DZP 3320.20.22

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Zadanie nr 1
Lp. Asortyment Ilosci w kilogramach
1 | Karkoéwka wieprzowa bez kosci 1100
2 | Schab wieprzowy bez kosci 1950
3 | Szynka wieprzowa bez kosci 6 800
4 | Boczek surowy bez zeberek i skory 40
5 | Zeberka wieprzowe z koscia, paski 120
6 | Poledwiczki wieprzowe stodkie 140
7 | Smalec wieprzowy 150
Pakowny w niejadalng ostonke. Waga 1 szt od 0,50 kg do 1 kg

8 | Stonina bez skory 260

Wymagania:

— klasal,

wyrob w 100% uzyskany z wieprzowiny,
produkt wytacznie §wiezy (nie mrozony),
konsystencja - jedrna, elastyczna,
zapach - charakterystyczny dla migsa wieprzowego,
barwa jasnoczerwona do ciemnoczerwonej,
powierzchnia czysta, gltadka, niezakrwawiona, nie postrzepiona, bez opitkoéw kosci, przekrwien,
gltebokich nacig¢, nadmiaru thuszczu i bton,
kazda dostawa oznaczona czytelng i trwala etykieta zawierajaca informacje wskazane przepisami
prawa (nazwe towaru, dane identyfikacyjne producenta, wykaz sktadnikow, date przydatnosci do
spozycia warunki przechowywania oraz wage netto),
niedopuszczalny zapach, smak lub wyglad wskazujacy na produkt nieswiezy,
minimalny termin przydatno$ci do spozycia (w momencie dostawy) - migso 72 godziny,
- smalec 60 dni.

Dostawy w poniedziatek, §rode i pigtek w godzinach 7.00— 8.00.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do:
- zlozenia zamowienia na dostawe we wtorek i czwartek,

- Z

amOwienia surowca zapakowanego w systemach pakowania wykorzystujacych atmosfere

modyfikowang (Vacum lub MAP).

Dostawca jest zobowigzany do:

)
2)

3)

4)

Wskazania w ofercie: producenta/ow, uzywanej nazwy handlowej,.

Dostarczenia (wraz z oferta) o§wiadczenia potwierdzajagcego wdrozenie i utrzymywanie zasad
systemu HACCP oraz przedstawienia dokumentu potwierdzajacego na zadanie zamawiajgcego.
Realizacji  dostaw  $rodkami  transportu  zgodnymi z  wymaganiami  sanitarnymi.
Opakowania transportowe musza zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem,
by¢ wykonane z materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia, czyste, bez obcych zapachow
i uszkodzen. Sposob pakowania dostaw musi by¢ zgodny z zasadami HACCP.

Realizacji dostaw zgodnych ze ztozonym zleceniem.
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Zadanie nr 2

Lp.

Asortyment

Ilo$¢ w kilogramach

Poledwica sopocka

Wedlina otrzymana z peklowanej poledwicy wieprzowej, wedzonej,
pieczonej, bez ostonki. Ksztalt sptaszczonego walca o przekroju
maksymalnym 8 cm. Konsystencja migsa $cista, nie moze si¢ rozpadaé po
pokrojeniu w plastry. Zawarto$¢ migsa wieprzowego nie mniej niz 70%.

200

Baleron wieprzowy wedzony

Wedlina otrzymana z peklowanego migsa z karku wieprzowego, bez kosci,
wedzona, gotowana, bez ostonki. Konsystencja migéni $cista, nie moze si¢
rozpada¢ po pokrojeniu w plastry. Migso moze lekko oddziela¢ si¢ od
thuszczu. Smak i zapach charakterystyczny dla wyrobdéw

z mig¢sa peklowanego, wedzonego i gotowanego. Zawarto$¢ migsa
wieprzowego nie mniej niz 70%

80

Boczek wedzony

Wedzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego, bez zeberek,
bez s$rodkow zwigkszajacych objetos¢ 1 wydajnos¢ produktu. Migso
powinno stanowic¢, co najmniej 30% powierzchni przekroju. Smak i zapach
charakterystyczny dla wedzonki surowej, zapach wedzenia wyraznie
wyczuwalny, bez dodatku sztucznie aromatyzujacych zwiazkow
chemicznych.

