DOM POMOCY SPOLECZNEJ
przy ul. Nowomiejskiej 19

we Wioctawku

ul. Nowomiejska 19, 87-800 Wicclawek

tel. 54 412 13 20 (1)

NIP 888 14 33 676, REGON 0058856445
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Zatacznik nr 1

do notatki z ustalenia wartosci
szacunkowej na dostawg migsa
i wyrobow wedliniarskich

nr DAG.260.16.2022

Opis przedmiotu zaméwienia — II czes¢ - WYROBY WEDLINIARSKIE

w ilosciach okreslonych w pkt 1 i rodzajach okreslonych w pkt 2:

Przedmiotem zaméwienia sa sukcesywne dostawy wyrobow wedliniarskich dla potrzeb
mieszkancow Domu Pomocy Spolecznej oraz uczestnikéw Centrum Wsparcia Spotecznego

WEDLINY Z PODROBOW
kaszanka cienka kg 13
kaszanka gruba kg 25
kielbasa biala surowa kg 25
kietbaski male kg 55
mielonka kg 23
metka cebulowa kg 15
parowki cienkie kg 50
pasztetowa gotowana kg 23
pasztet pieczony kg 15
pasztetowa wedzona kg 20
serdelki wieprzowe kg 45
salceson bialy w galarecie kg 20
szynka konserwowa kg 30
WEDLINY WEDZONE
boczek wedzony kg 25
poledwica sopocka kg 25
stonina wedzona kg 50
szynka wedzona kg 30
Szynka ala pizza kg 30
wedzonka typu krotoszynska kg 30
WEDLINY NIEWEDZONE
baleron kg 35
baleron gotowany kg 25
lopatka pieczona kg 25
pieczen firmowa kg 24
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pieczen drobiowa kg % v +35
poledwica drobiowa kg | 35
pieczen rzymska kg 23
rolada boczkowa kg 30
rolada faszerowana kg 18
rolada schabowa kg 30
schab hetmanski kg 30
schab pieczony kg 27
szynka biala kg 30
szynka tradycyjna kg 35
udziec z indyka pieczony kg 35
KIEEBASY
mortadela kg 57
kielbasa torunska kg 60
kielbasa szynkowa kg 20
kielbasa Slaska kg 45
kielbasa zywiecka kg 23
DROBIOWE
kielbasa drobiowa-rolada kg 36
kurczak faszerowany kg 36
kurczak gotowany kg 30
kurczak w galarecie kg 23

Szczegdtowa charakterystyka zapotrzebowanych produktow:

WEDLINY Z PODROBOW

1. Kaszanka cienka

Wymagania klasyfikacyjne:

kiszka krwista z kasza jeczmienng i gryczang w zmiennych proporcjach, parzona. konsystencja
$cista, flak naturalny cienki, barwa ciemno-brazowa/czarna, smak i zapach charakterystyczny
dla tego typu asortymentu,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemniki typu Euro

2. Kaszanka gruba




Wymagania klasyfikacyjne:

kiszka krwista z kasza jeczmienna i gryczang w zmiennych proporcjach, parzona, konsystencja
scista, flak naturalny gruby, barwa ciemno-brazowa/czarna, smak i zapach charakterystyczny
dla tego typu asortymentu,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — préozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemniki typu Euro

3. Kielbasa biala surowa

Wymagania klasyfikacyjne:

wieprzowa, niewgdzona, nieparzona, $rednio rozdrobniona w ostonkach naturalnych minimum
65% migsa, swieza, z wyczuwalnym zapachem czosnku, majeranku i ziot,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemniki typu Euro

4. Serdelki wieprzowe

Wymagania klasyfikacyjne:

wyrob wieprzowy, zawarto$¢ migsa nie mniej niz 70%, batony w ostonkach naturalnych (jelitach
wieprzowych cienkich) lub sztucznych o dlugosei od 14em do 16cm, odkrecane pozostawione
w zwojach, powierzchnia batonu o barwie jasnorézowej do jasnobrazowej, ostonka Scisle
przylegajaca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, konsystencja: dos$¢ Scista,
po podgrzaniu soczysta, zapach charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego, z lekkim
wyczuciem przypraw i wedzenia,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemniki typu Euro

