Zakfad Karny w Zytkowicach

SLUZBA 26-930 Garbatka Letnisko, Brzustow 62
WIEZIENNA tel. 48 666 10 00, fax 48 61 46 030, email: zk_zytkowice@sw.gov.pl
DKw.2233.36.2023.DB Brzustow, dn. 28 czerwca 2023 r.

Zaproszenie do zlozenia oferty

Nazwa zadania: ,Sukcesywne dostawy wedlin wieprzowych, drobiowych oraz miesa

wieprzowego i drobiowego do Zaktadu Karnego w Zytkowicach”

Dyrektor Zaktadu Karnego w Zytkowicach ogtasza rozpoczecie procedury majacej
na celu wytonienie Wykonawcy ponizszego przedmiotu zamdwienia
na podanych nizej warunkach.

Nazwa oraz adres Zamawiajacego:

Zaktad Karny w Zytkowicach — 26-930 Garbatka Letnisko
Telefon: 048 666 10 00 Faks: 48 614 60 30

Godziny urzedowania: 7.30-15.30

Adres strony internetowej: www.sw.gov.pl

Adres poczty elektronicznej: zk_zytkowice@sw.gov.pl

Adres strony internetowej postepowania:
https://platformazakupowa.pl/pn/zk_zytkowice

Opis przedmiotu zamdéwienia, kod CPV, wymagania stawiane Wykonawcy:

1. Przedmiotem zamoéwienia sg dostawy wedlin oraz miesa wieprzowego i wotowego
wyszczegdlnionych w tabeli :

Lp

llosé
Produkt jom. Kod CPV Opis produktu
gwarantowana

2 3 4 5 6

kaszanka

Kg

190

15131134-3

Wedlina podrobowa. Kaszanka produkt z surowcow
podrobowych wieprzowych i kaszy gryczanej z
domieszkg krwi. Produkt parzony. Powierzchnia
czysta, lekko wilgotna. Niedopuszczalne
zabrudzenia, oslizgtos¢ i naloty plesni. Konsystencja
i struktura: Dos¢ scista, plaster o grubosci 10 mm
nie powinien rozpadaé¢ sie. Niedopuszczalne
skupiska nie wymieszanych sktadnikéw. Barwa na
powierzchni szara do brunatnej. Smak i zapach
charakterystyczny dla  wedliny podrobowej,
parzonej, z  dodatkiem krwi i kaszy.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Zamawiajacy nie
dopuszcza kaszanki mrozonej. Okres przydatnosci
do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny



https://platformazakupowa.pl/pn/zk_zytkowice
mailto:zk_zytkowice@sw.gov.pl

pakowane byty w sposdb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa krakowska
parzona

kg

35

15131130-5

Wedlina srednio rozdrobniona. Kietbasa wieprzowa
Srednio  rozdrobniona, peklowana, parzona,
sktadajgca sie z miesa wieprzowego, wody, soli,
substancji dodatkowych i uzupetniajgcych oraz
kompozycji  przypraw. Wyréb w  ostonkach
fibrowych srednica 80- 85 mm z nadrukiem i nazwa
kietbasy, scisle przylegajacych do farszu , batony
dtugosci 30-35 cm powierzchnia batondéw czysta,
sucha, gtadka, dopuszcza sie lekko pomarszczong.
Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone
konsystencja scista, barwa ostonki jasno - brgzowa
do brgzowej. Barwa miesa od blado rézowej do
ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od kremowej do
biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa
peklowanego, wedzonego, z wyczuwalnym
smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
od daty dostawy. Zamawiajgcy wymaga aby
wedliny pakowane byly w sposdb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa paréwkowa

