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Dział Zamówień Publicznych

Strona1

Załącznik nr 1.1 do SWZ 
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1. Przedmiotem postępowania są sukcesywne dostawy mięsa wieprzowego, wołowego oraz wędlin. 
2. Przedmiot zamówienia realizowany będzie w asortymencie wymienionym w OPZ: mięso wieprzowe i wołowe oraz wędliny dla Stołówki Studenckiej w Konwikcie- Lublin, ul. Radziszewskiego 7.  
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.
[bookmark: _GoBack]3.2. Realizacja dostaw będzie następowała w sposób ciągły, 5 razy w tygodniu od poniedziałku do piątku, do wskazanego magazynu żywieniowego Zamawiającego w zależności od pakietu, 
w godzinach 6:00 - 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 I: Magazyn Stołówki Studenckiej KUL, ul. Radziszewskiego 7, 20-039 Lublin.  
4. Wspólny słownik zamówień (CPV): 15 11 00 00-2 Mięso; 15 13 11 30-5 Wędliny
	NAZWA I OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA – MINIMALNE WYMAGANIA
	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
	700

	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
	500

	Schab bez kości – wieprzowy świeży, główne mięśnie: najdłuższy grzbietu, kolczysty i lędźwiowy większy. Klasa I. Pakowane luzem.
	kg
	700

	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
	500

	Polędwiczki wieprzowe świeże bez błon i końcówek, główny mięsień lędźwiowy większy. Pakowane luzem.
	kg
	80

	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
	200

	Boczek surowy – wieprzowy świeży, łuskany bez żeber i kości. Klasa I. Pakowane luzem.
	kg
	40

	Podgardle surowe świeże, bez skóry. Pakowane luzem.
	kg
	50

	Słonina świeża, płat słoninowy wieprzowy odcięty od półtuszy bez skóry. Może być dostarczany w drobnych, niekształtnych  elementach. Nie solona. Bez przypraw i środków konserwujących. Pakowana luzem
	kg
	40

	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
	40

	Kości wieprzowe świeże, pokrzepowe lub schabowe z mięsem, porąbane na mniejsze części. Pakowane luzem.
	kg
	700

	Kości wieprzowe wędzone pokrzepowe lub schabowe z mięsem, zapach charakterystyczny dla wędzenia. Pakowane luzem.
	kg
	40

	Szynka wołowa 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. Pakowane luzem.
	kg
	20

	Policzek wołowy część ciała występująca po bokach głowy, świeży, o kolorze ciemno czerwonym bez przebarwień i przerostów, bez konserwantów i parabenów.
	kg
	10

	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
	40

	Polędwica cygańska wołowa (ligawa) część tylnej ćwierćtuszy wołowej – długi i stosunkowo wąski mięsień wzdłuż grzbietu zwierzęcia.
	kg
	30

	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
	10

	Cielęcina górka (schab) mięso otrzymywane z tuszy cielęcej (z tzw. górki) długi mięsień wzdłuż kręgosłupa przyrastający do kręgów piersiowych, a od dołu do żeber, z warstwą tłuszczu i powięzi
	kg
	13

	Wędliny
	Jednostka miary
	Ilość zamówionego towaru

	Szynka wędzona szynka drewnem wędzona, wędzonka wieprzowa, wędzona, parzona, mięso wieprzowe 95%. Pakowane próżniowo. Masa netto około 1,5 kg
	kg
	90

	Szynka z beczki szynka wieprzowa wędzona, parzona. Szynka wieprzowa zawierająca od 80% - 91% mięsa. Kształt uzależniony od kształtu mięśnia i uformowania w siatce wędliniarskiej, powierzchnia czysta, sucha. Struktura plastra o grubości 3mm dość ścisła, konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna; niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku. Barwa powierzchni wiśniowa, mięsa na przekroju różowa. Niedopuszczalna nietypowa barwa  mięśni. Wyczuwalny smak i zapach wędzenia, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. Wyrób pakowany w atmosferze modyfikowanej (MAP). masa netto około 1,5 kg
	kg
	80