5. Kielbaski male
Wymagania klasyfikacyjne:
wyrob wieprzowo-wolowy, krotkie ok. 10-12 ¢cm, wedzony, parzony, homogenizowany (surowce

migsno-tluszczowe zostaly zhomogenizowane) w skiad ktorej wehodzi mieso wieprzowe i wolowe
(co najmniej 70%), thuszcz wieprzowy oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie
dopuszcza si¢ stosowania miesa odkostnionego mechanicznie, ostonka $cisle przylegajaca do
farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, konsystencja: dos¢ $cista, po podgrzaniu soczysta,
zapach charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego, z lekkim wyczuciem przypraw
1 wedzenia,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - prézniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemniki typu Euro

6. Parowki cienkie

Wymagania klasyfikacyjne:

wyrob wieprzowo-wolowy, wedzony, parzony, homogenizowany (surowce miesno-thuszczowe
zostaly zhomogenizowane) w sktad ktdrej wehodzi migso wieprzowe i wotowe (co najmniej 70%).
tluszcz wieprzowy oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie
stosowania migsa odkostnionego mechanicznie, ostonka $ciSle przylegajaca do farszu,

W



niedopuszczalna barwa szarozielona, konsystencja: dos¢ scista, po podgrzaniu soczysta, zapach
charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego, z lekkim wyczuciem przypraw 1 wedzenia,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - prézniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemniki typu Euro

7. Metka cebulowa
Wymagania klasyfikacyjne:
wyrob z miesa wieprzowego (nie mniej niz 70 % migsa chudego) z dodatkiem cebuli (na 100 kg

miesa 0,75 kg cebuli), w ostonce poliamidowej, powierzchnia czysta, ostonka scisle przylegajaca
do farszu, baton dtugosci ok. 10 cm, $rednica na przekroju ok. 40 mm, barwa kremowo-roézowa.
jednolita w catej masie, konsystencja smarowna, migkka, bez rozwarstwien sktadnikow, produkt
surowy, doprawiony dla wyrazistego smaku,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro

8. Pasztetowa gotowana

Wymagania klasyfikacyjne:

wedlina podrobowa, wyprodukowana z watroby wieprzowej (25%), migsa z gtow wieprzowych
(35%), tluszezu wieprzowego (35%) i kaszy manny (maks.5%), bez dodatku krwi spozywczej
i miesa odkostnionego mechanicznie, parzona, wyrob w oslonce naturalnej lub sztucznej.
konsystencja smarowna, jednolita, smak i zapach charakterystyczny dla wedliny podrobowe;,
parzonej, wyczuwalne przyprawy typu majeranek, pieprz,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

hermetyczne opakowanie jednostkowe

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

9. Salceson bialy w galarecie

Wymagania klasyfikacyjne:

wedlina podrobowa, otrzymana z ozorow peklowanych (35%). watroby (8%), podgardla
skorowanego (35%), skorek wieprzowych (12%), przyprawiona, parzona, nie dopuszcza sig
uzywania miesa odkostnionego mechanicznie, wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej, pod
ostonka widoczny tluszez i galaretka, powierzchnia czysta, lekko wilgotna, niedopuszczalne
zabrudzenia, osliztos¢ i naloty plesni, konsystencja i struktura $cista, plaster o grubosci Smm nie
powinien si¢ rozpada¢, niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych skladnikow, obecnosc
szczeciny, chrzastek i1 kosei, zapach i smak charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzone;j
z dodatkiem ozorkdw, wyczuwalne przyprawy: majeranek, pieprz, czosnek

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

10. Szynka konserwowa

Wymagania klasyfikacyjne:

konserwa blokowa (zawartos¢ stanowi jedng cato$é o ksztalcie zastosowanego opakowania).
wyprodukowana z migsni szynki wieprzowej z dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych.
bez dodatku miesa oddzielonego mechanicznie i surowcow zwigkszajacych wodochlonnose.