kg

230

15131130-5

Wedlina drobno rozdrobniona. Charakterystyka i
wyglad ogdlny: produkt o zawartosci minimum
60% miesa wieprzowego, w ktérym surowce
miesno tluszczowe zostaly zhomogenizowane.
Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej;
powierzchnia czysta, sucha, ostonka Scisle
przylegajaca do farszu. Struktura i konsystencja: na
przekroju — surowce réwnomiernie roztozone;
dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza
srednicy do 2mm; niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikéw i zacieki galarety;
konsystencja soczysta. Barwa: charakterystyczna
dla danego sortymentu, uzalezniona od obrdbki
termicznej lub ostonki sztucznej; niedopuszczalna
barwa szarozielona oraz plamy wynikajace z
niedowedzenia. Smak i zapach: charakterystyczna
dla danego sortymentu, wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Kietbasa
pakowana w ostonki o srednicy ok. 35 mm. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
od daty dostawy. Zamawiajgcy wymaga aby
wedliny pakowane byly w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa zwyczajna

kg

95

15131130-5

Produkt z miesa wieprzowego badz wieprzowo —
wotowego, $rednio  rozdrobniony, wedzony,
parzony z dodatkiem przypraw. Batony w
ostonkach o dtugosci od 35cm do 40cm , w
przekroju poprzecznym maks. 4 cm S$rednicy,
odkrecane, tworzg zwoje, powierzchnia batonu o
barwie od jasnobrgzowej do ciemnobrgzowe;j:
ostonka réwnomiernie Scisle przylegajaca do farszu:
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajgce z nie dowedzenia w
miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni. Okres przydatnosci do spozycia
wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy.
Zamawiajagcy wymaga aby wedliny pakowane byty
W sposob prézniowy badz gazowy (odpowiednio
VAC lub MAP).

mielonka wieprzowa

kg

140

15130000-5

Wedlina zapakowana w baton. Produkt s$rednio
rozdrobniony z miesa wieprzowego w ostonkach o




duzej srednicy, parzona, w ostonkach sztucznych: o
dtugosci od 35cm do 40cm i Srednicy od 90mm do
100mm: powierzchnia batonu gfadka o barwie
jasnobrgzowej do brgzowej ostonka gtadka Scisle
przylegajaca do farszu. Wyglad na przekroju -
barwa miesa jasnorézowa do ciemno rdézowej,
sktadniki rownomiernie rozmieszczone, zwigzane
masg Wwigzacg: dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie potaczone ze zmiang barwy:
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow,
zacieki galarety po ostonka. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajgcy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposdb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

kietbasa zywiecka

kg

35

15130000-5

Wedlina wyprodukowana z miesa wieprzowego i
wotowego, Srednio rozdrobniona, wyglad ogdlny —
batony w ostonkach sztucznych, powierzchnia
batonéw barwy brazowej do ciemnobrgzowej,
ostonka Scisle przylegajagca do farszu, batony o
dtugosci okoto 30 cm, sktadniki réwnomiernie
wymieszane, konsystencja — dos$¢ S$cista, barwa
miesa - ciemnordzowa do czerwonej,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

mortadela

kg

230

15130000-5

Wedlina drobno rozdrobniona. Charakterystyka i wyglad
ogdlny: produkt o zawartosci minimum 60% miesa
wieprzowego, w ktédrym surowce miesno ttuszczowe
zostaty zhomogenizowane. Wyréb w ostonce naturalnej
lub sztucznej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka $cisle
przylegajagca do farszu. Struktura i konsystencja: na
przekroju — surowce réwnomiernie roztozone; dopuszcza
sie pojedyncze otwory powietrza $rednicy do 2mm;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw i zacieki
galarety; konsystencja soczysta. Barwa: charakterystyczna
dla danego sortymentu, uzalezniona od obrébki
termicznej lub ostonki sztucznej; niedopuszczalna barwa
szarozielona oraz plamy wynikajagce z niedowedzenia.
Smak i zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu,
wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy. Okres przydatnosci do spozycia wedliny co
najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy wymaga
aby wedliny pakowane byly w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

