Zatgcznik nr 2 do SWZ DKW.2232.4.2024.ML

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

»Sukcesywne dostawy miesa i wedlin drobiowych oraz wieprzowych do Zaktadu Karnego w

Siedlcach”

CZESC | - mieso drobiowe

Lp. Towar Kod CPV ilos¢ [kg] Wymagania
¢wiartka z
1 | kurczaka 15112000-6 2800 sSwieza, niemrozona
tylna
) 20’ra1c?ki 15131500-0 600 Swieze, barwa jasnoczer.won:f\ d.o 'ciemnc?czerw.onej, zapach
drobiowe charakterystyczny dla miesa swiezego, niemrozone
Swieza, czysta, zapach charakterystyczny dla podrobu
3 wqtrQba 15131500-0 800 Swiezego, barwa wskazujgca na s’wieioéc’:,. nie poddawana
drobiowa dodatkowym procesom technologicznym typu:
uplastycznienie, masowanie, nastrzykiwanie
CZESC Il - wedliny drobiowe
Lp. Towar Kod CPV ilos¢ [kg] Wymagania
kietbasa drobno rozdrobniona drobiowa parzona w
o ostonce naturalnej lub sztucznej. Sktad: mieso drobiowe
1 parowkl 15131130-5 800 min. 30%, inne drobno rozdrobnione surowce miesno
drobiowe . o .
ttuszczowe, inne dodatki i przyprawy. W odcinkach
prostych o dtugosci 14-20cm
kietbasa homogenizowana drobiowa parzona lub wedzona
2 | drobiowa 15131135-0 800 parzona, w ostonce sztucznej lub jadalnej, o zawartosci
cienka miesa minimum 50%.
. wedlina drobiowa, s$rednio rozdrobniona, parzona,
kietbasa P . . o . ‘2
3 | mielonka 15131130-5 600 za.wartos.c mles? droblowego mln..ZSAa, ogofem zawartosc
drobiowa mlesa mln'. 40%, t.)ez udziatu miesa wieprzowego oraz
zelatyny wieprzowej
wyréb blokowy, drobno rozdrobniony, parzony, w
batonach prostokatnych o srednicy 80-100 mm, zawartosc
miesa drobiowego min. 30%, ogétem zawartos¢ miesa min.
4 bIok. 15131130-5 600 50%, k.onsyst'e.ncja zwarta, dosc kruch.a, na przekroju'
drobiowy barwa jasnorézowa, smak typowy dla uzytych surowcéw i
przypraw, wyréb w ostonce barierowej, bez udziatu miesa
wieprzowego oraz zelatyny wieprzowej. Opakowania do
5kg
wyréb drobiowy homogenizowany, kietbasa drobno
rozdrobniona, poddawane procesowi parzenia, ostonka
sztuczna lub naturalna, pakowane w atmosferze
ochronnej, powierzchnia czysta, sucha, ostonka $cisle
5 serde.zlki 15131130-5 600 przergajacat do farszu nie.dopuszczalne skupiska jednegq
drobiowe ze sktadnikéw, konsystencja soczysta, wyczuwalny smak i
zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy, zawartos¢é miesa
drobiowego min. 30%, bez udziatu miesa wieprzowego
oraz zelatyny wieprzowej.
kietbasa homogenizowana drobiowa parzona lub wedzona
mortadela parzona, w ostonce sztucznej, o zawartosci miesa minimum
6 drobiowa 15131130-5 600 20%., kietbasa wyglad ogdlny — batony w ostonkach
sztucznych lub biatkowych o $rednicy 70 -90 mm,




powierzchnia batonu o barwie jasnordzowej do
ciemnobrgzowej lub o barwie uzytej ostonki, ostonka
gtadka S$cisle przylegajgca do farszu, barwa miesa —
jasnorézowa, konsystencja — dos¢ Scista, elastyczna,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy

kietbasa
paréwko
wa
drobiowa

15131130-5

600

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

CZESC 11l - wedliny wieprzowe

Lp.