zawarto$¢ migsni z szynki wieprzowej nie mniej niz 85%, konsystencja do$¢ scista, zapach i smak
charakterystyczny dla danego wyrobu,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — proézniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

11. Mielonka
Wymagania klasyfikacyjne:
Zawierajgca co najmniej 60% migsa i nie wiecej niz 10g thuszezu w 100g produktu, $rednio
rozdrobniona, w sztucznej ostonce, barwa jasnorézowa w batonie, $wieza, zapach
charakterystyczny dla wyrobéw masarskich,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane, opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

12. Pasztet pieczony

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyréb  wieprzowy $rednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego migsa
wieprzowego. watroby wieprzowej, thiszezu wieprzowego, bez kaszy manny, z dodatkiem
skiadnikow aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie,
zawartos¢ miesa wieprzowego w gotowym produkcie powinna byé nie mniejsza niz 69%, wyrob
w formie bloku w zaleznosci od uzytej formy, powierzchnia boczna i spodnia gladka, wierzch w
miare w gladki, wyréwnany, powierzchnia lekko przypieczona,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane, opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

13. Pasztetowa wedzona

Wymagania klasyfikacyjne:

Wedlina podrobowa, wyprodukowana z watroby wieprzowej (25%), miesa z gléw wieprzowych
(35%), thuszezu wieprzowego (35%) i kaszy manny (maks. 5%), bez dodatku krwi spozywezej i
migsa odkostnionego mechaniczni, parzona, wyrob w ostonce naturalnej lub sztucznej.
konsystencja smarowna, jednolita, smak i zapach charakterystyczny dla wedzonej wedliny
podrobowe, parzonej, wyczuwalne przyprawy typu majeranek, pieprz,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane, opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

WEDLINY WEDZONE

14. Poledwica sopocka

Wymagania klasyfikacyjne:

zawartos¢ migsa min. 70% - poledwicy wieprzowej, zawartos¢ thuszczu maksymalnie 10g/100g,
smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny wyczuwalny smak
i zapach uzytych przypraw, bez dodatku surowcow zwickszajacych wodochtonnosé,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,



15. Boczek wedzony

Wymagania klasyfikacyjne:

wedzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego, bez zeberek, zewngtrzna powierzchnia
boczku bez skory, smak i zapach charakterystyczny dla wedzonki parzonej, srednio stony, bez
dodatku sztucznych aromatyzujacych zwigzkow chemicznych,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — proézniowo zamykane

opakowanie zbiorcze - pojemnik typu Euro

16. Slonina wedzona

Wymagania klasyfikacyjne:

wyrdb bez skory, wedzona, platy lub kawatki o masie nie mniejszej niz 0,5 kg, powierzchnia
nie postrzepiona, bez glebszych nacig¢, smak i zapach charakterystyczny dla danego produktu,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

17. Szynka wedzona

Wymagania klasyfikacyjne:

wyrob wieprzowy, zawartos¢ migsa min. 85%. wedzonka barwy brazowej, parzona, $wieza,
zapach charakterystyczny dla wyrobow wedzonych, smak i zapach charakterystyczny dla danego
produktu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, bez dodatku surowcow
zwigkszajacych wodochtonnose,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane, opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

18. Szynka ala pizza

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyrob wieprzowo-drobiowy, zawarto$é migsa min. 85% z widocznymi w przekroju warzy wami,
smak i zapach charakterystyczny dla danego produktu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw i warzyw, bez dodatku surowcow zwigkszajacych wodochtonnose,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane, opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

19. Wedzonka typu krotoszynska

Wymagania klasyfikacyjne:

wyrob wieprzowy, zawartos¢ migsa min. 85%. wedzonka barwy brazowej, parzona, $wieza,
zapach charakterystyczny dla wyrobow wedzonych, smak i zapach charakterystyczny dla danego
produktu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, bez dodatku surowcéw
zwiekszajgcych wodochtonnosé,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane, opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