parowki wieprzowe

kg

140

15131130-5

Wedlina drobno rozdrobniona. Kietbasa
homogenizowana, parzona, sktadajaca sie z miesa
wieprzowego oddzielonego mechanicznie, skorek
wieprzowych, ttuszczu  wieprzowego, wody,
substancji  dodatkowych i  uzupetniajacych,
kompozycji  przypraw. Wyréb w  ostonkach
sztucznych o srednicy maks 30 mm, Scisle
przylegajacych do farszu, batony odkrecane co ok.
15 cm. Powierzchnia batondéw czysta, sucha,
gtadka. Na przekroju - surowce rownomiernie
roztozone, konsystencja $cista, barwa miesa od
blado rézowej do rdézowej. Smak i zapach
charakterystyczny dla  miesa  peklowanego,
wedzonego, parzonego, z wyczuwalnym smakiem
przypraw. Dopuszcza sie mate otwory powietrza,
lekkie podcieki galarety i ttuszczu. Niedopuszczalny
smak i zapach s$wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Okres przydatnosci do spozycia wedliny co
najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajgcy
wymaga aby wedliny pakowane byly w sposdb
prézniowy badz gazowy (odpowiednio VAC lub
MAP).




pasztet wotowo-
wieprzowy

kg

100

15131310-1

Produkt blokowy, podrobowy, pieczony, sktadajacy
sie z ttuszczu wieprzowego i wotowego, miesa
wieprzowego i wotowego, watroby wieprzowej,
wody, z udziatem substancji dodatkowych i
uzupetniajagcych. Produkt w foremkach z folii
aluminiowej. Powierzchnia czysta, sucha, gtadka,
widoczna posypka. Na przekroju - surowce
rownomiernie roztozone, konsystencja smarowna,
jedrna, dopuszcza sie niewielkie ilosci wytopionego
ttuszczu. Barwa na przekroju od szarej do rézowej.
Smak i zapach charakterystyczny, z wyczuwalnym
smakiem gotowanej watroby i  przypraw.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajagcy wymaga aby wedliny
pakowane byly w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

10

pasztetowa
wieprzowa

kg

190

15131310-1

Wedlina podrobowa. Wyréb w ostonce naturalnej
lub sztucznej; powierzchnia czysta, lekko wilgotna;
niedopuszczalne zabrudzenia, oslizto$¢ i naloty
plesni. Smarowna, jedrna, jednolita, dopuszcza sie
pod ostonkg niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu.
Barwa jasnokremowa z szarym odcieniem lub
barwa zastosowanej ostonki sztucznej. Szara,
szarokremowa do rdzowej; niedopuszczalna
niejednolito$¢ barwy. Zapach charakterystyczny dla
wedliny  podrobowej, parzonej, wyczuwalne
przyprawy i posmak gotowanej watroby;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byly w sposdb prdézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

11

podgardle wedzone

kg

25

15131200-7

Wedzonka wieprzowa z podgardla ze skérg,
parzona. Barwa wisniowa do ciemnowisniowa.
Rozdrobnienie: cate elementy. Okres przydatnosci
do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty
dostawy.

12

Przysmak
$niadaniowy

kg

230

15130000-5

Wedlina zapakowana w baton. Produkt s$rednio
rozdrobniony z miesa wieprzowego w ostonkach o duzej
srednicy, parzona, w ostonkach sztucznych: o dtugosci od
35cm do 40cm i S$rednicy od 90mm do 100mm:
powierzchnia batonu gtadka o barwie jasnobrgzowej do
brazowej ostonka gtadka $cisle przylegajaca do farszu.
Wyglad na przekroju - barwa migsa jasnorézowa do
ciemno rézowej, sktadniki rownomiernie rozmieszczone,
zwigzane masg wigzaca: dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne  nie  potgczone ze zmiang barwy:
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw, zacieki
galarety po ostonka. Okres przydatnosci do spozycia
wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajgcy
wymaga aby wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy
badz gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

13

smalec

kg

45

15131400-9

Ttuszcz zwierzecy pakowany w kostkach Ilub
batonach. Zamawiajgcy nie dopuszcza smalcu
mrozonego. Okres przydatnosci do spozycia co
najmniej 14 dni od daty dostawy.

