Areszt Sledczy w Krakowie
33-155 Krakow, ul. Montelupich 7

SLUZBA tel. 12 630-11-00, fax. 12 633-53-54, email: as_krakow@sw.gov.pl
WIEZIENNA

ZATWIERDZAM

DYREKT O R
Areszt Slodcza
Qnto uptch

\/d Porgba

SPECYFIKACJA WARUNKOW ZAMOWIENIA

ARESZT SLEDCZY W KRAKOWIE
UL. MONTELUPICH 7
31-155 KRAKOW

postepowania o udzielenie zaméwienia publicznego prowadzonego w trybie przetargu
nieograniczonego o warto$ci powyzej progéw unijnych o jakich stanowi art. 3 ustawy
z dnia 1 wrze$nia 2019 r. - Prawo zamoéwien publicznych — dalej pzp na:

DOSTAWY ARTYKULOW SPOZYWCZYCH - migso i wedliny do:

- Aresztu Sledczego w Krakowie,

- Zakladu Karnego w Wadowicach,

- Zakladu Karnego w Nowym Wisniczu,

- Zakladu Karnego w Krakowie — Nowej Hucie,
- Zakladu Karnego w Tarnowie,

- Zakladu Karnego w Tarnowie — MoScicach,

- Zakladu karnego w Trzebini.

Kod CPV: 15100000-9 produkty zwierzece, migso i produkty migsne
Przedmiotowe postgpowanie prowadzone jest przy uzyciu Srodkow komunikacji
elektronicznej. Skladanie ofert nastgpuje za posrednictwem platformy zakupowej dostepnej
pod adresem internetowym: www.platformazakupowa.pl

Nr postgpowania: 4/D/KW-Z/21



1. NAZWA ORAZL ADRES ZAMAWIAIACEGO

Zamawiajgcy wyznaczony:

Areszt Sledezy w Krakowie

ul. Montelupich 7, 31-155 Krakow

tel.: 12 63 01 100

NIP: 676-11-14-051

adres e-mail: przetargi_as_krakow@sw.gov.pl

Pozostali zamawiajacy:
Zaklad Karny w Wadowicach
ul. Trybunalska 8

34-100 Wadowice

NIP: 5511364556

Zaklad Karny w Nowym Wisniczu
ul. Leksandrowa 1A

32-720 Nowy Wisnicz

NIP: 8681020780

Zaklad Karny w Krakowie - Nowej Hucie
ul. Sptawy 2

31-988 Krakow

NIP: 6782023744

Zaklad Karny w Tarnowie — MoS$cicach
ul. Jedrzeja Sniadeckiego 9

33-101 Tarnéw

NIP: 8731210940

Zaklad Karny w Tarnowie
ul. Konarskiego 2

33-100 Tarnéw

NIP: 8731371991

Zaklad Karny w Trzebini
ul. Stowackiego 70

32-540 Trzebinia

NIP: 6281620794.

Kazda z jednostek jest zamawiajacym w rozumieniu art. 7 pkt. 31 pzp.



Kazda z jednostek zawrze odr¢bng umowe 2z wykonawca wybranym w wyniku-
przeprowadzenia niniejszego postepowania.

Adres strony internetowej prowadzonego postgpowania i na ktorej udostgpniane beda zmiany
i wyjasnienia tresci SWZ oraz inne dokumenty zamowienia bezposrednio zwigzane
Z postepowaniem:

www.platformazakupowa.pl

Pracownicy zamawiajgcego uprawnieni do bezposredniego kontaktowania si¢
z wykonawcami:

Merytorycznie:

Imie i nazwisko: por. Xymena Lubomirska, Wojciech Chwastek,
Numer telefonu: 12 63-01-235, 12 63-01-236

Godziny urzedowania: od godz. 8:00 do 16:00.