Towar

Kod CPV

ilog¢ [kel

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 rozowej 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 dos¢ S$cista, elastyczna, dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrza niepotgczone ze zmiang
barwy. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki,
zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, paréwki uszkodzone,
sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z
chrzgstkami, Sciegnami itp.

paréwki
wieprzowe

15131130-5

600

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

mortadela
wieprzowa

15131130-5

1000

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 $rednicy 70 -90
mm, powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej do
ciemnobrgzowej lub o barwie uzytej ostonki, ostonka
gtadka S$cisle przylegajgca do farszu, barwa miesa —
jasnorézowa, konsystencja — dos¢ S$cista, elastyczna,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nie$wiezosci
lub inny obcy




kaszanka

15131134-3

2000

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
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 sSwiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

salceson
wioski

15131100- 6

500

produkt miesny wieprzowy, podrobowy, salceson parzony
z dodatkiem podrobéw wieprzowych w ostonce sztucznej
lub naturalne;j

salceson
czarny

15131100- 6

500

produkt miesny wieprzowy, podrobowy, salceson parzony
z dodatkiem podrobéw wieprzowych w ostonce sztucznej
lub naturalne;j

kietbasa
wieprzowa
Slaska

15131130-5

200

kietbasa homogenizowana wieprzowa parzona lub
wedzona parzona, w ostonce sztucznej lub jadalnej, o
zawartosci miesa minimum 50%.

pasztetowa
wieprzowa

15131400-9

1200

wedlina podrobowa parzona w ostonce sztucznej lub
naturalnej, barwa kremowa do jasnobrgzowe;j,
konsystencja jedrna, sktad min.: mieso wieprzowe
minimum 50%, zapach charakterystyczny dla wyrobow
podrobowych, niepodwedzana

mortadela

wieprzowa
z

warzywami

15131130-5

800

kietbasa homogenizowana wieprzowa parzona lub
wedzona parzona, w ostonce sztucznej, o zawartosci
miesa minimum 20% oraz kawatkami warzyw np.
papryka, kukurydza itp., kietbasa wyglad ogdlny —
batony w ostonkach sztucznych lub biatkowych o
Srednicy 70 -90 mm, powierzchnia batonu o barwie
jasnobrgzowej do ciemnobrgzowej lub o barwie
uzytej ostonki, ostonka gtadka Scisle przylegajgca do
farszu, barwa miesa — jasnorézowa, konsystencja —
dos¢ Scista, elastyczna, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

10

watrobianka

15131400-9

600

wyréb podrobowy nie krwisty z watroby wieprzowej,
stoniny kaszy manny, cebuli, przypraw, wedzony o
konsystencji smarownej, plastry o grubosci 5 mm nie moga
sie rozpadaé, w ostonce naturalnej lub sztuczne;j.

1. Wyglad ogdélny: wyréb w ostonce naturalnej lub
sztucznej;  powierzchnia, czysta, lekko  wilgotna;
niedopuszczalne zabrudzenia, osliztos¢ i naloty plesni,
batony o srednicy na przekroju okoto 4 cm 2. Konsystencja

i struktura smarowna, jedrna, jednolita, dopuszcza sie pod
ostonka niewielkie ilo$ci wytopionego ttuszczu 3. Barwa na
powierzchni jasnokremowa z szarym odcieniem lub barwa
zastosowanej ostonki sztucznej 4. Barwa na przekroju
szara, szaro-kremowa do rézowej; niedopuszczalna
niejednolitos¢ barwy 5. Smak i zapach charakterystyczny
dla wedliny podrobowej, parzonej, wyczuwalne przyprawy
i posmak gotowanej watroby; niedopuszczalny smak i
zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy.

CZESC IV - mieso i podroby wieprzowe

Lp. Towar Kod CPV llos¢ [kg] Wymagania
1 m-leso 15113000-3 300 80{29, nie mrozone, Swieze, bez scm;g.len, c,hr.za.stek,
wieprzowe Il kosci, zapach charakterystyczny dla miesa $wiezego,




klasy barwa miesa wskazujagca na Swiezos¢, mieso nie
poddawane dodatkowym procesom technologicznym
typu: uplastycznienie, masowanie, nastrzykiwanie.

