Zafacznik nr 1 do SWZ DKW.2232.8.2022.JR

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
,Sukcesywne dostawy miesa oraz wedlin drobiowych i wieprzowych do Zaktadu Karnego w

Siedlcach”

CZESC | - mieso drobiowe

Lp. Towar Kod CPV ilos¢ [kg] Wymagania
¢wiartka z
1 | kurczaka 15112000-6 3000 Swieza, niemrozona
tylna
) zo’rqo!kl 15131500-0 1500 Swieze, barwa Jasnoczeryvon? d.o .ClemnO.CZEI‘W.OHEJ, zapach
drobiowe charakterystyczny dla migsa Swiezego, niemrozone
serca drobiowe, $wieze, czyste, zapach charakterystyczny
3 serca. 15131500-0 1000 dla podrobu swiezego, barwa wskazujgca na §W|ezosc, nie
drobiowe poddawane dodatkowym procesom technologicznym typu:
uplastycznienie, masowanie, nastrzykiwanie., niemrozone
Swieza, czysta, zapach charakterystyczny dla podrobu
4 wqtrpba 15131500-0 2000 Swiezego, barwa wskazujgca na swmzosc,. nie poddawana
drobiowa dodatkowym procesom technologicznym typu:
uplastycznienie, masowanie, nastrzykiwanie
CZESC Il - wedliny drobiowe
Lp. Towar Kod CPV ilosé [kel Wymagania
kietbasa drobno rozdrobniona drobiowa parzona w
aréwki ostonce naturalnej lub sztucznej. Skfad: mieso drobiowe
1 P . 15131130-5 1000 min. 30%, inne drobno rozdrobnione surowce miesno
drobiowe . . .
ttuszczowe, inne dodatki i przyprawy. W odcinkach
prostych o dtugosci 14-20cm
kietbasa homogenizowana drobiowa parzona lub wedzona
2 | drobiowa 15131135-0 500 parzona, w ostonce sztucznej lub jadalnej, o zawartosci
cienka miesa minimum 50%.
. wedlina drobiowa, S$rednio rozdrobniona, parzona,
kietbasa zawartos¢ miesa drobiowego min.25%, ogdtem zawartosé
3| kanapkowa | 15131130-5 500 . - mig N
. miesa min. 40%, bez udziatu miesa wieprzowego oraz
drobiowa . . .
zelatyny wieprzowe;j
kietbasa drobiowa, $rednio rozdrobniona, parzona, w
. . odcinkach prostych o dtugosci 20-30cm, s$rednica 30-
kietbasa biata R . .
4 drobiowa 15131130-5 500 50mm, zawarto$¢ miesa drobiowego min. 50%, bez
udziatu miesa wieprzowego oraz zelatyny wieprzowej.
Opakowania do 5kg
wyrdob blokowy, drobno rozdrobniony, parzony, w
batonach prostokatnych o $rednicy 80-100 mm, zawartos¢
miesa drobiowego min. 30%, ogdtem zawartos¢ migsa min.
o . L .
5 bIok' 151311305 500 50%, k'onsyst,einqa zwarta, dos¢ kruch'a, na przekfou.!
drobiowy barwa jasnorézowa, smak typowy dla uzytych surowcow i
przypraw, wyrob w ostonce barierowej, bez udziatu miesa
wieprzowego oraz zelatyny wieprzowej. Opakowania do
5kg
wyrdob drobiowy homogenizowany, kietbasa drobno
serdelki rozdrobniona, poddawane procesowi parzenia, ostonka
6 drobiowe 15131130-5 500 sztuczna lub naturalna, pakowane w atmosferze

ochronnej, powierzchnia czysta, sucha, ostonka S$cisle
przylegajaca do farszu niedopuszczalne skupiska jednego




ze sktadnikéw, konsystencja soczysta, wyczuwalny smak i
zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy, zawartos¢ miesa
drobiowego min. 30%, bez udziatu miesa wieprzowego
oraz zelatyny wieprzowej.

szynka
drobiowa

15131130-5

500

wyréb otrzymany z grubo rozdrobnionych peklowanych
miesni piersiowych drobiowych, bez udziatu innych drobno
rozdrobnionych surowcéw miesno — tluszczowych,
zawarto$¢ miesa drobiowego min. 50%, niewedzony,
parzony, produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajacej
do powierzchni wyrobu, struktura i konsystencja dos¢
Scista, soczysta, krucha z niskg zawartoscig ttuszczu i soli,
barwa miesa na przekroju jasnorézowa do rézowej,
typowa dla uzytego miesa drobiowego, smak i zapach
charakterystyczny dla szynki z miesa drobiowego, z
wyczuwalnymi uzytymi przyprawami, bez udziatu miegsa
wieprzowego oraz zelatyny wieprzowe;.

