[image: ]
Dział Zamówień Publicznych

Strona1

Załącznik nr 1.3 do SWZ 
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1. Przedmiotem postępowania są sukcesywne dostawy mięsa wieprzowego i wołowego. 
2. Przedmiot zamówienia realizowany będzie w asortymencie wymienionym w OPZ: mięso wieprzowe i wołowe dla Domu Pracy Twórczej w Kazimierzu Dolnym, ul. Puławska 94.
3. W ramach dostaw Zamawiający wymaga między innymi: 
3.1. Dostarczany asortyment będzie I klasy, świeży, schłodzony i oznakowany zgodnie 
z obowiązującą normą. Dostawy według wagi netto.
3.2. Realizacja dostaw będzie następowała w sposób ciągły, średnio 2-3 razy w tygodniu od poniedziałku do piątku, do wskazanego magazynu żywieniowego Zamawiającego w zależności od pakietu, w godzinach 7:00 - 9:00, z dostarczeniem i wniesieniem do magazynu oraz weryfikacją ilościową i jakościową w obecności upoważnionego pracownika Zamawiającego. W sytuacji nagłej potrzeby dostawa może zostać zrealizowana w sobotę.
3.3. Zamawiający wymaga by 2/3 terminu wyznaczonego w zakresie przydatności do spożycia produktu zarezerwowana była dla Zamawiającego.
3.4. Wynagrodzenie Wykonawcy zostanie zapłacone przelewem na podstawie prawidłowo wystawionej faktury  zgodnie z umową i faktycznie dostarczoną ilością przedmiotu zamówienia.
3.5. Dostawy następować będą transportem własnym Wykonawcy, na jego koszt i ryzyko. Miejsce dostawy dla Części III: Dom Pracy Twórczej, ul. Puławska 94, Kazimierz Dolny  
4. Wspólny słownik zamówień (CPV): 15 11 00 00-2 Mięso
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	Jednostka miary
	Ilość zamówionego towaru

	Karczek wieprzowy – świeży, element bez kości pochodzący z wykrawania karkówki. Główne mięśnie; mięśnie szyi i cześć mięśnia najdłuższego grzbietu. Bez ścięgna karkowego. Klasa I. Pakowany luzem.
	kg
	200

	Łopatka wieprzowa – extra świeża, bez skóry, kości. Główne mięśnie to nadgrzbietowy, podgrzbietowy, podłopatkowy, trójgłowy ramienia, zespół mięśni ramiennych. Zewnętrzna warstwa tłuszczu nie więcej niż 10 mm bez wierzchniej warstwy tłuszczu, zawartość tłuszcz 10%. Pakowane luzem.
	kg
	100

	Schab bez kości – wieprzowy świeży, główne mięśnie: najdłuższy grzbietu, kolczysty i lędźwiowy większy. Klasa I. Pakowane luzem.
	kg
	400

	Szynka wieprzowa bez kości świeża, bez kości, odcięta z tylnej półtuszy, bez tłuszczu i bez skóry. Główne mięśnie: półbłoniasty, czworogłowy, dwugłowy, pośladkowe z minimalna okrywa tłuszczu do 5 mm. Klasa I. Pakowana luzem.
	kg
	60

	Polędwiczki wieprzowe świeże bez błon i końcówek, główny mięsień lędźwiowy większy. Pakowane luzem.
	kg
	50

	Żeberka wieprzowe – ekstra świeże, chude, odcięte wzdłuż podziału schabu i boczku, od półtuszy. Żeberka pokryte są cienka warstwa mięśni  i tłuszczu. Główne mięśnie: międzyżebrowe zewnętrzne i wewnętrzne. Pakowane luzem.
	kg
	50

	Boczek surowy – wieprzowy świeży, łuskany bez żeber i kości. Klasa I. Pakowane luzem.
	kg
	10

	Podgardle surowe świeże, bez skóry. Pakowane luzem.
	kg
	10

	Smalec wieprzowy tłuszcz pozyskiwany metoda kotłową. Zawartość tłuszczu minimum 95%. Bez dodatków smakowych. Pakowany w kostki po 200g, osłonka sztuczna. Bez dodatku konserwantów. Pakowany luzem.
	kg
	5

	Kości wieprzowe świeże, pokrzepowe lub schabowe z mięsem, porąbane na mniejsze części. Pakowane luzem.
	kg
	30

	Kości wieprzowe wędzone pokrzepowe lub schabowe z mięsem, zapach charakterystyczny dla wędzenia. Pakowane luzem.
	kg
	5

	Wołowina II klasa A. Mięsa drobne pozyskane z półtuszy wołowej i elementów zasadniczych podczas obróbek technologicznych oraz wykrawania. Mięso nieznacznie tłuste, nieznacznie ścięgniste, dopuszczalny tłuszcz od 16% do 20%. Barwa mięśni ciemno czerwona. Zapach swoisty charakterystyczny dla mięsa świeżego bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny zapach płciowy.
	kg
	18

	Baweta wołowa część przednia między szyją a klatką (lędźwiowo-brzuszną). Mięso zwarte i sprężyste z niewielkim przerostem błon.
	kg
	20

	Flaki wołowe, świeże, część żołądka. Pakowane próżniowo.
	kg
	30
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