WEDLINY NIEWEDZONE




20. Baleron
Wymagania klasytikacyjne:
wyréb wieprzowy, migso - karkéwka wieprzowa, bez nadmiernego przerostu tluszczu, o
zawartosci powyzej 70% miesa w 100 g baleronu, smak i zapach charakterystyczny dla danego
produktu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, bez dodatku surowcow
zwiekszajacych wodochtonnosé,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane
opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

21. Baleron gotowany

Wymagania klasyfikacyjne:

wyrob wieprzowy, gotowany, migso - karkéwka wieprzowa, bez nadmiernego przerostu thuszezu,
0 zawartosci powyzej 70% migsa w 100 g baleronu, smak i zapach charakterystyczny dla danego
produktu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, bez dodatku surowcow
zwiekszajacych wodochtonnosé,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

22. Pieczen firmowa

Wymagania klasyfikacyjne:

wedlina srednio rozdrobniona wieprzowo-wolowa, pieczona, migso wieprzowe min. 48%, micso
wotowe min 18 %, w ksztalcie bloku, dopuszcza si¢ niewielkg ilo$¢ wydzielonego thuszezu
1 galarety, smak i zapach charakterystyczny dla danego produktu, aromatyczny wyczuwalny smak
1 zapach uzytych przypraw,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

23. Pieczen rzymska

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt wieprzowy lub wieprzowo-wolowy, mielony, pieczony w foremce, zawarto$é migsa nie
mnigjsza niz 65%, dopuszeza si¢ niewielka ilos¢ wydzielonego thuszezu, smak i zapach
charakterystyczny dla danego produktu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

24. Schab hetmanski
Wymagania klasyfikacyjne:

zawarto$¢ migsa min. 80%, zawarto$¢ tluszczu maksymalnie 10g/100g, smak i zapach
charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane - %



opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

25. Schab pieczony

Wymagania klasyfikacyjne:

zawartos¢ miesa min. 80%, zawarto$¢ tlhuszezu maksymalnie 10g/100g, smak i zapach
charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

26. Szynka biala
Wymagania klasyfikacyjne:

wyrob wieprzowy, soczysty, parzony, produkowany z miesni 100% szynki wieprzowej, poddane;j
peklowaniu, masowaniu, obrobce termicznej, barwa zewnetrzna biata, z dodatkiem lisci
laurowych i czosnku, zwigzana sznurkiem spozywczym, smak i zapach charakterystyczny
dla danego asortymentu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

27. Szynka tradvcyjna

Wymagania klasyfikacyjne:

wyrdb wieprzowy, soczysty, parzony, produkowany z miesni 100% szynki wieprzowej, poddanej
peklowaniu, masowaniu, obrdbce termicznej, barwa zewnetrzna biala, z dodatkiem lisci
laurowych i czosnku, zwiazana sznurkiem spozywczym, smak 1 zapach charakterystyczny
dla danego asortymentu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

28. Lopatka pieczona

Wymagania klasyfikacyjne:

zawarto$¢ miesa wieprzowego min. 70%, zawarto$¢ thuszczu nie wigeej niz 10g/100g; smak
i zapach charakterystyczny dla danego produktu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw, niepeklowana

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — préozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

29. Rolada boczkowa
Wymagania klasyfikacyjne:

wedzonka o ksztalcie zblizonym do walca, przewiazanego przedza 2 razy wzdtuz 1 wielokrotnie
w poprzek w odstepach 3-4 cm lub w siatce elastycznej, zawartos¢ boczku wieprzowego
w gotowym wyrobie nie mniej niz 85 %. powierzchnia pokryta czgsciowo skora lub nie, Srednica
batonu ok. 10 c¢cm, konsystencja i struktura migkka, uktad tluszczu i migsa zgodny z budowa



anatomiczng boczku wieprzowego — tluszez przerosnigty warstwami migsa, smak i zapach
charakterystyczny dla wyrobow wedzonych z migsa peklowanego, wedzonego i parzonego;
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