Formalno — prawnie:

Imie i nazwisko: por. Olga Mazur, mjr Anna Slusarz

Numer telefonu: 12 63-01-110, 12 63-01-324

Godziny urzedowania: od godz. 7:00 do 16:00.

e-mail: przetargi_as_krakow@sw.gov.pl

1. TRYB UDZIELENIA ZAMOWIENIA

1. Postepowanie prowadzone jest w trybie przetargu nieograniczonego o jakim stanowi art.
132 pzp
Szacunkowa warto$¢ przedmiotowego zamowienia przekracza progi unijne o jakich mowa

b

w art. 3 ustawy pzp.

Zamawiajacy nie przewiduje aukcji elektronicznej.

Zamawiajacy nie przewiduje ztozenia oferty w postaci katalogow elektronicznych.
Zamawiajacy nie prowadzi postgpowania w celu zawarcia umowy ramowe;j.

Zamawiajacy nie zastrzega mozliwosci ubiegania si¢ o udzielenie zamOwienia wylacznie
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przez wykonawcow, o ktérych mowa w art. 94 pzp.
7. Zamawiajacy nie okresla dodatkowych wymagan zwigzanych z zatrudnianiem o0sob,
o ktérych mowa w art. 96 ust. 2 pkt 2 pzp.

I OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamdwienia jest migso i wedlina.
2. Wspolny Stownik Zamowien CPV: 15100000-9.
3. Zamawiajacy dopuszcza skladanie ofert czesciowych. Kazda z 4 czesci stanowi osobny

przedmiot zamdwienia.



Czes¢ 1 — Migso drobiowe;

Czes¢ 11 — Wedlina drobiowa;

Czes¢ 111 — Mieso wieprzowe i wotowe;

Czes¢ IV - Wedlina wieprzowa i wotowa.
4. Zamawiajacy nie dopuszcza skladania ofert wariantowych oraz w postaci katalogéw
elektronicznych.
5. Szczegolowy opis oraz sposob realizacji zamoOwienia zawiera Opis Przedmiotu
Zamowienia (OPZ), stanowigcy Zalgcznik nr 4 do SWZ.

V. PODWYKONAWSTWO

1. Wykonawca moze powierzy¢ wykonanie cze$ci zamowienia podwykonawcy
(podwykonawcom).

2. Zamawiajgcy nie zastrzega obowigzku osobistego wykonania przez Wykonawce
kluczowych czesci zamdwienia.

3. Zamawiajgcy wymaga., aby w przypadku powierzenia czesci zamowienia
podwykonawcom, Wykonawca wskazal w ofercie czesci zamowienia, ktorych wykonanie
zamierza powierzy¢ podwykonawcom oraz podat (o ile sg mu wiadome na tym etapie)
nazwy (firmy) tych podwykonawcow.

V. TERMIN WYKONANIA ZAMOWIENIA

I.Termin realizacji zaméwienia wynosi: 12 miesiecy (od dnia 1 listopada 2021 r.)
2.Szczegbdlowe zagadnienia dotyczace terminu realizacji umowy uregulowane sa we wzorze
umowy stanowiacej Zalgcznik nr 3 do SWZ.

VI WARUNKI UDZIALU W POSTEPOWANIU

1. O udzielenie zamowienia moga ubiegaé sic Wykonawcy, ktorzy nie podlegaja wykluczeniu
na zasadach okreslonych w Rozdziale VII SWZ, oraz spetniajg okreslone przez Zamawiajacego
warunki udzialu w postepowaniu.

2. O udzielenie zaméwienia mogg ubiega¢ sic Wykonawcy, ktorzy spelniajg warunki doty-

czace:
1) zdolnosci do wystepowania w obrocie gospodarczym:
Zamawiajacy nie stawia warunku w powyzszym zakresie.
2) uprawnien do prowadzenia okreslonej dziatalnosci gospodarczej lub zawodowe;j,

o ile wynika to z odrgbnych przepisow:



Zamawiajacy stawia nastepujace warunki w powyzszym zakresie:

Posiadanic uprawnien do produkeji lub wprowadzania do obrotu produktoéw pocho-

3) sytuacji ekonomicznej lub finansowej:
Zamawiajacy nie stawia warunku w powyzszym zakresie.
4) zdolnosci technicznej lub zawodowej:
Zamawiajacy stawia nastgpujgce warunki w powyzszym zakresie:

Wykonawca zobowiazany jest do wykazania nalezytego wykonania, a w przypadku
$wiadczen okresowych lub cigglych rowniez nalezytego wykonywania w okresie
ostatnich trzech lat, a jezeli okres prowadzenia dziatalnosci jest krotszy — w tym
okresie: przynajmniej dwoch dostaw towaru odpowiadajacego swoim rodzajem
przedmiotowi zamowienia w niniejszym postepowaniu lgcznie o wartosci nie
mniejszej niz:

Dla czesci I - 101 168,00 zt,
Dla czesci 1T — 185 900,00 zi,
Dla czesei I - 226 602,00 zt,
Dla czesei IV — 396 107,00 zt.

VI PODSTAWY WYKLUCZENTA Z POSTEPOWANLA

1. Z postgpowania o udzielenie zaméwienia wyklucza sie. Wykonawcow, w stosunku do
ktérych zachodzi ktorakolwiek z okolicznosci wskazanych:

1) wart. 108 ust. 1 pzp;
2) wart. 109 ust. 1 pkt. 4 pzp, j..

a) w stosunku do ktérego otwarto likwidacje, ogtoszono upadtos¢, ktorego aktywami za-
rzadza likwidator lub sad, zawart ukiad z wierzycielami, ktérego dziatalnos¢ gospodar-
cza jest zawieszona albo znajduje si¢ on w innej tego rodzaju sytuacji wynikajgcej
z podobnej procedury przewidzianej w przepisach miejsca wszczgcia tej procedury.

2. Wykluczenie Wykonawcy nastepuje zgodnie z art. 111 pzp.
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VI OSWIADCZENTL T DOKUMENTY, JAKIE ZOB( MVIAZANT S
DOSTARCZYC WYKONAWCY W CELU POTWIERDZENIA SPEENIANIA
WARUNKOW UDZIAEU W POSTEPOWANIU ORAZ WYKAZANIA

BRAKU PODSTAW WYKLUCZENIA (PODMIOTOWE SRODK]

DOWODOWE)

Do oferty Wykonawca zobowigzany jest dotgczy¢:

a) Oswiadczenie o niepodleganiu wykluczeniu, spetnianiu warunkow udziatu
w postepowaniu w zakresie wskazanym przez Zamawiajacego (zwane dalej JEDZ).
Oswiadczenie to stanowi dowodd potwierdzajacy brak podstaw wykluczenia,
spetnianie warunkdw udziatu w postepowaniu na dzien sktadania ofert, tymczasowo
zastepujacy wymagane przez Zamawiajgcego podmiotowe srodki dowodowe.

JEDZ powinien by¢ wypetniony w zakresie: cz. IT1 - III, IV lit. A, C pkt. 1b.

Zamawiajacy przed wyborem najkorzystniejszej oferty wezwie Wykonawce, ktorego oferta
zostata najwyzej oceniona. do ztozenia w wyznaczonym terminie, nie krétszym niz 10 dni,
aktualnych na dzien ztozenia nizej wymienionych podmiotowych srodkow dowodowych

a)

b)

c)

wykazu dostaw wykonanych, a w przypadku $wiadczen powtarzajacych sie lub
ciggtych rowniez wykonywanych, w okresie ostatnich 3 lat, a jezeli okres prowadzenia
dziatalnosci jest krotszy — w tym okresie, wraz z podaniem ich przedmiotu, dat
wykonania i podmiotéw, na rzecz ktorych dostawy zostaly wykonane lub sg wykony-
wane, oraz zalaczeniem dowodow okreslajacych, czy te dostawy zostaly wykonane
lub s wykonywane nalezycie, przy czym dowodami, o ktérych mowa, sg referencje
badz inne dokumenty sporzadzone przez podmiot, na rzecz ktérego dostawy zostaly
wykonane, a w przypadku swiadczen powtarzajacych sie lub ciggtych sa wykonywane,
a jezeli wykonawca z przyczyn niezaleznych od niego nie jest w stanie uzyska¢ tych
dokumentow — oswiadczenie wykonawcy; w przypadku $wiadczen powtarzajgcych sie
lub ciggtych nadal wykonywanych referencje badz inne dokumenty potwierdzajace ich
nalezyte wykonywanie powinny by¢ wystawione w okresie ostatnich 3 miesiecy;

