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Załącznik  Nr 6  do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego na: 

sukcesywne dostawy wędlin wieprzowych, mięsa wieprzowego, wędlin drobiowych, mięsa drobiowego do Zakładu Karnego w Czerwonym Borze oraz jego Oddziału Zewnętrznego w Grądach-Woniecko. 

Część 1: Dostawy wędlin wieprzowych 

Ilości oraz szczegółowy opis określono w poniższym zestawieniu:
	Lp.


	Opis przedmiotu zamówienia
	j.m.
	Ilość szacunkowa

	1
	2
	3
	4

	1
	Kaszanka wieprzowa jęczmienna - wyrób z podrobów wieprzowych i kaszy jęczmiennej oraz przypraw, w osłonce naturalnej - jelito wieprzowe lub sztucznej, barwa ciemnobrązowa z widocznymi jasnymi ziarnami kaszy jęczmiennej, zapach łagodny z aromatem pieprzu i majeranku, pakowane w pojemniki typu EURO, CPV 15131134-3
	kg
	2600

	2
	Kiełbasa biała parzona – z mięsa wieprzowego, nie wędzona parzona, średnio rozdrobniona, nietrwała, w osłonce naturalnej z jelita wieprzowego, barwa naturalnego jelita z prześwitującymi składnikami farszu, na przekroju właściwa dla użytych surowców mięsnych solonych nie peklowanych, zapach charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa solonego, nie wędzonej, pakowane w pojemniki  typu EURO, CPV 15131130-5
	kg
	2400

	3
	Kiełbasa kanapkowa - z mięsa wieprzowego , grubo rozdrobniona wędzona , parzona, nietrwała z dodatkiem naturalnych przypraw, w osłonce sztucznej białkowej, formowana w batony o wadze 1 kg, barwa przekroju jasno różowa do ciemno różowej , tłuszczu – biała, zapach charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy, pakowana w pojemniki typu EURO, zgodne z normą PN-A- 82007, PN-A- 82008   CPV 15131130-5
	kg
	3500

	4
	Kiełbasa krakowska parzona - z mięsa wieprzowego , grubo rozdrobniona wędzona, parzona, nietrwała z dodatkiem naturalnych przypraw, w osłonce sztucznej białkowej, formowana w batony o wadze ok 1 kg, barwa przekroju jasno różowa do ciemno różowej, tłuszczu – biała, zapach charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy, pakowana w pojemniki typu EURO, 

CPV 15131130-5
	kg
	700

	5
	Kiełbasa parówkowa - z mięsa wieprzowego i tłuszczu wieprzowego homogenizowana, w osłonce naturalnej z jelita wieprzowego drobno rozdrobniona, konsystencja dość ścisła, barwy różowej na przekroju jasno różowa, zapach charakterystyczny dla mięsa peklowanego, wędzonej i parzonej, pakowana w pojemniki typu EURO, CPV 15131130-5
	kg
	1900

	6
	Kiełbasa podwawelska - z mięsa wieprzowego, grubo rozdrobniona, parzona, w osłonce naturalnej – jelicie naturalnym, barwa na przekroju jasno różowa, z niewielką ilością tłuszczu, zapach charakterystyczny dla wędliny parzonej, wyczuwalne przyprawy, pakowana w pojemnikach typu EURO, CPV 15131130-5
	kg
	1000

	7
	Kiełbasa szynkowa wieprzowa  z mięsa wieprzowego, klasa I (szynki), parzona, barwa w przekroju jasno różowa, z niewielką ilością tłuszczu, zapach charakterystyczny dla wędliny parzonej, wyczuwalne przyprawy, pakowana w pojemnikach typu EURO,

CPV 15131130-5
	kg
	400

	8
	Kiełbasa zwyczajna – z mięsa wieprzowego w osłonce naturalnej - jelicie naturalnym, konsystencja ścisła, barwa brązowa,  na przekroju jasnoróżowa z prześwitami składników pod osłonką, wędzona , parzona, średnio rozdrobniona, nietrwała, zapach charakterystyczny dla kiełbasy wieprzowej, peklowanej, wędzonej i parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia, pakowane w pojemniki typu EURO, CPV 15131130-5
	kg
	2800