30. Rolada faszerowana

Wymagania klasyfikacyjne:

wedzonka o ksztalcie zblizonym do walca, przewigzanego przedza 2 razy wzdhuz i wielokrotnie
w poprzek w odstgpach 3-4 cm lub w siatce elastycznej, zawarto$¢ boczku wieprzowego
w gotowym wyrobie nie mniej niz 85 %, powierzchnia pokryta czesciowo skorg lub nie, $rednica
batonu ok. 10 ¢m, konsystencja i struktura miekka, ukfad tluszczu i migsa zgodny z budowa
anatomiczng boczku wieprzowego — tluszez przerosnigty warstwami miegsa, smak i zapach
charakterystyczny dla wyrobow wedzonych z miesa peklowanego, wedzonego i parzonego;
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

31. Rolada schabowa
Wymagania klasyfikacyjne:

zawartos¢ migsa min. 70%, zawartos¢ thuszczu maksymalnie 10g/100g, smak i zapach charakterystyczny
dla danego asortymentu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

32. Pieczen drobiowa

Wymagania klasyfikacyjne:

wyréb formowany otrzymany z calych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni
piersiowych, bez udzialu innych drobno rozdrobnionych surowcéw miesno — thuszezowych,
parzony, produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajacej do powierzchni wyrobu, w ksztaleie
batonu, powierzchnia czysta, barwa migsa jasnorézowa do rozowej, typowa dla uzytego miesa
drobiowego, smak i zapach charakterystyczny dla szynki z migsa drobiowego, z wyczuwalnymi
uzytymi przyprawami i posmakiem wedzenia;

Opakowanie i 0znakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane, opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

33. Udziec z indyka pieczony

Wymagania klasyfikacyjne:

wyrdb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych gotowanych kawatkéw udzea indyczego.
(bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw migsno — tluszezowych) zatopionych
w klarowanej zelatynie; nie dopuszeza sie uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego
mechanicznie), zapach i smak charakterystyczny dla  miesa indyczego pieczonego.
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane, opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.
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34. Poledwica drobiowa

Wymagania klasyfikacyjne:

wyrob formowany otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni
piersiowych, bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw migsno — tluszezowych,
parzony, produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajacej do powierzchni wyrobu, w ksztalcie
batonu, powierzchnia czysta, barwa migsa jasnorézowa do rézowej, typowa dla uzytego migsa
drobiowego, smak i zapach charakterystyczny dla szynki z migsa drobiowego, z wyczuwalnymi
uzytymi przyprawami i posmakiem wedzenia;

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane, opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

KIELBASY

35. Kielbasa szynkowa

Wymagania klasyfikacyjne:

kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktorym migso wieprzowe stanowi min. 70 % wsadu
miesnego), wedzona, parzona, grubo rozdrobniona, batony w ostonkach sztucznych, o dtugosci od
30 cm do 40 cm i $rednicy od 90 mm do 100 mm; powierzchnia batonu gladka o barwie
jasnobrazowej do brazowej; ostonka gladka scisle przylegajaca do farszu.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

36. Kielbasa zywiecka

Wymagania klasyfikacyjne:

kietbasa podsuszana o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych gltownie
w trakcie procesu suszenia, grubo lub $rednio rozdrobniona, zawartos¢ migsa min. 68%, zawartos¢
ttuszczu nie wiecej niz 10g/100g, powierzchnia batonow barwy brazowej do ciemnobrgzowe],
rownomiernie pomarszczona, osfonka $cisle przylegajaca do farszu; batony o dlugosci okofo
30 cm; sktadniki réwnomiernie wymieszane,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

37. Kielbasa torunska

Wymagania klasyfikacyjne:

wyrdb z migsa wieprzowego, zawarto$¢ miesa min. 70%. $rednio rozdrobniony, wegdzony,
parzony. batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), o dtugosci od 30cm
do 40cm, o $rednicy uzytej ostonki, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrazowej do brazowe;
z lekkim polyskiem i przeswitami skladnikow pod ostonka, ostonka $cisle przylegajaca do masy
miesnej. niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki, barwa szarozielona, scista, dos¢
krucha, dobre zwiazanie skladnikow plastry grubosci 3mm nie powinny si¢ rozpada¢, smak
i zapach charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego, wedzonej, parzonej i podsuszonej
7 wyraznym wyczuciem wedzenia, z wyczuwalnymi przyprawami, niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:
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opakowanie jednostkowe — préozniowo zamykane
opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