14

salceson chtopski

kg

100

15131400-9

Wedlina podrobowa. Produkt z podrobéw i surowcéw
miesnych wieprzowych i wotowych. Wyglad ogdlny i
powierzchnia — salceson w ostonce poliamidowej
bezbarwnej w ksztatcie batonu: ostonka powinna $cisle
przylega¢ do farszu, nie pomarszczona. Wyglad na
przekroju — barwa na przekroju szarorézowa wtasciwa dla

uzytych sktadnikow miesno - ttuszczowych:
niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa.
Konsystencja — soczysta, plaster grubosci 5mm nie




powinien sie rozpada¢, niedopuszczalne skupiska nie
wymieszanych sktadnikdw. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy.
Zamawiajacy wymaga aby wedliny pakowane byty w
sposob prézniowy badz gazowy (odpowiednio VAC lub
MAP).

15

salceson czarny

kg

190

15131400-9

Wedlina podrobowa. produkt z podrobéw i surowcéw
miesnych wieprzowych gotowanych w ostonkach,
parzony. Wyglad ogdlny i powierzchnia — salceson w
ostonce poliamidowej bezbarwnej w ksztatcie batonu:
ostonka powinna $cisle przylegac¢ do farszu, nie
pomarszczona. Wyglad na przekroju — barwa na przekroju
typowa dla salcesonu czarnego. Konsystencja — soczysta,
plaster grubosci 5mm nie powinien sie rozpadac,
niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikow.
Okres przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
od daty dostawy. Zamawiajacy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

16

migso wieprzowe Kl.
2A

kg

240

15131400-9

Mieso wieprzowe kl. 2A musi charakteryzowac sie
nastepujacymi przymiotami: mieso drobne, pozyskane z
pottuszy wieprzowej i elementéw zasadniczych podczas
obrébki  technologicznej oraz wykrawania. Mieso
nieznacznie ttuste, nieznacznie $ciegniste, dopuszczalna
zawartos¢ ttuszczu do 30%. Barwa miesni bladoczerwona
do ciemnoczerwonej, dopuszcza sie zmatowienia. Zapach
swoisty charakterystyczny dla miesa swiezego, bez oznak
psucia, niedopuszczalny zapach  pfciowy. Okres
przydatnosci do spozycia migesa $wiezego niemrozonego:
co najmniej 4 dni od daty dostawy.

17

migso wotowe kl. 2

kg

23

15111000-9

Mieso wotowe kl. 2 musi charakteryzowaé sie
nastepujgcymi przymiotami: mieso drobne pozyskane z
pottuszy wotowej i elementéw zasadniczych, podczas
obrébki technologicznej oraz wykrawania. Mieso chude,
bez grubszych $ciegien, dopuszczalna zawartos¢ ttuszczu
do 16%. Barwa miesni  jasnoczerwona do
ciemnoczerwonej, dopuszcza sie zmatowienia. Zapach
swoisty charakterystyczny dla miesa swiezego, bez oznak
psucia, niedopuszczalny zapach  ptciowy. Okres
przydatnosci do spozycia: co najmniej 4 dni od daty
dostawy.

18

stonina

kg

45

15131400-9

Zewnetrzna okrywa pottuszy wieprzowej, tzw. ptat stoniny
bez skéry, o masie nie mniejszej niz 0,25 kg, jednego
rodzaju. Struktura i konsystencja jedrna, miekka,
odksztatcajaca sie, barwa biata jednolita w catej masie,
zapach swoisty dla stoniny surowej. Niedopuszczalny
nieswiezy smak i zapach. Zamawiajacy nie dopuszcza
stoniny mrozonej. Okres przydatnosci do spozycia: co
najmniej 4 dni od daty dostawy.

19

schab wieprzowy bez
kosci

kg

15

15131400-9

Schab wieprzowy bez kosci - element wieprzowy
pozbawiony kosci, zawierajacy najdtuiszy miesien
grzbietu pozbawiony tkanki tluszczowej, tkanka
miesniowa gruba, soczysta, delikatna. Powierzchnia
czysta, gtadka, niepostrzepiona, bez opitkdow kosci,
przekrwien, ponacinan. Migso $wieze, niemrozone. Okres
przydatnosci do spozycia co najmniej 4 dni od daty
dostawy.