	9
	Mielonka wieprzowa - z mięsa wieprzowego, średnio rozdrobniona z dodatkiem naturalnych przypraw, w osłonce sztucznej, formowana w batony o wadze ok 1-2 kg, parzona, nietrwała, na przekroju jasno różowa, zapach charakterystyczny dla wędliny z mięsa wieprzowego, wyczuwalne przyprawy pakowana w pojemniki typu EURO, CPV 15131130-5
	kg
	2300

	10
	Mortadela - z mięsa wieprzowego i tłuszczu wieprzowego homogenizowana, w osłonce sztucznej, drobno rozdrobniona, konsystencja dość ścisła, barwy różowej, na przekroju jasno różowa, zapach charakterystyczny dla wędliny z mięsa peklowanego, wędzonego i parzonego, wyczuwalne przyprawy i proces wędzenia, pakowane w pojemniki typu EURO, 

CPV 15131130-5
	kg
	3900

	11
	Parówki wieprzowe cienkie – z mięsa wieprzowego i tłuszczu wieprzowego homogenizowana, w osłonce sztucznej, drobno rozdrobniona, konsystencja dość ścisła, barwy różowej na przekroju jasno różowa, zapach charakterystyczny dla wędliny z mięsa peklowanego, wędzonej i parzonej, wyczuwalne przyprawy i proces wędzenia, pakowane w pojemniki typu EURO, CPV 15131130-5
	kg
	1000

	12
	Pasztetowa wieprzowa – wędlina podrobowa z mięsa oraz podrobów wieprzowych, w osłonce naturalnej lub sztucznej, konsystencja ścisła, zapach charakterystyczny dla pasztetowej, wyczuwalne przyprawy, pakowana w pojemniki typu EURO, CPV 15131130-5
	kg
	2000

	13
	Pieczeń rzymska - wędlina z mięsa wieprzowego, średnio rozdrobniona z dodatkiem naturalnych, zapiekana, formowana w batony o wadze ok 1 kg, parzona, nietrwała, na przekroju jasno różowa, zapach charakterystyczny dla wędliny z mięsa wieprzowego, wyczuwalne przyprawy pakowana w pojemniki typu EURO, CPV 15131130-5
	kg
	1200

	14
	Salceson wieprzowy - wędlina wieprzowa podrobowa, w osłonce sztucznej, baton o wadze ok 2 kg, konsystencja ścisła, pakowany w pojemniki typu EURO, CPV15131130-5
	kg
	2400

	15
	Szynka konserwowa – z mięsa wieprzowego parzona w osłonkach barierowych, kształt bloku o wadze do 3 kg,  barwa na przekroju różowa, zapach charakterystyczny dla szynki parzonej, wyczuwalne przyprawy, pakowana w pojemnikach typu EURO, CPV 15131130-5
	kg
	1000


Część 2: Dostawy mięsa wieprzowego/podrobów wieprzowych 

Ilości oraz szczegółowy opis określono w poniższym zestawieniu:

	Lp.


	Opis przedmiotu zamówienia
	j.m.
	Ilość szacunkowa

	1
	2
	3
	4

	1
	Kości wieprzowe schabowe -  zawierające niewielkie ilości mięsa bez przekrwień, zapach charakterystyczny dla kości wieprzowych, pakowane w pojemniki typu EURO,

CPV 15113000-3
	kg
	3600

	2
	Mięso wieprzowe drobne - mięso wieprzowe  klasa II, pochodzące z klas EUROP,  pochodzące z łopatki, zapach swoisty dla mięsa świeżego wieprzowego, bez zanieczyszczeń mechanicznych i organicznych, pakowane w pojemniki typu EURO, schłodzone w temperaturze od  0º do 4º C, CPV 15113000-3
	kg
	600

	3
	Mięso mielone wieprzowe - mięso wieprzowe pochodzące z klas EUROP, klasa mięsa II, zmielone pochodzące z łopatki, zapach swoisty dla mięsa świeżego wieprzowego, bez zanieczyszczeń mechanicznych i organicznych, pakowane w pojemniki typu EURO, zamykane, schłodzone w temperaturze od  0º do 4º C, CPV 15113000-3
	kg
	7000