poledwica
drobiowa

15131130-5

500

poledwica drobiowa (z kurczaka/z indyka) - wyrdb parzony,
nie wedzony, otrzymany ze srednio rozdrobionego miesa
drobiowego, bez udziatu innych drobno rozdrobnionych
surowcow miesno — ttuszczowych, zawartos¢ miesa
drobiowego min. 40%, konsystencja dos¢ scista, soczysta,
krucha z niskg zawartoscig ttuszczu i soli. Barwa miesa na
przekroju jasnordézowa, typowa dla uzytego miesa
drobiowego, smak i zapach charakterystyczny dla
poledwicy z miesa drobiowego, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami, bez udzialu miesa wieprzowego oraz
zelatyny wieprzowe;j.

CZESC 11l - wedliny wieprzowe

Lp.

Towar

Kod CPV

ilos¢ [kg]

Wymagania

kietbasa
paréwkowa
wieprzowa

15131130-
5

800

wyréb o zawartosci miesa nie mniej niz 50%,
homogenizowany, parzony. Batony w ostonkach
naturalnych lub sztucznych, pozostawione w zwojach,
powierzchnia batonu barwy réozowej do
jasnobrazowej o smaku i zapachu charakterystycznym
dla danego asortymentu. Ostonka scisle przylegajaca
do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy
na powierzchni wynikajagce z nie dowedzenia w
miejscu styku z innymi batonami. Wyglad na
przekroju: barwa rézowa do jasnobrgzowej,
konsystencja do$¢ Scista, elastyczna, dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrza niepofgczone ze zmiang
barwy. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki,
zapachy, oslizgtos$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, paréwki uszkodzone,
sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z
chrzgstkami, Sciegnami itp.

paréwki
wieprzowe

15131130-5

1500

kietbasa drobno rozdrobniona wieprzowa parzona w
ostonce naturalnej lub sztucznej. Sktad: mieso wieprzowe
min. 30%, inne drobno rozdrobnione surowce migsno
ttuszczowe, inne dodatki i
przyprawy. W odcinkach prostych o dtugosci 14-20cm

mortadela
wieprzowa

15131130-5

1500

kietbasa homogenizowana wieprzowa parzona lub
wedzona parzona, w ostonce sztucznej, o zawartosci miesa
minimum 20%., kietbasa wyglad ogdlny — batony w
ostonkach sztucznych lub biatkowych o $rednicy 70 -90




mm, powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej do
ciemnobrazowej lub o barwie uzytej ostonki, ostonka
gtadka Scisle przylegajagca do farszu, barwa miesa —
jasnordézowa, konsystencja — dos¢ Scista, elastyczna,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy

wieprzowa, wedzona, parzona, S$rednio rozdrobniona,
wyglad ogdlny: batony w ostonkach naturalnych o dtugosci

. 35 — 40 cm powierzchnie batonu o barwie od
kietbasa . . . . . S
4| wieprzowa 15131130-5 1500 J'a§I:10bl'aZOW€J .do ciemnobrazowej, osfo.nka rowrjgmlernle
wyczajna s.C|sIe prfylegaj.aca do farszg, barV\’/a. mlesa. — rézowa do
ciemnordzowej, konsystencja — S$cista, niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Zawartosci miesa minimum 40%
produkt s$rednio rozdrobniony z miesa wieprzowego,
parzona, batony w ostonkach sztucznych, powierzchnia
batonu gfadka o barwie jasnobrgzowej do brazowe;j,
mielonka ostonka $cisle przylegajaca do farszu, wyglad na przekroju

5] . 15130000-8 800 — barwa miesa jasnorézowa do ciemnorézowej, sktadniki

wieprzowa . - . . .
rownomiernie rozmieszczone, niedopuszczalne skupiska
jednego ze skfadnikéw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Zawartosé miesa
minimum 40%.
wedlina  podrobowa,  wyprodukowana z  miesa
wieprzowego, surowcow podrobowych, skorek
wieprzowych, ttuszczu wieprzowego, kaszy jeczmiennej z
dodatkiem krwi spozywczej, parzona, wyglad ogdlny —
wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej, powierzchnia

6 | kaszanka 15131134-3 1500 czysta, lekko wilgotna, niedopuszczalne zabrudzenia,
osliztos¢ i naloty plesni, konsystencja — dos¢ Scista,
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikow,
barwa na powierzchni szara do brunatnej, na przekroju —
brunatna, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

salceson produkt miesny wieprzowy, podrobowy, salceson parzony

7 whoski 15131100- 6 800 z dodatkiem podrobéw wieprzowych w ostonce sztucznej
lub naturalnej

salceson produkt miesny wieprzowy, podrobowy, salceson parzony

8 czarny 15131100- 6 800 z dodatkiem podrobdow wieprzowych w ostonce sztucznej
lub naturalnej

kietbasa kietbasa homogenizowana wieprzowa parzona lub

9 | wieprzowa 15131130-5 800 wedzona parzona, w ostonce sztucznej lub jadalnej, o

Slaska zawartos$ci miesa minimum 50%.
wedlina podrobowa parzona w ostonce sztucznej lub
naturalnej, barwa kremowa do jasnobrazowe;j,

pasztetowa L . . .