38. Mortadela
Wymagania klasyfikacyjne:
kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktorym migso wieprzowe stanowi min. 70% wsadu
migsnego), wedzona, parzona, $rednio rozdrobniona, przyprawy charakterystyczne dla tego
wyrobu, batony w ostonkach o dlugosci od 12 em do 14 cm, powierzchnia batonu o barwie
jasnobrazowej z przeswitami sktadnikow pod ostonka,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — préozniowo zamykane
opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

39. Kielbasa §laska
Wymagania klasyfikacyjne:

kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktéorym migso wieprzowe stanowi min. 70% wsadu
migsnego), wedzona, parzona, $rednio rozdrobniona, przyprawy charakterystyczne dla tego
wyrobu, batony w ostonkach o dlugosci od 12em do 14 cm. odkrecane, tworza zwoje.
powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej z przeswitami sktadnikow pod ostonka.
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

WEDLINY DROBIOWE

40. Kielbasa drobiowa - rolada

Wymagania klasyfikacyjne:

wyréb garmazeryjny parzony z grubo zmielonych kawatkow migsa drobiowego w ksztalcie
rolady, fatwy do porcjowania, zapach i smak charakterystyczny dla miesa drobiowego,
z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami i posmakiem pieczenia,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane,

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

41. Kurczak w galarecie

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt otrzymany z pokrojonego migsa drobiowego zalanego galareta, z dodatkiem warzyw
suszonych 1 przypraw aromatyczno-smakowych, poddany schtodzeniu, gotowy do spozycia
po schtodzeniu, bez skoér i podrobow, barwa jasna do jasno stomkowej; dopuszezalna niewielka
warstwa wydzielanego tluszczu; ksztatt zalezny od uzytej formy, smak i zapach charakterystyczny
dla produktu otrzymanego z migsa drobiowego, uzytych dodatkoéw, warzyw i przypraw; bez
posmakow i zapachow obcych;

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane,

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

=
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44,

45.

46.

47.

48.

49.

42. Kurczak faszerowany

Wymagania klasyfikacyjne:

wyrob drobiowy z migsa z kurczaka min. 80%, (nie dopuszcza si¢ uzycia MDOM -migsa
drobiowego odkostnionego mechanicznie), sktadajacy si¢ z farszu podrobowego zawinietego
w platy z fileta z piersi kurzej i skory drobiowej - pieczony, zapach i smak charakterystyczny dla
migsa drobiowego, z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami i posmakiem pieczenia,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane,

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

43. Kurczak gotowany

Wymagania klasyfikacyjne:

wyrob drobiowy gotowany, zawierajaca min. 85% fileta z kurczaka, nie dopuszcza si¢ uzycia
MDOM (miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie), zapach i smak charakterystyczny dla
miesa drobiowego, z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane,