230

Kielbasa krakowska

Kietbasa wieprzowa, grubo rozdrobniona, we¢dzona, parzona. Wyrdb
w oslonce biatkowej o $rednicy od 60 do 70 mm, o zawarto$ci migsa
wieprzowego minimum 60%. Konsystencja $cista, plastry nie mogg si¢
rozpada¢. Smak delikatnie stony, wyczuwalne naturalne przyprawy.

190

Kielbasa golonkowa

Kielbasa wieprzowa w ostonce biatkowej, poddana wedzeniu

i parzeniu. Zawarto$¢ migsa wieprzowego nie mniej niz 40 %. Scista
konsystencja produktu umozliwiajaca krojenie na cienkie plastry

1100

Pieczen wieprzowa

Produkt garmazeryjny z migsa wieprzowego S$rednio rozdrobnionego.
Zawarto§¢ migsa minimum 60%. Uformowany w ksztalt uzytej do
zapiekania formy. Farsz doprawiony mieszanka przypraw i ziét. Scista
konsystencja produkt umozliwiajaca krojenie na cienkie plastry.

110

Kielbasa szynkowa

Kietbasa wieprzowa, grubo rozdrobniona, we¢dzona, parzona. Zawarto$¢
migsa wieprzowego nie mniej niz 60%. Wyréb w ostonce biatkowej
o s$rednicy od 60 do 80 mm. Konsystencja $cista, plastry nie moga si¢
rozpada¢. Smak delikatnie stony, wyczuwalne naturalne przyprawy.

2 800

Kielbasa lopatkowa

Kietbasa parzona, grubo rozdrobniona, w ostonce barierowej. Zawarto$¢
miesa wieprzowego minimum 50%. Scista konsystencja, umozliwiajaca
krojenie na cienkie plastry.

1100

Kielbasa mortadela

Kietbasa wieprzowa, parzona, drobno rozdrobniona. Zawarto§¢ migsa
wieprzowego nie mniejsza ni 55%. Wyroéb w ostonce biatkowej o $rednicy
od 6 do 7 cm. Konsystencja $cista, elastyczna. Produkt pokrojony w plastry
nie moze si¢ rozpadac.

230

10

Kielbasa podwawelska
Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona, wedzona, parzona. Wyréb w

160
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ostonkach naturalnych. Konsystencja $cisla. Farsz dobrze wymieszany,
doktadnie wypeliajacy ostonki. Wyczuwalne naturalne przyprawy oraz
zapach dymu wedzarniczego. Zawarto$¢ migsa wieprzowego minimum
70%.

11

Kielbasa zwyczajna

Kietbasa wieprzowa, wedzona, parzona, $rednio rozdrobniona, w ostonce
naturalnej, w skiad ktorej wchodzi minimum 60 % migsa wieprzowego.
Soczysta po podgrzaniu.

200

12

Szynka wieprzowa konserwowa

Wyrdb z migsa wieprzowego grubo rozdrobnionego, peklowanego,
parzonego. Zawarto$¢ migsa wieprzowego nie mniej niz 70%. Ksztatt
zblizony do prostokata, w ostonce. Konsystencja $cista umozliwiajaca
krojenie na cienkie plastry.

1000

13

Parowki drobiowe

Wyrdéb drobno rozdrobniony, w ostonce sztucznej, dzielony na czeSci
o wadze od 100 do 110 g. Zawarto$¢ migsa drobiowego nie mniej niz
84%. Bez dodatkow powodujacych zwigkszenie objetosci po podgrzaniu.

1500

14

Poledwica z piersi kurczaka

Wedlina otrzymana z calych lub grubo rozdrobnionych peklowanych
migéni piersiowych kurczaka, Pieczona lub parzona, w formie bloku.
Zawarto$¢ migsa drobiowego w wyrobie gotowym nie mniej niz 70%.

1150

15

Poledwica drobiowa z warzywami

Wyrob drobiowy homogenizowany, parzony w ostonce niejadalnej o
zawarto$ci migsa drobiowego nie mniej niz 25%, z dodatkiem warzyw
(papryki, marchwi, ogorka, pieczarek) w zmiennych proporcja, ale nie
mniej niz 14% skladu surowcowego. Surowce drobno rozdrobnione.
Konsystencja do$¢ $cista, elastyczna. Pokrojona w plastry nie moze si¢
rozpadac i oddziela¢ od warzyw.