20

Baleron drobiowy

kg

15

15131135-0

Wyréb w ostonce barierowej, parzony. Powierzchnia
czysta sucha. Konsystencja soczysta, lekko wilgotna.
Niedopuszczalne s3 skupiska galarety. niedopuszczalny
jest smak i zapach Swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Nie dopuszcza sie dodatku tkanki tacznej biatka
zwierzecego, czy miesa innego niz drobiowe. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od
daty dostawy. Zamawiajagcy wymaga aby wedliny
pakowane byly w sposéb préiniowy badZ gazowy




(odpowiednio VAC lub MAP).

21

Kietbasa kanapkowa
drobiowa

kg

48

15131135-0

Produkt Srednio rozdrobniony z miesa drobiowego,
parzony, ok. 35 cm dtugosci i srednicy ok. 100 mm. Na
przekroju - barwa jasnorézowa do rézowej, konsystencja
Scista, zwarta. Nie dopuszcza sie dodatku tkanki tacznej
biatka zwierzecego, czy migsa innego niz drobiowe. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od
daty dostawy. Zamawiajgcy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposéb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

22

kietbasa szynkowa
drobiowa

kg

15

15131130-5

Wedlina s$rednio rozdrobniona. Kietbasa sktadajaca sie z
miesa drobiowego, soli, biatka sojowego, substancji
dodatkowych i kompozycji przypraw. Niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
Okres przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni
od daty dostawy. Zamawiajagcy wymaga aby wedliny
pakowane byty w sposdb prézniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

23

Kietbasa Slgska
drobiowa

kg

15

15131130-5

Wedlina $rednio rozdrobniona. Kietbasa drobiowa,
peklowana, parzona, sktadajgca sie z miesa drobiowego,
wody, soli, substancji dodatkowych i uzupetniajacych oraz
kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach odkrecanych w
batony dtugosci ok. 15 cm. Powierzchnia batondéw czysta,
sucha, gtadka, dopuszcza sie lekko pomarszczong. Na
przekroju - surowce réwnomiernie  roztozone
konsystencja Scista, barwa ostonki jasno - brgzowa do
brazowej. Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy, oraz domieszki miesa badz
ttuszczy pochodzenia innego niz drobiowe. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od
daty dostawy. Zamawiajagcy wymaga aby wedliny
pakowane byly w sposéb préiniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

24

Kietbasa zywiecka
drobiowa

kg

15

15131130-5

Produkt s$rednio rozdrobniony z miesa drobiowego w
ostonkach o duzej srednicy, parzona, wedzona. Wyglad -
grube batony w ostonkach sztucznych ok. 35 cm i $rednicy
ok.75 mm. Na przekroju - barwa jasnorézowa,
konsystencja Scista, zwarta. Nie dopuszcza sie dodatku
tkanki tgcznej biatka zwierzecego, czy miesa innego niz
drobiowe. Okres przydatnosci do spozycia wedliny co
najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy wymaga
aby wedliny pakowane bylty w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

25

paréwki drobiowe

kg

33

15131130-5

Kietbasa drobno rozdrobniona, w ostonkach barierowych
o $rednicy maks 30 mm, batony odkrecone na automacie
o dtugosci ok. 15 cm. Poddawane procesowi parzenia.
Powierzchnia powinna by¢ czysta, sucha, ostonka Scisle
przylegajaca do farszu, dopuszcza sie nieznaczne wycieki
ttuszczu i galaretki pod ostonka w koricach batondéw. Na
przekroju surowce réwnomiernie roztozone, dopuszcza
sie pojedyncze otwory powietrza o Srednicy do 2 mm,
niedopuszczalne sg skupiska jednego ze skfadnikéw i
zacieki galarety, konsystencja soczysta. Wyczuwalny smak
i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i
zapach $wiadczagcy o nieswiezosci lub inny obcy.
Dopuszcza sie dodatku tkanki tacznej wieprzowej, lub
biatka zwierzecego wieprzowego. Okres przydatnosci do
spozycia wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy.
Zamawiajacy wymaga aby wedliny pakowane byty w
sposOb prdzniowy badZ gazowy (odpowiednio VAC lub




MAP).