	4
	Podgardle wieprzowe bez skóry - mięso poprzerastane słoniną nie więcej niż 50%, różowe przeplatane białymi elementami tłuszczu, pakowane w pojemniki typu EURO, schłodzone w temperaturze od  0º do 4º C, CPV 15113000-3
	kg
	1500

	5
	Wątroba wieprzowa – podroby z mięsa wieprzowego pochodzącego z klas EUROP, składa się z czterech płatów oddzielonych od siebie trzema głębokimi wcięciami, struktura nieznacznie ziarnista, powierzchnia gładka, lekko błyszcząca i wilgotna, dopuszcza się zmatowienie powierzchni spowodowane częściowych obeschnięciem, barwa brązowo wiśniowa, konsystencja jędrna, bez zanieczyszczeń mechanicznych i organicznych,  pakowane w pojemniki typu EURO, schłodzone w temperaturze od  0º do 4º C, CPV 15114000-0
	kg
	3600


Część 3: Dostawy wędlin drobiowych 

Ilości oraz szczegółowy opis określono w poniższym zestawieniu:

	Lp.


	Opis przedmiotu zamówienia
	j.m.
	Ilość szacunkowa

	1
	2
	3
	4

	1
	Blok drobiowy – z mięsa drobiowego i surowców uzupełniających, drobno rozdrobniona, parzona o zawartości, przypraw oraz substancji dozwolonych, zgodnie z recepturą i procesem technologicznym właściwym dla tego wyrobu. Dodatkowo dopuszcza się zastosowanie mięsa drobiowego oddzielonego mechanicznie. Baton okrągły o długości 30 – 40 cm i średnicy na przekroju 60 – 120 mm. Osłonka ściśle przylegająca do farszu. Barwa, smak i zapach charakterystyczny dla tego typu wyrobu, pakowana w pojemnikach typu EURO, CPV 15131135-0
	kg
	2000

	2
	Indyk faszerowany - z mięsa drobiowego, parzony w osłonkach barierowych, kształt bloku o wadze do 3 kg, barwa na przekroju jasno różowa, zapach charakterystyczny tego typu wyrobu, wyczuwalne przyprawy, pakowana w pojemnikach typu EURO, CPV 15131135-0
	kg
	600

	3
	Kiełbasa kanapkowa drobiowa – z mięsa drobiowego, wędzona, parzona drobno rozdrobniona z mięsa drobiowego i surowców uzupełniających, przypraw oraz substancji dozwolonych, zgodnie z recepturą i procesem technologicznym właściwym dla tego wyrobu. Dodatkowo dopuszcza się zastosowanie mięsa drobiowego oddzielonego mechanicznie. Baton okrągły o długości 30 – 40 cm i średnicy na przekroju 60 – 80 mm. Osłonka ściśle przylegająca do farszu. Masa równomiernie rozmieszczona, konsystencja miękka, plastyczna. Barwa, smak i zapach charakterystyczny dla tego typu wyrobu, pakowana w pojemnikach typu EURO, CPV 15131135-0
	kg
	1300

	4
	Kiełbasa z piersi kurczaka - z mięsa drobiowego, grubo rozdrobniona wędzona, parzona, w osłonce naturalnej – jelicie naturalnym, konsystencja ścisła, barwa brązowa z dodatkiem naturalnych przypraw, zapach charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy, pakowana w pojemniki typu EURO, CPV 15131135-0
	kg
	1000

	5
	Mielonka drobiowa – z mięsa drobiowego, drobno rozdrobniona, parzona o zawartości mięsa drobiowego min. 40 %, surowców uzupełniających, przypraw oraz substancji dozwolonych, zgodnie z recepturą i procesem technologicznym właściwym dla tego wyrobu. Dodatkowo dopuszcza się zastosowanie mięsa drobiowego oddzielonego mechanicznie. Baton okrągły o długości 30 – 40 cm i średnicy na przekroju 60 – 80 mm. Osłonka ściśle przylegająca do farszu. Barwa, smak i zapach charakterystyczny dla tego typu wyrobu, pakowana w pojemniki typu EURO, CPV 15131135-0
	kg
	2100