1900

16

Szynka wieprzowa gotowana

Wedlina gotowana w ksztalcie splaszczonego walca, w siatce elastyczne;j.
Konsystencja $cista, nie moze si¢ rozpada¢ po pokrojeniu w plastry.
Zawarto$¢ miesa wieprzowego nie mniej niz 70%.

800

17

Kielbasa torunska

Kietbasa wieprzowa o zawartosci migsa wieprzowego nie mniej niz 70%.
Wedlina wedzona, parzona, podsuszana, $rednio rozdrobniona, w ostonce
naturalnej. Wyczuwalny smak przypraw i zapach dymu wedzarniczego.

30

18

Parowki z indyka

Wyréob drobno rozdrobniony, w ostonce sztucznej, dzielone na czgsci
o wadze od 100 do 110 g. Zawarto$¢ migsa indyczego nie mniej niz 84%.
Bez dodatkéw powodujacych zwigkszenie objetosci po podgrzaniu.

1450

19

Kurczak faszerowany

Wedlina drobiowa na bazie grubo-rozdrobnionego fileta z kurczaka,
parzona, faszerowana migsem mielonym drobiowo - wieprzowym.
Pakowana w atmosferze ochronnej

450

20

Szynka $niadaniowa
Produkt z migsa $rednio rozdrobnionego, parzonego, w ksztatcie bloku.
Konsystencja $cista. Zawarto§¢ migsa wieprzowego minimum 70%.

270

21

Filet z indyka wedzony
Wedlina wedzona, parzona o zawarto$ci migsa indyczego minimum 60%.
Konsystencja $cista umozliwiajgca krojenie na cienkie plastry.

160

22

Schab wedzony parzony
Wedlina wedzona, parzona. Wykonana ze schabu wieprzowego. Ksztatt
charakterystyczny dla schabu.

320
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23 | Szynka parmenska 1
Wedlina dojrzewajgca, podsuszana, wykonana w cato$ci z szynki
wieprzowej. Dostarczana pokrojona w plastry w opakowaniach po 100g
(+/- 10g).

Wymagania:

dostarczane wedliny musza by¢ oznakowane czytelng i trwalg etykieta zawierajaca informacje
wskazane przepisami prawa (nazwe¢ towaru, dane identyfikacyjne producenta, wykaz sktadnikow,

date przydatnos$ci do spozycia warunki przechowywania oraz wagg netto),

termin przydatno$ci do spozycia (w dniu dostawy) -min. 10 dni.

Dostawy w poniedziatek, §rode i pigtek w godzinach 7.00— 8.00. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do

ztozenia zamowienia na dostawe takze we wtorek i czwartek.

Dostawca jest zobowigzany do:

1)

2)

3)

4)

5)

Wskazania w ofercie: producenta/ow, uzywanych nazw handlowych.

Dostarczenia (wraz z oferta) szczegdtowego wykazu sktadnikow uzytych do produkcji oferowanego
asortymentu z wyszczegolnieniem alergenow- zgodnie z rozporzadzeniem UE nr 1169/2011 (dla
kazdej pozycji). W przypadku zaoferowania produktow kilku producentéw Zamawiajacy wymaga
dostarczenia szczegétowego wykazu sktadnikéw wszystkich proponowanych produktow.
Dostarczenia (wraz z ofertg) o§wiadczenia potwierdzajgcego wdrozenie i utrzymywanie zasad
systemu HACCP oraz przedstawienia dokumentu potwierdzajacego na zagdanie zamawiajgcego.
Realizacji dostaw $rodkami transportu zgodnymi z wymaganiami sanitarnymi. Opakowania
transportowe musza zabezpiecza¢ produkt przez uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, by¢ wykonane
materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia, czyste, bez obcych zapachdéw i uszkodzen.
Realizacji dostaw zgodnych ze ztozonym zleceniem.