informacji z Krajowego Rejestru Karnego sporzadzonej nie wczesniej niz 6 miesiecy
przed jej zlozeniem w zakresie:

i.  art. 108 ust. I pkt. 112 pzp;

ii.  art. 108 ust 1 pkt. 4 pzp, dotyczacym orzeczenia zakazu ubiegania sie o zamd-
wienie publiczne tytulem srodka karnego;

oswiadczenia Wykonawey, w zakresie art. 108 ust. 1 pkt 5 pzp, o braku przynalez-
no$ci do tej samej grupy kapitalowej, w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r.
o ochronie konkurencji i konsumentéw (Dz. U. z 2020 r poz. 1076 i 1086) z innym
wykonawcg, ktory zlozyt odrgbna oferta, oferte czesciowa, albo oswiadczenia o przy-
naleznosci do tej samej grupy kapitalowej wraz z dokumentami lub informacjami



potwierdzajgcymi przygotowanie oferty, oferty czgsciowej niezaleznie od innego wy-
konawcy nalezacego do tej samej grupy kapitalowej (wzér oswiadczenia stanowi za-
tacznik nr 8 do SWZ);

d) Zezwolenie na produkcje lub wprowadzanie do obrotu produktéw pochodzenia zwie-
rzecego wydane przez Panstwowg Inspekcje Weterynaryjna.

IX.  INFORMACIA DLA WYKONAWCOW WSPOLNIE UBIEGAJACYCH

SIE O UDZIELENTE ZAMOWIENLA (SPOLKI CYWILNE KONSORCJA)

1. Wykonawcy mogg wspdlnie ubiega¢ si¢ o udzielenie zaméwienia. W takim przypadku
Wykonawcy ustanawiajg pelnomocnika do reprezentowania ich w postepowaniu albo
do reprezentowania i zawarcia umowy Ww sprawie zamOwienia publicznego.
Pelnomocnictwo winno by¢ zalgczone do oferty.

W przypadku Wykonawcéw wspdlnie ubiegajacych sie o udzielenie zamdwienia,
o$wiadczenie, o ktorych mowa w Rozdziale VIII SWZ (JEDZ). sklada kazdy
z wykonawcow. O$wiadczenie to potwierdza brak podstaw wykluczenia oraz spelnianie

[\S)

warunkow udziatu w zakresie, w jakim kazdy z wykonawcoéw wykazuje spetnianie
warunkow udziatu w postgpowaniu.

3. Wykonawcy wspolnie ubiegajacy si¢ o udzielenie zamowienia dofaczajg do oferty
o$wiadczenie, z ktorego wynika, ktore dostaw wykonaja poszczegélni wykonawcy.

4. Os$wiadczenia i dokumenty potwierdzajagce brak podstaw do wykluczenia
z postepowania sktada kazdy z Wykonawcow wspodlnie ubiegajacych si¢ o zamowienie.

X, SPOSOB KOMUNIKACI ORAZ WYJASNIENTA TRESCISWZ

1. Komunikacja w postepowaniu o udzielenie zamowienia, w tym skfadanie ofert
wymiana informacji oraz przekazywanie dokumentow lub os$wiadczen miedzy
zamawiajacym a wykonawcg, z uwzglednieniem wyjatkow okreslonych w ustawie pzp,
odbywa sie przy uzyciu srodkéw komunikacji elektronicznej. Przez $rodki komunikacji
elektronicznej rozumie sie $rodki komunikacji elektronicznej zdefiniowane w ustawie
z dnia 18 lipca 2002 r. o $wiadczeniu ustug droga elektroniczng (Dz. U. z 2020 r. poz.
344).