10 wieprzowa 15131400-9 800 konsystencja jedrna, sktad min.: mieso wieprzowe
minimum 50%, zapach charakterystyczny dla wyrobdw
podrobowych, niepodwedzana

kietbasa biata

11 | wieprzowa 15131130-5 800 srednio rozdrobniona, w ostonce jadalnej,

surowa
kietbasa czysto wieprzowa, wedzona, parzona, Srednio
rozdrobniona, wyglad ogdlny- batony w ostonkach
naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich) o dtugosci 35 -

kietbasa 40 cm, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrgzowej do

12 | wieprzowa 15131130-5 800 brgzowej z lekkim potyskiem i przeswitami sktadnikéw pod

typu krajana

ostonka, ostonka Sscisle przylegajgca do masy miesnej,
niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki, barwa
miesa — rozowa do ciemnordzowej, konsystencja — Scista,
dos¢ krucha, smak i zapach — charakterystyczny dla




kietbasy z miesa peklowanego, wedzonej, parzonej i
podsuszanej z wyraznym wyczuciem wedzenia, z
wyczuwalnymi przyprawami, niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Zawartosé
miesa minimum 50%
kietbasa $rednio rozdrobniona z miesa wieprzowego, w
ostonce jadalnej lub batony w ostonkach sztucznych,
powierzchnia batonu gfadka o barwie jasnobrgzowej do
kietbasa brazowej, ostonka Scisle przylegajgca do farszu, wyglad na
13 | wieprzowa 15131130-5 800 przekroju — barwa miesa jasnorézowa do ciemnordzowej,
mielona sktadniki réwnomiernie rozmieszczone, niedopuszczalne
skupiska jednego ze sktadnikéw, niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Zawartosé
miesa minimum 50%. opakowania do 5 kg,
boczek mieso — boczek wieprzowy, Srednio mielony, parzony, w
14 wi.eprzowy 15100000-9 300 gsfonc?. jadalnej I.ub sth’J.cznej, z przyprawar’ni, kglor
mielony z jasnorézowy do ciemnordzowego, o zawartosci miesa
przyprawami minimum 50%. pakowana prézniowo, opakowania do 5 kg
15131700- zawartosé ttuszczu minimum 95%, bez dodatkow
15 | smalec ) 300 smakowych, ostonka sztuczna pergaminowa lub folia, bez
dodatku konserwantéow
16 | Stonina 15114000-0 300 éwieza, biata, surowa, w ptatach
wieprzowa
CZESC IV - mieso i podroby wieprzowe
Lp. Towar Kod CPV llos¢ [kg] Wymagania
80/20, nie mrozone, S$wieze, bez $ciegien, chrzastek,
mieso kosci, zapach charakterystyczny dla miesa sSwiezego,
1 | wieprzowe Il | 15113000-3 1500 barwa miesa wskazujgca na Swiezos¢, mieso nie
klasy poddawane dodatkowym procesom technologicznym
typu: uplastycznienie, masowanie, nastrzykiwanie.
Swieza, czysta, zapach charakterystyczny dla podrobu
) wgtroba 15114000-0 1000 Swiezego, barwa wskazujaca na éwieioéé,.nie poddawana
wieprzowa dodatkowym procesom technologicznym typu:
uplastycznienie, masowanie, nastrzykiwanie.
Swieze, czyste, zapach charakterystyczny dla podrobu
3 sgrca 15114000-0 1000 Swiezego, barwa wskazujgc na éwieZoéé,'nie poddawane
wieprzowe dodatkowym procesom technologicznym typu:
uplastycznienie, masowanie, nastrzykiwanie.