26

pasztet drobiowy

kg

28

15131310-1

Produkt blokowy, podrobowy, pieczony, sktadajacy sie z
m.in ttuszczu drobiowego, migsa drobiowego, watroby
drobiowej, wody, z udziatem substancji dodatkowych i
uzupetniajacych. Dopuszczalne domieszki ttuszczy, miesa i
watroby innych niz drobiowe. Produkt w foremkach z folii
aluminiowej. Powierzchnia czysta, sucha, gtadka,
widoczna posypka. Na przekroju - surowce réwnomiernie
roztozone, konsystencja smarowna, jedrna, dopuszcza sie
niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu. Barwa na
przekroju od szarej do rdézowej. Smak i zapach
charakterystyczny, z wyczuwalnym smakiem gotowanej
watroby i przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Okres
przydatnosci do spozycia wedliny co najmniej 5 dni od
daty dostawy. Zamawiajagcy wymaga aby wedliny
pakowane byly w sposéb préiniowy badz gazowy
(odpowiednio VAC lub MAP).

27

poledwica drobiowa

kg

35

15131135-0

Wedlina grubo rozdrobniona Wyréb w ostonce barierowej
o $rednicy ok. 75 mm, batony o dtugosci ok. 25 cm
zamykane klipsem. Poddawane procesowi parzenia.
Powierzchnia powinna by¢ czysta, sucha, ostonka $cisle
przylegajaca do farszu, powierzchnia gtadka. Na przekroju
surowce rownomiernie roztozone, niedopuszczalne sg
skupiska jednego ze sktadnikdw i zacieki ttuszczu oraz
galarety. Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Nie dopuszcza sie dodatku
tkanki tacznej biatka zwierzecego, czy miesa innego niz
drobiowe. Okres przydatnosci do spozycia wedliny co
najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy wymaga
aby wedliny pakowane byly w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

28

rolada drobiowa

kg

35

15131135-0

Wedlina grubo rozdrobniona Wyréb w ostonce barierowe;j
o $rednicy ok. 75 mm, batony o dtugosci ok. 25 cm
zamykane klipsem. Poddawane procesowi parzenia.
Powierzchnia powinna by¢ czysta, sucha, ostonka scisle
przylegajaca do farszu, powierzchnia gtadka. Na przekroju
surowce réwnomiernie roztozone, niedopuszczalne s
skupiska jednego ze sktadnikdéw i zacieki ttuszczu oraz
galarety. Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny jest smak i zapach Swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Nie dopuszcza sie dodatku
tkanki tacznej biatka zwierzecego, czy miesa innego niz
drobiowe. Okres przydatnosci do spozycia wedliny co
najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajagcy wymaga
aby wedliny pakowane bylty w sposéb prézniowy badz
gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

29

szynka drobiowa

kg

48

15131135-0

Wedlina drobiowa, grubo rozdrobniona. Wyréb w ostonce
barierowej o srednicy ok. 120 mm, batony o dtugosci ok.
25 cm zamykane klipsem. Poddawane procesowi
parzenia. Powierzchnia powinna by¢ czysta, sucha,
ostonka $cisle przylegajaca do farszu, powierzchnia
gtadka. Na przekroju surowce réGwnomiernie roztozone,
niedopuszczalne s3 skupiska jednego ze sktadnikow i
zacieki ttuszczu oraz galarety. Wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Nie dopuszcza
sie dodatku tkanki tgcznej biatka zwierzecego, czy miesa
innego niz drobiowe. Okres przydatnosci do spozycia




wedliny co najmniej 5 dni od daty dostawy. Zamawiajacy
wymaga aby wedliny pakowane byty w sposéb prézniowy
badz gazowy (odpowiednio VAC lub MAP).

30

Miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i $ciegien,
czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia moze by¢
wilgotna, dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia
miesni powstate. Barwa naturalna, jasnordzowa,
skrzydia z kurczaka ke 35 15112000-6 c.haraktery’styczna dla miesni .pileréiowych, nie dopuszcza

sie wylewow krwawych w miesniach. Zapach naturalny,
charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny
zapach obcy, zapach sSwiadczacy o procesach rozktadu
migesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego
ttuszczu. Okres przydatnosci do spozycia co najmniej 5 dni
od daty dostawy.