	Szynka tradycyjna szynka wieprzowa, wędzona, parzona. Z mięsa wieprzowego, ze 100g otrzymano 130g mięsa. Poddano peklowaniu zalewowemu, rolowaniu sznurkiem, wędzona, parzona. Struktura dość ścisła, konsystencja dość krucha, soczysta, powierzchnia przekroju lekko wilgotna. Barwa na przekroju od jasnoróżowej do ciemno różowej, powierzchnia od jasno do ciemnobrązowej. Pakowane w folię termokurczliwą do pakowania próżniowego. Masa netto około 1 kg
	kg
	70

	Łopatka wędzona łopatka wieprzowa grubo rozdrobniona, wędzona parzona.  Wyrób w folii celulozowej w formie podłużnych batonów przewiązanych w poprzek sznurkiem. Struktura plastra o grubości 3 mm dość ścisła; konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna; dopuszczalne niewielkie skupiska galarety w miejscu łączenia mięśni; niedopuszczalny wyciek soku. Barwa mięśni na przekroju różowa, charakterystyczna dla łopatki wieprzowej peklowanej. Wyrób pakowany próżniowo.
	kg
	70

	Krakowska parzona kiełbasa wieprzowa o zawartości mięsa 66%  średnio rozdrobniona, wędzona, parzona. Wyrób w osłonce białkowej średnicy 80 mm, powierzchnia czysta, osłonka powinna ściśle przylegać do farszu, powierzchnia gładka. Surowce na przekroju równomiernie rozłożone; niedopuszczalne skupiska jednego ze składników zacieki tłuszczu, konsystencja charakterystyczna dla kiełbasy średnio rozdrobnionej. Barwa batonu jasnobrązowa. Barwa mięśni na przekroju różowa, tłuszczu-biała do kremowej, niedopuszczalna barwa szarozielona. Smak i zapach charakterystyczny dla kiełbasy wędzonej, parzonej. Długość batonu ok. 28-30 cm, średnica 80 cm. Pakowane w atmosferze ochronnej. Masa netto ok 1,4kg.
	kg
	70

	Indyk w galarecie produkt przetworzony z mięsa drobiowego z żelatyną wieprzową parzony. Mięso z podudzi indyka gotowane 50%, żelatyna wieprzowa, w osłonce barierowej, długość batony 20-25cm o średnicy 95cm, masa batonu ok. 1,5kg. Powierzchnia osłonki czysta, dopuszczalne niewielkie pęcherze powietrza i podcieki tłuszczu, konsystencja jędrna, zwarta, na przekroju dobrze widoczne, równomiernie rozłożone mięso, galareta przejrzysta, plastry grubości 5 mm nie powinny rozpadać się, smak i zapach typowy dla użytych surowców i przypraw. Pakowane próżniowo
	kg
	60

	Schab z wędzarni wyrób wieprzowy,  wędzony, parzony zawiera wodę. Zawiera 81% mięsa. Kształt uzależniony od kształtu mięśnia i użytej formy. Struktura plastra o grubości 3mm dość ścisła, dopuszcza się nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach łączenia mięśni; konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna; niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku. Barwa mięśni na przekroju różowa. Wyczuwalny zapach wędzenia niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. Wyrób pakowany próżniowo.
	kg
	50

	Kabanosy  cienka, długa kiełbasa, przyrządzana z peklowanego mięsa wieprzowego, starannie suszona i wędzona. Ma ona suchą i równomiernie pomarszczoną powierzchnię. Z wierzchu są ciemnoczerwone z odcieniem wiśniowym. W przekroju widoczne są również mocno czerwone kawałki mięsa oraz jasne kawałki tłuszczu. Ich cechą charakterystyczną jest smak peklowanej i pieczonej wieprzowiny oraz lekki posmak wędzenia, kminku oraz pieprzu. Pakowane próżniowo. Masa netto około 1 kg
	kg
	10

	Polędwica cygańska schab wieprzowy 78%   ciemnowiśniowej  barwie, z  delikatną  okrywą  tłuszczyku o  wyjątkowych  walorach  smakowych. Pakowany próżniowo. Masa netto około 1 kg.
	kg
	40