Informacje dodatkowe:

Towar powinien by¢ dostarczany bez zanieczyszczen oraz obcych zapachdow i smakéw, bez
fizycznych uszkodzen dyskwalifikujgcych produkty (tzn. ubytki, uszkodzone opakowanie).
Niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, zjetczenia, zaplesnienia, wystgpienie
rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolito$¢, obce posmaki i zapachy,
opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone; zanieczyszczenia
mechaniczne; zdeformowane ksztatty, oznaki psucia, trwate zbrylenia, obce zapachy i posmaki.
Oferowane artykuty spozywcze muszg spetnia¢ parametry jakosciowe dla danego asortymentu,
spetnia¢ wymogi sanitarno-epidemiologiczne i zasady systemu HACCP oraz normy GHP, GMP.
Dostarczane miesa i wedliny winny by¢ gatunku | ( mieso wieprzowe gulaszowe klasyfikowane
zgodnie z definicjg podziatu technologicznego kl. 1), zgodnie z Polskg Normg,

Cechy dyskwalifikujgce wspdlnie dla miesa: Obce zapachy i naloty, oslizgtos¢, nienaturalna barwa,
wystepowanie gruczotéw, fragmentow kosci bton, Sciegien, powiezi, skér, krwi, Slady zamrazania



10.

11.

12.

13.

i rozmrazania. W przypadku miesa wieprzowego kl. Il nadmierna ilo$¢ ttuszczu (powyzej 20 %
ogdtem) oraz wystepowanie ttuszczu zewnetrznego i Srédtkankowego o grubosci powyzej 2 mm,
rozdrobnienie do kawatkdéw mniejszych jak 3x3 cm.

Cechy dyskwalifikujgce wspdlnie dla wedlin: Obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni,
barwa szarozielona, zacieki ttuszczu i galarety pod ostonka, jej pekniecia i wycieki farszu w
ostonkach naturalnych lub sztucznych, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z
chrzgstkami, sciegnami itp., skupiska jednego ze sktadnikdw, obecnosé szkodnikdw oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby,
zabrudzenia, plamy na powierzchni powstate w wyniku kontaktu z innym asortymentem oraz
zawilgocenie powierzchni, objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci, nieprzyleganie ostonki do
wedlin itp.

Wedliny drobiowe nie mogg w sktadzie surowcowym posiada¢ mies lub potproduktow
pochodzenia wieprzowego i muszg spetniaé kryteria dopuszczajgce je do spozycia przez osoby
zywione wg diety lekkostrawne;j.

Wykonawca wraz z pierwszg dostawg dostarczy dla zamawiajgcego szczegdtowe dane dotyczace
charakterystyki kazdego z produktéw. Winny one zawieraé: sktad surowcowy, sktad chemiczny,
wykaz alergendw oraz swiadectwo jakosci.

Wykonawca wymieni lub uzupetni reklamowany towar w terminie do ......... (zgodnie ze ztozona
ofertq i kryterium oceny oferty) od momentu zgtoszenia reklamacji.

Okres przydatnosci do spozycia dostarczanego przedmiotu zamowienia:

1) Czes$¢1-mieso drobiowe: nie mniej niz 4 dni;

2) Czes¢ 2 —wedliny drobiowe: nie mniej niz 7 dni;

3) Czes¢ 3 —wedliny wieprzowe: nie mniej niz 7 dni;

4) Czes¢ 4 - mieso i podroby wieprzowe: nie mniej niz 4 dni.

Dostawy realizowane bedg w sposdb higieniczny i bezpieczny dla produktu, pojazdami
przeznaczonymi do przewozu zywnosci stanowigcej przedmiot zamowienia, zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami prawa.

Mieso dostarczane bedzie w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywa. Kazdy asortyment produktéw powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku. Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta
zawierajgca co najmniej nastepujgce dane:

1) nazwe srodka spozywczego;

2) dane dotyczace procentowej zawartosci sktadnikéw wsadu;

3) date minimalnej trwatosci albo termin przydatnosci do spozycia;

4) Dokument Handlowy Identyfikacyjny;

5) mase netto Srodka spozywczego;

6) warunki przechowywania;

7) oznaczenie partii produkcyjnej;

8) klase jakosci handlowej;

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Terminy:
1) termin realizacji dostaw: przez 6 miesiecy od 01.01.2023r.

2) czestotliwos¢ dostaw:
a) dostawy do Zaktadu Karnego w Siedlcach realizowane bedg dwa razy w tygodniu w
przypadku czesci | i IV w dni robocze (od poniedziatku do pigtku), w godzinach od 8:00 do
12:00, w dni ustalone indywidualnie przy sktadaniu zamdwienia;
b) dostawy do Zaktadu Karnego w Siedlcach realizowane bedg raz w tygodniu w przypadku
czesci Ili Il w dni robocze (od poniedziatku do pigtku), w godzinach od 8:00 do 12:00, w
dni ustalone indywidualnie przy sktadaniu zamdwienia

Miejsce realizacji dostaw: magazyn zywnosci Zaktadu Karnego w Siedlcach ul. Pitsudskiego 47,
08-110 Siedlce