Swieza, czysta, zapach charakterystyczny dla podrobu
watroba 15114000-0 1200 Swiezego, barwa wskazujgca na SW|ezosc,'n|e poddawana
wieprzowa dodatkowym procesom technologicznym typu:
uplastycznienie, masowanie, nastrzykiwanie.

Swieze, czyste, zapach charakterystyczny dla podrobu

serca 500 Swiezego, barwa wskazujgc na $wiezos¢, nie poddawane
. 15114000-0 .
wieprzowe dodatkowym procesom technologicznym typu:
uplastycznienie, masowanie, nastrzykiwanie.
stonina
wieprzowa 15114000-0 300 Swieza, biata, surowa, w ptatach bez skory,
bez skory

Informacje dodatkowe:

Towar powinien by¢ dostarczany bez zanieczyszczed oraz obcych zapachdéw i smakéw, bez
fizycznych uszkodzen dyskwalifikujgcych produkty (tzn. ubytki, uszkodzone opakowanie).
Niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, zjetczenia, zaplednienia, wystgpienie
rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolitos¢, 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, fragmentdéw kosci bton, Sciegien, powiezi, skér, krwi, slady zamrazania
i rozmrazania. W przypadku miesa wieprzowego kl. Il nadmierna ilos¢ ttuszczu (powyzej 20 %
ogbtem) oraz wystepowanie ttuszczu zewnetrznego i Srodtkankowego o grubosci powyzej 2 mm,
rozdrobnienie do kawatkéw mniejszych jak 3x3 cm.

Cechy dyskwalifikujgce wspdlnie dla wedlin: Obce posmaki, zapachy, oslizgtosé, 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
chrzastkami, Sciegnami itp., skupiska jednego ze sktadnikdéw, obecnos$é szkodnikédw 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 poétproduktow
pochodzenia wieprzowego i muszg spetniac kryteria dopuszczajgce je do spozycia przez osoby
zywione wg diety lekkostrawne;j.

Wykonawca wraz z pierwszg dostawg dostarczy dla zamawiajgcego szczegétowe dane dotyczace
charakterystyki kazdego z produktow. Winny one zawiera¢: sktad surowcowy, sktad chemiczny,
wykaz alergendéw oraz Swiadectwo jakosci.

Wykonawca wymieni lub uzupetni reklamowany towar w terminie do 24 od momentu zgtoszenia
reklamaciji.

Okres przydatnosci do spozycia dostarczanego przedmiotu zamodwienia:

1) Czesc¢ 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.



10.

11.

12.

13.

Dostawy realizowane bedg w sposéb 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 $rodka spozywczego;

2) dane dotyczgce procentowe]j zawartosci sktadnikéw wsadu;

3) date minimalnej trwatosci albo termin przydatnosci do spozycia;

4) Dokument Handlowy ldentyfikacyjny;

5) mase netto Srodka spozywczego;

6) warunki przechowywania;

7) oznaczenie partii produkcyjnej;

8) klase jakosci handlowej;

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Terminy:
1) termin realizacji dostaw: przez 6 miesiecy od 01.07.2024r.

2) czestotliwos¢ dostaw:

a) dostawy do Zaktadu Karnego w Siedlcach realizowane bedg dwa razy w tygodniu w
przypadku czesci |, lll i IV w dni robocze (od poniedziatku do pigtku), w godzinach od 8:00
do 12:00, w dni ustalone indywidualnie przy sktadaniu zamoéwienia;

b) dostawy do Zaktadu Karnego w Siedlcach realizowane beda raz w tygodniu w przypadku
czesci Il w dni robocze (od poniedziatku do pigtku), w godzinach od 8:00 do 12:00, w dni
ustalone indywidualnie przy sktadaniu zaméwienia

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