	Schab cygański wędzonka wyprodukowana ze schabu wieprzowego. Schab wieprzowy 89%, białko wieprzowe, cukier, przyprawy naturalne, sól, stabilizator (difosforan disodowy), stabilizator (polifosforan sodu), stabilizator (trifosforan pentasodowy), substancja konserwująca (azotyn sodu), substancja zagęszczająca (karagen), woda. Produkt parzony, wędzony o charakterystycznej siatce. Ciemny kolor, aromat i smak wędzenia oraz użytych przypraw. Pakowany próżniowo. masa netto około 1,5 kg
	kg
	30

	Polędwica krucha produkt ze schabu wieprzowego, wędzony, parzony w siatce, kolor mięsa różowy.. Pakowany próżniowo. Masa netto około 1 kg
	kg
	40

	Parówki delikatesowe wieprzowe 71% mięsa, homogenizowane, wędzone, parzone w osłonce celulozowej o średnicy 17mm z nadrukiem o długości ok. 19 cm słomkowo różowej barwie uwędzenia. Konsystencja jędrna ścisła, smak i zapach charakterystyczny dla tego rodzaju wyrobów, delikatny wyczuwalny smak przypraw. Pakowane próżniowo. Masa netto ok1-1,5kg.
	kg
	200

	Parówki drobiowe kiełbasa drobiowa, drobno rozdrobniona, wędzona, parzona w osłonce niejadalnej 84% mięso drobiowe z indyka w tym 25% mięso z piersi indyka. Baton długości ok. 16 cm o średnicy ok. 15mm. Pakowane próżniowo.
	kg
	50

	Salceson wiejski  łopatka wieprzowa b/k 70%, woda, tkanka łączna , pakowane próżniowo.
	kg
	10

	Salceson extra  Chude wyselekcjonowane mięso wieprzowe i starannie dobrane przyprawy, osłonka viscoflex, pakowane próżniowo.
	kg
	5

	Kiełbasa wiejska kiełbasa wieprzowo 83% - wołowa 7%, średnio rozdrobniona, wędzona parzona, w osłonce naturalnej powinna ściśle przylegać do farszu, dopuszcza się niewielkie zawędzone wytryski farszu na pojedynczych batonach. Niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki tłuszczu i galarety; konsystencja charakterystyczna dla kiełbasy średnio rozdrobnionej wędzonej, pieczonej. Barwa kiełbasy po obróbce termicznej ciemno brązowa. Smak i zapach charakterystyczny dla kiełbasy wędzonej pieczonej, użytych przypraw bez dodatku fosforanów, bez dodatków glutaminianu sodu. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. Pakowana w atmosferze ochronnej (MAP) masa netto ok. 1kg
	kg
	100

	Kiełbasa schabowa krucha średnio rozdrobniona, parzona, wędzona, zawiera wodę dodaną, mięso wieprzowe 90% w tym schab wieprzowy b\k 27%. Osłonka naturalna.  Niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki tłuszczu i galarety; konsystencja charakterystyczna dla kiełbasy średnio rozdrobnionej wędzonej, pieczonej. Barwa kiełbasy po obróbce termicznej ciemno brązowa. Smak i zapach charakterystyczny dla kiełbasy wędzonej pieczonej, użytych przypraw bez dodatku fosforanów, bez dodatków glutaminianu sodu. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. Pakowana w atmosferze gazu ochronnego. Masa netto około 1,5 - 2 kg
	kg
	40

	Kiełbasa podwawelska złota mięso wieprzowe 94%. Kiełbasa cienka w naturalnym jelicie wieprzowym, wędzona, parzona, o brązowej barwie powierzchni nadanej w wyniku procesu obróbki termicznej. Opakowanie: map ok. 2,5kg
	kg
	30