Zadanie 3

Asortyment Ilo$¢ w kilogramach

Wolowina pieczeniowa bez kosci 240

Wymagania:

klasa |

wyrob w 100% uzyskany z wotowiny

surowiec wylacznie $wiezy (nie mrozony)

konsystencja -jedrna, elastyczna bez przerostow ttuszczu

zapach-charakterystyczny dla migsa wotowego

barwa migéni- jasnoczerwona do ciemnoczerwonej

powierzchnia- czysta, gladka, niezakrwawiona, nie postrz¢piona, bez opitkéw kosci, przekrwien
glebokich nacig¢, nadmiaru thuszczu i bton

kazda dostawy oznaczona czytelng i trwalg etykieta zawierajaca informacje wskazane przepisami
prawa (nazwe towaru, dane identyfikacyjne producenta, wykaz sktadnikow, date przydatnosci do
spozycia warunki przechowywania oraz wage netto),

niedopuszczalny zapach, smak lub wyglad wskazujacy na produkt nieswiezy,

termin przydatno$ci do spozycia (w momencie dostawy) — minimum 5 dni

Dostawy w poniedziatek, srode i piatek w godzinach 7.00— 8.00.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do:

- ztozenia zamoOwienia na dostawe we wtorek i1 czwartek

- zamOwienia surowca zapakowanego w systemach pakowania wykorzystujacych atmosfere
modyfikowang (Vacum lub MAP).

Dostawca jest zobowigzany do:

1) Wskazania w ofercie: producenta/ow, uzywanych nazw handlowych, deklarowanego terminu
przydatnosci do spozycia liczonego od daty dostawy do odbiorcy.

2) Dostarczenia (wraz z oferta) o§wiadczenia potwierdzajacego wdrozenie i utrzymywanie zasad
systemu HACCP oraz przedstawienia dokumentu potwierdzajacego na zadanie zamawiajacego.

3) Realizacji dostaw srodkami transportu zgodnymi z wymaganiami sanitarnymi. Opakowania
transportowe musza zabezpiecza¢ produkt przez uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, by¢ wykonane
materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia, czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen.

4) Realizacji dostaw zgodnych ze zlozonym zleceniem.

Zadanie nr 4
Lp. Asortyment Ilo$¢ w kilogramach
1 | Pluca wieprzowe 170
2 Flaki wotowe krojone, blanszowane, chtodzone, w 200
opakowaniach foliowych
3 | Watroba wieprzowa 120
4 | Ozory wieprzowe 1 200
5 | Serca wieprzowe 70

Wymagania:

klasa |
wyrob w 100% uzyskany z wieprzowiny lub w przypadku flakéw wotowych z wotowiny
surowiec wylacznie $wiezy (nie mrozony)
konsystencja -jedrna, elastyczna bez przerostow ttuszczu
zapach-charakterystyczny dla danego produktu, $wiezy
powierzchnia- czysta, gtadka, niezakrwawiona, nie postrzgpiona, bez opitkow kosci, przekrwien
glebokich nacig¢, nadmiaru thuszczu i bton
kazda dostawy oznaczona czytelng i trwalg etykietg zawierajaca informacje wskazane przepisami
prawa (nazwe towaru, dane identyfikacyjne producenta, wykaz sktadnikow, date przydatnosci do
spozycia warunki przechowywania oraz wagg netto),
niedopuszczalny zapach, smak lub wyglad wskazujacy na produkt nieswiezy,
minimalny termin przydatnosci do spozycia (w momencie dostawy)
—  min. 48 godzin dla podrobéw wieprzowych
— min 5 dni dla flakéw wotowych

Dostawy w poniedziatek, srode i piatek w godzinach 7.00— 8.00.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do:

- ztozenia zamoOwienia na dostawe we wtorek i czwartek

- zamOwienia surowca zapakowanego w systemach pakowania wykorzystujacych atmosfere
modyfikowang (Vacum lub MAP).
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)]

2)

3)

4)

Dostawca jest zobowigzany do:

Wskazania w ofercie: producenta/6w, uzywanych nazw handlowych, deklarowanego terminu
przydatnos$ci do spozycia liczonego od daty dostawy do odbiorcy.

Dostarczenia (wraz z oferta) o§wiadczenia potwierdzajacego wdrozenie i utrzymywanie zasad
systemu HACCP oraz przedstawienia dokumentu potwierdzajacego na zadanie zamawiajacego.
Realizacji dostaw §rodkami transportu zgodnymi z wymaganiami sanitarnymi. Opakowania
transportowe muszg zabezpiecza¢ produkt przez uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, by¢ wykonane
materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywno$cia, czyste, bez obcych zapachow i1 uszkodzen.
Sposob pakowania dostaw musi by¢ zgodny z zasadami HACCP.

Realizacji dostaw zgodnych ze ztozonym zleceniem.
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