	6
	Mortadela drobiowa - wędlina drobiowa drobno rozdrobniona, parzona o zawartości mięsa drobiowego min. 40 %, surowców uzupełniających, przypraw oraz substancji dozwolonych, zgodnie z recepturą i procesem technologicznym właściwym dla tego wyrobu. Dodatkowo dopuszcza się zastosowanie mięsa drobiowego oddzielonego mechanicznie. Baton okrągły o długości 30 – 40 cm i średnicy w przekroju 80 – 120 mm. Osłonka ściśle przylegająca do farszu. Barwa, smak i zapach charakterystyczny dla tego typu wyrobu, pakowana w pojemniki typu EURO, CPV 15131135-0
	kg
	3900

	7
	Pieczeń drobiowa  - wyrób garmażeryjny gotowy, bez osłonki, pieczony w formach, konsystencja ścisła w foremkach od 500g. do 2 000g. Skład: mięso drobiowe min. 50% , dopuszcza się udział innych rodzajów  mięs (ogółem zawartość mięsa min. 60%),  mięso o różnym stopniu rozdrobnienia, ewentualnie z niewielkim dodatkiem podrobów i innych surowców mięsno-tłuszczowych., pakowana w pojemnikach typu EURO,  CPV 15131135-0
	kg
	700

	8
	Pierś z kurczaka wędzona - z mięsa drobiowego (filet), wędzona, parzona, bez kości, zapach charakterystyczny dla wędliny parzonej, wyczuwalne przyprawy, pakowana w pojemnikach typu EURO, CPV 15131135-0
	kg
	100

	9
	Polędwica drobiowa - z mięsa drobiowego, parzona w osłonkach barierowych, kształt bloku o wadze do 3 kg, barwa na przekroju jasno różowa, zapach charakterystyczny dla tego typu wyrobu, wyczuwalne przyprawy, pakowana w pojemnikach typu EURO, CPV 15131135-0
	kg
	1100

	10
	Polędwica miodowa - z mięsa drobiowego, parzona w osłonkach barierowych, kształt bloku o wadze do 3 kg, barwa na przekroju jasno różowa, zapach charakterystyczny dla tego typu wyrobu, wyczuwalne przyprawy, pakowana w pojemnikach typu EURO, CPV 15131135-0
	kg
	400

	11
	Rolada drobiowa - z mięsa drobiowego, parzona w osłonkach barierowych, kształt bloku o wadze do 3 kg, barwa na przekroju jasno różowa, zapach charakterystyczny dla tego typu wyrobu, wyczuwalne przyprawy, pakowana w pojemnikach typu EURO, CPV 15131135-0
	kg
	1400

	12
	Serdelki drobiowe- z mięsa drobiowego i tłuszczu , homogenizowana, w osłonce sztucznej, drobno rozdrobniona, konsystencja dość ścisła, barwy różowej na przekroju jasno różowa, zapach charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej i parzonej, wyczuwalne przyprawy i proces wędzenia, pakowane w pojemniki typu EURO,
CPV 15131135-0
	kg
	3700

	13
	Szynka drobiowa- z mięsa drobiowego, parzona w osłonkach barierowych, kształt bloku o wadze do 3 kg, barwa na przekroju różowa, zapach charakterystyczny dla tego typu wyrobu, wyczuwalne przyprawy, pakowana w pojemnikach typu EURO, CPV 15131135-0
	kg
	1400

	14
	Szynka drobiowa konserwowa - z mięsa drobiowego, parzona w osłonkach barierowych, kształt bloku o wadze do 3 kg, barwa na przekroju różowa, zapach charakterystyczny dla tego typu wyrobu, wyczuwalne przyprawy, pakowana w pojemnikach typu EURO, 
CPV 15131135-0
	kg
	1000


Część 4: Dostawy mięsa drobiowego/podrobów drobiowych
Ilości oraz szczegółowy opis określono w poniższym zestawieniu:

	Lp.