31

Cwiartka tuszki zawierajacej udo i podudzie ze skérg oraz
potowe miednicy i grzbietu wraz z miesniami i
nienaruszong skora. Wiasciwie umiesnione, linie ciecia
rowne, gtadkie. Dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i
uda z kurczaka kg 70 15112000-6 | miesni przy krawedziach ciecia. Bez kupra oraz resztek
upierzenia, powierzchnia gtadka, bez pozacinan i
przekrwien. Kalibracja wagi pojedynczej ¢éwiartki 30 - 45
dkg. Produkt Swiezy, niemrozony. Okres przydatnosci do
spozycia co najmniej 5 dni od daty dostawy.

32

Serca Swieze, koloru ciemnoczerwonego, zapach
charakterystyczny dla mies podrobowych, przerost
. ttuszczowy — nieznaczny, pozbawione osierdzia i pni
serca drobiowe kg 25 15112000-6 owy — ! v P cza tp

naczyn krwionosnych. Produkt schtodzony, niemrozony.
Okres przydatnosci do spozycia co najmniej 5 dni od daty

dostawy.

33

Wyglad zotadek miesniowy oczyszczony z tresci
pokarmowej i pozbawiony rogowatego nabtonka, z
odcietym przy miesniu zotadkiem gruczotowym i
dwunastnica, ttuszcz usuniety; dopuszcza sie niewielkie
uszkodzenie miesnia zotadka oraz pozostatos¢ tkanki
tacznej i niewielka ilos¢ tkanki ttuszczowej; powierzchnia
mokra z naturalnym potyskiem; dopuszcza sie lekkie
zotgdki drobiowe kg 25 15112000-6 | obeschniecie i niewielki wyciek w opakowaniu. Barwa
naturalna, na przekroju miesni jasnoczerwona do
ciemnoczerwonej, niedopuszczalna zielonkawa,
powierzchnia  wewnetrzna pokryta  jasnobezowa
$luzéwka. Zapach naturalny, charakterystyczny,
niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy. Okres przydatnosci do spozycia co najmniej 5
dni od daty dostawy.

2. Przedmiot zamdwienia musi by¢ zgodny z przepisami regulujgcymi dopuszczenie
do spozycia produkty i artykuty spozywcze oraz przepisami regulujgcymi aspekty higieny
i bezpieczeistwa w procesie produkcji wyrobdw spozywczych badZz otrzymywania
surowcow do uzyskania produktow spozywczych. Przedmiot zamdwienia musi by¢ wolny
od wad i zanieczyszczen, posiadac¢ swoistg barwe, smak i zapach.

3. Szczegétowy warunki stawiane Wykonawcy znajdujg sie we wzorze umowy
stanowigcym zatacznik nr 2 do niniejszego zaproszenia.

Termin i miejsce wykonania zamdéwienia:




VI

1. Termin wykonania zamdéwienia: od dnia podpisania r. do 31.07.2023 r.
2. Dostawy artykutdw okreslonych w punkcie 1l.1 bedg realizowane do magazynu

zywnosciowego Zamawiajacego, zlokalizowanego w Zaktadzie Karnym w Zytkowicach
(26-930) Garbatka-Letnisko, Brzustéw 62.

3. Dostawy realizowane beda przecietnie dwa razy na tydzien,
od poniedziatku do piagtku, za wyjatkiem dni ustawowo wolnych od pracy,
w godzinach 08.00-11.00 na podstawie pisemnych Ilub telefonicznych zamédwien
jednostkowych sktadanych przez pracownika stuzby zywnosciowej. Wykonawca
zobowigzuje sie zrealizowa¢ zamodwienia jednostkowe w terminie 24 godzin

od otrzymania zamdwienia od Zamawiajgcego.

Warunki ptatnosci (termin, forma):

1. Ptatnos$¢ za dostawe nastgpi w przeciggu 30 dni od momentu otrzymania przez ZK
Zytkowice prawidtowo wystawionej przez Wykonawce faktury po dokonaniu dostawy
czastkowej.