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

Dla dostarczanych wyrobéw wedliniarskich wymagany min. 15 dniowy termin przydatnosci do
spozycia liczony od dnia dostawy.
Spelnianie wymogdw Zamawiajacego, co do jakosci produktow, stwierdzane beda kazdorazowo
organoleptycznie. Wykonawca przedtozy Zamawiajacemu na zadanie (w wypadku stwierdzenia
przez Zamawiajgcego ewentualnych uwag dotyczacych smaku, zapachu, konsystencji itp.),
aktualne atesty wydane przez uprawnione instytucje dopuszczajace artykuly zywnosciowe
do sprzedazy.
Produkty zapotrzebowane musza spelnia¢ wymagania obowiazujacych krajowych 1 unijnych
przepisoOw prawa zywnosciowego, ktore zostaly wyspecyfikowane w § 4 projektu umowy.
W sytuacji odmiennego nazewnictwa poszczegdlnych produktéw dopuszcza sig mozliwosc
zastosowania nazw wlasnych (firmowych) producenta, ale pod warunkiem, ze produkowany przez
niego produkt jest tozsamy w procesie produkcji, sktadu i grupy technologicznej z produktem
podanym w przedmiocie zamdéwienia lub rownowazne, tj. rownowazny pod wzgledem jakosci
i wlasciwosci organoleptycznych (kolor, konsystencja, zapach 1 smak). Nazwa takiego
oferowanego produktu musi znalez¢ si¢ w formularzu ofertowym.
Opakowanie jednostkowe musi zawiera¢ ponizsze informacje:
a) nazwa producenta
b) nazwa produktu
¢) pojemnos¢ opakowania
d) termin przydatnosci do spozycia
e) warunki przechowywania
) szczegodlowy sktad w wyszezegolnieniem zawartych alergenow spozywezych
g) zawarto$¢ thuszczu
Opakowanie nie moze by¢ brudne, uszkodzone mechanicznie, wgniecione, nieczytelne.
Sposob wykonania zamowienia:
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50.

a1,

a2,

d)

wykonawca zobowigzany bedzie do sprzedazy oraz sukcesywnego dostarczania wyrobow
wedliniarskich. Dostawy odbywac¢ si¢ beda 3 razy w tygodniu (poniedzialek, sroda, piatek)
na zasadach okreslonych w projekcie umowy.

Zamawiajacy zlozy zamdéwienie mailowo, przynajmniej z 24 godzinnym wyprzedzeniem,
max. 2 razy w tygodniu, zadajgc potwierdzenia przyjecia zaméwienia przez Wykonawce,

W zamoéwieniu zamawiajacy wyszczegdlni: asortyment i ilosei, termin realizacji dostaw,
ewentualne, specyficzne warunki zaméwienia;

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$é korekty zaméwienia o ok. +/- 20% w terminie
do 24 godz. przed dostawa

Transport:

a)

b)

Wykonawca zobowigzuje si¢ dostarczaé¢ przedmiot umowy specjalistycznym transportem
przystosowanym do przewozu wyrobow wedliniarskich (samochdd chiodnia lub izoterma) na
swoj koszt. W przypadku dostarczania produktéw wskazanych w przepisach sanitarnych,
wymagajacych decyzji inspekeji sanitarnej o dopuszczeniu $rodka transportu, Wykonawca
zobowigzany jest posiada¢ taka decyzje. do weladu Zamawiajgcego (kiedy bedzie tego
wymagatl Zamawiajacy).

Wykonawea zabezpieczy nalezycie dostarczany asortyment na czas przewozu: artykuty
muszg by¢ w prawidlowy sposob opakowane (1j. zabezpieczone przed zanieczyszezeniami
1uszkodzeniami mogacymi powstaé podezas ich transportu do miejsca przeznaczenia
oraz w sposob gwarantujgcy Swiezosc i jakos¢ artykutéw). Wykonawca ponosi calkowita
odpowiedzialnos¢ za dostawe i jakosé dostarczonego asortymentu oraz za wady (odgniecenia,
obicia, przektucia) powstale w czasie transportu.

Zapotrzebowany w pkt 1 asortyment jest wielkoscig maksymalna przewidziana na 365 dni.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmniejszenia zapotrzebowania w  zaleznosci

od czasookresu obowiazywania przysziej umowy.
Tlosci podanych artykutow sg ilogciami szacunkowymi ustalonymi na podstawie realizacji dostaw

i zuzycia przez okres ostatnich 12 miesigcy oraz przewidywanego zapotrzebowania. Z powodu

braku mozliwoscei okreslenia doktadnej liczby mieszkancow i uczestnikdw, Zamawiajacy

zastrzega sobie prawo do zmiany ilosci dostarczanych produktéw do +/- 40 % zaméwienia

podstawowego, w zwiazku z czym Wykonawcy, z ktérym Zamawiajacy podpisze umowe

nie stuzy roszczenie o realizacje dostawy w wielkosciach podanych przez Zamawiajacego.

Tidia Lewandowska
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