	Opis przedmiotu zamówienia
	j.m.
	Ilość szacunkowa

	1
	2
	3
	4

	1
	Ćwiartka tylna z kurczaka - waga 250-450 g/1 szt., element uzyskany z tuszki kurcząt, właściwie umięśnione, linia cięta równa, bez kupra, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach, pakowane w pojemniki typu EURO, schłodzone w temperaturze od -1ºC do 3ºC, CPV 15112100-7
	kg
	1400

	2
	Filet z kurczaka, piersi bez skóry - mięso uzyskane z tuszki kurcząt, mięśnie piersiowe, pojedyncze, pozbawione skóry, kości, obojczyka, barwa i zapach charakterystyczny dla mięśni piersiowych, nie dopuszcza się wylewów krwawych, pakowane w pojemniki typu EURO, schłodzone w temperaturze od -1ºC do 3ºC, CPV 15112100-7
	kg
	150

	3
	Mięso gulaszowe drobiowe (świeże) – całe skrawki mięsa drobiowego pochodzące z części zasadniczych tuszek drobiowych pozbawione skóry, kości i ścięgien, prawidłowo wykrwawione, bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz bez zanieczyszczeń obcych i krwi, pakowane w pojemniki typu EURO, schłodzone w temperaturze od -1ºC do 3ºC,
CPV 15112100-7
	kg
	2300

	4
	Serca drobiowe (świeże) - element podrobowy z kurczaka, cały, winien być właściwie ukształtowane, oczyszczone, zapach świeży i swoisty dla podrobów drobiowych, barwa jasno – różowa, pakowane w pojemniki typu EURO, schłodzone w temperaturze od -1º do 3ºC, zapach świeży i swoisty, CPV 15114000-0
	kg
	1800

	5
	Żołądki drobiowe (świeże) - element podrobowy z kurczaka, cały, winien być właściwie ukształtowane, oczyszczone, zapach świeży i swoisty dla podrobów drobiowych
pakowane w pojemniki typu EURO, schłodzone w temperaturze od 0º do 3ºC, zapach świeży i swoisty, CPV 15114000-0
	kg
	1600


Dostawy odbywać się będą:

- do Zakładu Karnego w Czerwonym Borze, tj: bezpośrednie dostawy do siedziby zamawiającego: Zakład Karny w Czerwonym Borze, Czerwony Bór 2, 18-400 Łomża, jeden raz w tygodniu tj. od poniedziałku do piątku w godzinach 7:30 – 14:00

- do Oddziału Zewnętrznego w Grądach-Woniecku, Grądy-Woniecko 34, 18-312 Rutki-Kossaki  raz w tygodniu tj. od poniedziałku do piątku w godzinach 7:30 – 14:00. 

Termin przydatności do spożycia dostarczonych produktów – nie krótszy niż 10 dni (wędliny), 3 dni (mięso wieprzowe), 3 dni (mięso drobiowe) od dnia dostawy do zamawiającego.
1. Ilość szacunkowa wskazana w tabeli dla poszczególnego rodzaju asortymentu może ulec zmniejszeniu lub zwiększeniu w zależności od bieżących potrzeb Zamawiającego z zastrzeżeniem, iż wartość całkowita dla całości zamówienia w podpisanej umowie nie zostanie przekroczona. 
2. Dostawy przez Wykonawcę będą realizowane sukcesywnie w ilościach i określonym terminie, po uprzednim telefonicznym, faksowym lub e-mailowym złożeniu zamówienia przez Zamawiającego. 

3. Wykonawca jest zobowiązany do należytego wykonania dostaw dla Zamawiającego na własny koszt i ryzyko, środkiem transportu odpowiadającym wymogom sanitarnym, w sposób zapobiegający utracie walorów smakowych i odżywczych dostarczanego asortymentu dostawy. Dostarczone towary muszą odpowiadać wymaganiom jakościowym zawartym w obowiązujących normach, mają być świeże, oznakowane zgodnie z przepisami obowiązującymi w tym zakresie i posiadać Handlowy Dokument Identyfikacyjny.

