie wyrażenia zgody ze strony wykonawcy próbki zostaną pobrane przez komisję w składzie trzech osób, powołana przez zamawiającego). W wypadku, gdy badanie potwierdzi niewłaściwą jakość produktu zamawiający ma prawo dokonać zakupu towaru będącego przedmiotem umowy u dowolnie wybranego przez siebie sprzedawcy, na koszt i ryzyko wykonawcy. Niezależnie od wyników koszt badań za ich wykonanie poniesie wykonawca;

· zamawiający ma prawo odmowy przyjęcia całej partii towaru lub jej części w przypadku, gdy w trakcie oceny wizualnej i organoleptycznej zostanie stwierdzona zła jakość produktów, widoczne uszkodzenia spowodowane niewłaściwym zabezpieczeniem produktów, złymi warunkami transportowymi lub niewłaściwym stanem higienicznym środków transportu przewożących przedmiot umowy;

· w przypadku stwierdzenia braków ilościowych zamawiający powiadamia o zaistniałym fakcie wykonawcę w formie pisemnej (faks lub poczta elektroniczną) podając w niej ilość brakującego towaru.  Wykonawca najpóźniej w ciągu 24 godzin ( dopuszcza się możliwość wydłużenia terminu za obopólną zgoda stron ) uzupełni stwierdzone braki;

· w przypadku stwierdzenia wad jakościowych dostarczanego towaru, negatywnej oceny organoleptycznej (np.: pleśń, obcy zapach, niewłaściwy wygląd lub uszkodzone opakowania, itp.), wykonawca zobowiązuje się do wymiany zakwestionowanej partii towaru w ciągu 24 godzin ( dopuszcza się możliwość wydłużenia terminu za obopólną zgoda stron ). Wykonawcy nie przysługują z tego tytułu żadne roszczenia wobec zamawiającego;
· przyczyny zakwestionowania jakości dostarczonego towaru zostaną przedstawione bezpośrednio przedstawicielowi wykonawcy (kierowcy dostarczającemu surowce) oraz wykonawcy w formie pisemnej lub środkami komunikacji elektronicznej. Wykonawca nie później niż w ciągu jednego dnia roboczego - po otrzymaniu informacji w powyższej sprawie, udzieli pisemnej odpowiedzi zamawiającemu o sposobie załatwienia reklamacji;
· w przypadku nieuznania reklamacji, wykonawca niezwłocznie zobowiązuje się stawić w siedzibie zamawiającego celem rozstrzygnięcia sporu. Do czasu rozstrzygnięcia sporu zakwestionowana część towaru zostaje w dyspozycji zamawiającego;
· wykonawca zobowiązany jest do odebrania od zamawiającego wadliwego przedmiotu zamówienia na swój koszt, w terminie wyznaczonym przez zamawiającego. Wykonawcy nie przysługują z tego tytułu żadne roszczenia wobec zamawiającego.
· w przypadku stwierdzenia wad jakościowych dostarczonego towaru w terminie późniejszym niż w dniu dostawy ( w chwili dostawy produkt był fabrycznie zamknięty, uległ zepsuciu pomimo prawidłowego przechowywania i aktualnego terminu przydatności do spożycia ), wykonawca najpóźniej w ciągu 24 godzin ( dopuszcza się możliwość wydłużenia terminu za obopólną zgoda stron ) dokona wymiany na produkt pełnowartościowy.