Zasady sktadania ofert:

1. W ofercie nalezy poda¢ ceny netto, brutto i stawke podatku VAT za przedmiot

zamowienia.

2. Do oferty nalezy dotgczy¢ oswiadczenie odnosnie RODO sporzadzone zgodnie

z zatacznikiem nr 3 do niniejszego zaproszenia.

3. Oferta powinna spetnia¢ nastepujace kryteria:

a) ztozenie oferty poprzez strone internetowg platformazakupowa.pl, na ktérej dostepny
jest formularz ofertowy w wers;ji elektronicznej,

b) kazdy Wykonawca w prowadzonym postepowaniu moze ztozy¢ wytgcznie jedng oferte,

c) cena podana w ofercie winna obejmowacé wszystkie koszty i sktadniki zwigzane
z wykonaniem zamédwienia oraz warunkami stawianymi przez Zamawiajgcego,
w tym: podatek od towardow i ustug, oraz podatek akcyzowy, cto, transport,
opakowanie, oraz inne sktadniki majgce wptyw na wysokos$¢ ceny.

4. Koszty opracowania i ztozenia oferty ponosi Wykonawca.

5. Osobami uprawnionymi do kontaktéw ze strony Zamawiajgcego sq osoby wyznaczone

ponizej. Wnioski, zapytania, prosby dotyczace przedmiotu zamdwienia mozna sktadac

poprzez strone platformazakupowa.pl, zapytania dotyczace procedury mozna skfadad tez

pod podanym nizej numerem telefonu: sierz. sztab. Damian Bieriko — tel. 48 62 11 261

Kryteria oceny ofert, sposéb wyboru najkorzystniejszej oferty:

1. Kryterium wyboru oferty jest cena (cena — 100%).

2. Ofertg najkorzystniejszg bedzie oferta z najnizszg ceng, spetniajgca wymagania
Zamawiajacego.

3. Oferty mozna sktadac¢ na stronie platformazakupowa.pl.
Oferty mozna sktada¢ do 3 lipca 2023 r. do godz. 9:00.

5. Wykonawca moze przed uptywem terminu sktadania ofert wycofaé, uzupetnic,
badZ zmienic swojg oferte.

6. Termin zwigzania ofertg wynosi 30 dni od dnia okreslonego w punkcie 4.



7. Zamawiajacy, w toku badania i oceny ofert, moze zadaé¢ od Wykonawcéw wyjasnien
dotyczacych tresci ztozonych ofert, badz ich uzupetnienia.

8. Wykonawca przedmiotu zamodwienia zostanie wytoniony sposrdd nadestanych
w terminie ofert zgodnych z postanowieniami niniejszego zaproszenia do ztozenia
oferty.

VIl  Inne postanowienia:

1. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo odrzucenia oferty w nastepujacych przypadkach:
a) gdy oferta jest niezgodna z niniejszym zaproszeniem do ztozenia oferty,
b) gdy oferta zostata ztozona po terminie okreslonym w punkcie V1.4,
c) gdy oferta jest niezgodna z przepisami prawa.

2. Zamawiajacy uniewazni postepowanie gdy:
a) nie wptynety zadne oferty, badz zadne oferty nie podlegajgce odrzuceniu,
b) w przypadku gdy kwota ztozonej najkorzystniejszej oferty przekracza szacunkowg

warto$¢ zamowienia powiekszong o wartosé naleznego podatku VAT,

c) zinnych waznych przyczyn istotnych dla Zamawiajgcego.

3. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo przeprowadzenia dodatkowych negocjacji
w momencie uzyskania niesatysfakcjonujgcej ceny za przedmiot zamdwienia.

4. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo przerwania niniejszej procedury w kazdym
momencie bez podania przyczyny.

5. Niniejsze zaproszenie do zfozenia oferty nie stanowi zobowigzania Zamawiajgcego
do udzielenia zamdwienia

Vil W sprawach nie unormowanych niniejszym zaproszeniem zastosowanie majq przepisy
kodeksu cywilnego.

Wykonano w 1 egz.:
1 Opublikowano na platformazakupowa.pl
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