4. Zamówienia ilościowe i asortymentowe towaru – drogą telefoniczną, faksową lub elektroniczną Zamawiający składać będzie nie później niż do godziny 12:00 dwa dni przed planowaną dostawą. Umowa realizowana będzie w oparciu o zamówienia częściowe, zgodnie z faktycznymi potrzebami Zamawiającego. Zamawiający każdorazowo będzie uzgadniał z Wykonawcą ilość i termin każdej dostawy.

5. Odbiór artykułów będzie następować poprzez wspólną kontrolę ilościowo – jakościową przeprowadzoną przez osoby działające w imieniu Zamawiającego i Wykonawcy.

6. W przypadku zakwestionowania dostawy, która nie odpowiada ilościowo lub normom jakościowym bądź też z innych przyczyn nie odpowiada obowiązującym wymaganiom w zakresie warunków bezpieczeństwa żywności i żywienia, Zamawiający sporządza protokół niezgodności zawierający wszelkie ustalenia dokonane w toku odbioru. Protokół niezgodności podpisuje osoba dokonująca odbioru w imieniu Zamawiającego i osoba dostarczającą towar w imieniu Wykonawcy. Zamawiający uprawniony jest również do jednostronnego sporządzenia tegoż protokołu ze skutkiem dla Wykonawcy.

7. Dostawy winny odbywać się w odpowiednio przystosowanych pojemnikach (opakowaniach) stanowiących własność Wykonawcy i spełniających wymagania przewidziane do przechowywania żywności. Opakowania zwrotne Zamawiający zwróci Wykonawcy przy następnej dostawie. Z tytułu wypożyczania i korzystania z opakowań zbiorczych Wykonawca nie będzie pobierał żadnych opłat.

8. Wykonawca wraz z dostawą jest zobowiązany przekazać Zamawiającemu dokumenty w postaci dowodu dostawy lub faktury. Dowód dostawy winien zawierać minimum: dane dostawcy, rodzaj dostarczonego towaru, ilość dostarczonego towaru, cenę jednostkową oraz wartość ogólną towaru.

9. W przypadku zgłoszenia przez Zamawiającego dla Wykonawcy zastrzeżeń w zakresie jakości lub ilości dostarczonego towaru Wykonawca zobowiązany jest na własny koszt wymienić zakwestionowane artykuły na towar pełnowartościowy bądź też w przypadku braków ilościowych – uzupełnienia towaru niezwłocznie.
10. W sytuacji niedostarczenia zamówionej ilości produktów, przez Wykonawcę w terminie – Zamawiający zastrzega sobie prawo do zakupienia takiego samego asortymentu i ilości na koszt Wykonawcy u innego podmiotu. Wykonawca zobowiązuje się do pokrycia kosztów transportu oraz różnicy pomiędzy ceną dokonanego zakupu, a ceną Wykonawcy poniesionych przez Zamawiającego. Powyższe koszty Zamawiający ma prawo potrącić z istniejącej między stronami wierzytelności pieniężnej. Ponadto Zamawiający będzie miał prawo do żądania od Wykonawcy wyrównania szkody spowodowanej niewykonaniem, bądź nienależytym wykonaniem zamówienia.

11. W przypadku zastrzeżeń co do jakości dostarczonych przez Wykonawcę produktów Zamawiający zastrzega sobie prawo do ich badania w niezależnej instytucji. W przypadku potwierdzenia wątpliwości Zamawiającego co do jakości otrzymanego artykułu Zamawiający obciąży kosztami badań Wykonawcę.

12. Wykonawca będzie wystawiał faktury, w okresie dekadowym w oparciu o ceny jednostkowe towaru oraz wielkość faktycznie zrealizowanej dostawy.

13. Termin płatności faktury – 30 dni od daty wpływu prawidłowo wystawionej faktury.

14. Z tytułu niezrealizowanych dostaw w okresie realizacji umowy Wykonawcy nie przysługują roszczenia finansowe oraz prawne.

15. Czas trwania umowy: od dnia zawarcia umowy przez okres 12 miesięcy.
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