	Polędwica  sopocka  wieprzowa mięso ze schabu, Mięso wieprzowe około 70%,woda,sól,izolat białka sojowego, stabilizatory :E451,E452,E450; substancje zagęszczające :E407,E415; błonnik pszenny i owsiany, wzmacniacz smaku :E621; regulatory kwasowości :E262,E331; przeciwutleniacze :E316,E301,E330; białko wieprzowe, glukoza, maltodekstryna, aromaty, przyprawy, hydrolizat białka sojowego, substancja konserwująca :E250,aromat dymu wędzarniczego. Opakowanie masa netto ok. 1,8kg
	kg
	20

	Schab ojca Grzegorza  schab wieprzowy, wędzony, parzony z dodatkiem wody i białka wieprzowego. Mięso wieprzowe 82%. Kształt walcowaty uformowany siatką wędliniarską. Masa netto ok. 1,7kg. Konsystencja na przekroju ścisła, związanie dość dobre. Plasterki o 3mm nie powinny się rozpadać. Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa peklowanego, wędzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Pakowany próżniowo.
	kg
	70

	Salami wyborne wieprzowe drobno rozdrobnione, dojrzewające, wędzona. Do wytworzenia 100g produktu zużyto 98g mięsa wieprzowego.
	kg
	30

	Szynka wieprzowa gotowana z dodatkiem wody, wędzona, parzona, z połączonych kawałków mięsa. Mięso wieprzowe 65,8%. powierzchnia czysta, osłonka powinna ściśle przylegać do farszu, powierzchnia gładka. Surowce na przekroju równomiernie rozłożona. Struktura plastra o grubości 3mm dość ścisła, konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna.  Masa netto batonu ok 2,5kg. Pakowana w atmosferze ochronnej.
	kg
	40

	Mielonka tyrolska kiełbasa wieprzowa, drobno rozdrobniona, parzona. Mięso wieprzowe 54%Produkt blokowy o prostokątnym przekroju, pakowana w folię nie jadalną masa ściśle przylegająca do ścianek.
	kg
	40

	Kiełbasa żywiecka kiełbasa wieprzowa grubo rozdrobniona, parzona, wędzona, podsuszana. Mięso wieprzowe 93%. Wyrób w osłonce, powierzchnia czysta, osłonka powinna ściśle przylegać do farszu, powierzchnia gładka. Surowce na przekroju równomiernie rozłożone; niedopuszczalne skupiska jednego ze składników zacieki tłuszczu, konsystencja charakterystyczna dla kiełbasy grubo rozdrobnionej. Masa netto od 600g do 1kg  Pakowana w atmosferze ochronnej.
	kg
	60

	Boczek wędzony boczek wieprzowy 78,7%. Wędzony, parzony, peklowany, ze skórą, bez żeberek, paski.
	kg
	20

	Kaszanka gryczana kasza gryczana i podroby wieprzowe  Skład; rosół, kasza gryczana 17%, mięso wieprzowe 12%, krew wieprzowa, płuca wieprzowe, głowizna wieprzowa bez kości, tłuszcz, wątroba wieprzowa, tkanki łączne wieprzowe, kasza manna, smalec wieprzowy, cebula, sól, przyprawy. Pakowana próżniowo. Osłonka jadalna.
	kg
	10

	Polędwica drobiowa z majerankiem z dodatkiem wieprzowiny, kształt uzależniony od użytej formy, powierzchnia sucha, czysta. Struktura plastra o grubości 3mm dość ścisła, dopuszcza się nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach łączenia mięśni; konsystencja soczysta, krucha niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku. Barwa mięśni na przekroju jasno różowa, charakterystyczna dla mięsa drobiowego. Pakowany próżniowo. Masa netto ok. 2kg.
	kg
	60

	Kurczak gotowany szynka drobiowa z fileta drobiowego 83,3% z dodatkiem białka wieprzowego , parzona z połączonych kawałków mięsa. Powierzchnia batonu gładka, czysta, sucha, osłonka ściśle przylegająca do farszu. Smak i zapach charakterystyczny dla szynki drobiowej, parzonej i użytych przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.
	kg
	60

	Szynka Prosciutto di Parma, szynka parmeńska. Lekko solona, bez konserwantów Szynka Parmeńska wieprzowa surowa dojrzewająca. Pakowana 70-100g w plastrach.
	kg
	5
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