2. Oferte, o$wiadczenia, o ktorych mowa w art. 125 ust. 1 pzp, podmiotowe srodki
dowodowe, petnomocnictwa, zobowigzanie podmiotu udostgpniajacego zasoby
sporzadza si¢ w postaci elektronicznej (preferowane formaty .pdf, .doc. .docx. h. Oferte,
a takze o$wiadczenie o jakim mowa w Rozdziale VIII SWZ skiada si¢, pod rygorem
niewaznosci, w formie elektronicznej.

! Zgodnie z Rozporzadzeniem Rady Ministrow z dnia 12 kwietnia 2012 r. w sprawie Krajowych Ram
Interoperacyjnosci, minimalnych wymagan dla rejestrow publicznych i wymiany informacji w postaci
elektronicznej oraz minimalnych wymagan dla systemow teleinformatycznych.



3. Zawiadomienia, oswiadczenia, wnioski lub informacje Wykonawcy przekazuja:

1) poprzez Platforme, dostepng pod adresem: www.platformazakupowa.pl
2) sposob rejestracji na platformie zasady korzystanie z niej oraz wymogi
techniczne stanowig Zalgcznik nr 5 do SWZ.

4. Osobami uprawnionymi do porozumiewania si¢ z Wykonawcami sg:

W N —
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Merytorycznie:

Imi¢ i nazwisko: por. Xymena Lubomirska, Wojciech Chwastek,
Numer telefonu: 12 63-01-235, 12 63-01-236

Godziny urzedowania: od godz. 8:00 do 16:00.

Formalno - prawnie:

Imie i nazwisko: por. Olga Mazur, mjr Anna Slusarz

Numer telefonu: 12 63-01-110, 12 63-01-324

Godziny urzedowania: od godz. 7:00 do 16:00.

Wykonawca moze zwroci¢ si¢ do zamawiajgcego z wnioskiem o wyjasnienie tresci
SWZ.

Zamawiajacy jest obowigzany udzieli¢ wyjasnien niezwlocznie, jednak nie pdzniej niz
na 6 dni przed uplywem terminu skladania odpowiednio ofert, pod warunkiem, ze
wniosek o wyjasnienie tresci SWZ wptynat do zamawiajacego nie pdzniej niz na 14 dni
przed uptywem terminu skladania ofert.

X1 OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWANIA OFERT ORAZ WYMAGANIA
FORMALNE DOTYCZACE SKLADANYCH OSWIADCZEN 1
DOKUMENTOW

Wykonawca moze ztozy¢ tylko jedng oferte.

Tres¢ oferty musi odpowiadac tresci SWZ.

Oferte sktada si¢ na formularzu ofertowym — zgodnie z Zalgcznikiem nr 1 do SWZ.

Wraz z oferta Wykonawca jest zobowigzany zlozy¢:

a) oswiadczenie, o ktérym mowa w Rozdziale VIII SWZ (JEDZ);

b) dokumenty, z ktorych wynika prawo do podpisania oferty; odpowiednie
pelnomocnictwa (jezeli dotyczy) — pozostate dokumenty sktada na wezwanie
Zamawiajacego.

Oferta powinna by¢ podpisana przez osobe upowazniong do reprezentowania
Wykonawcy, zgodnie z forma reprezentacji Wykonawcy okreslong w rejestrze lub
innym dokumencie, wlasciwym dla danej formy organizacyjnej Wykonawcy, albo przez
upelnomocnionego przedstawiciela Wykonawcy. W celu potwierdzenia, ze osoba
dziatajagca w imieniu wykonawcy jest umocowana do jego reprezentowania,
zamawiajacy zada od wykonawcy odpisu lub informacji z Krajowego Rejestru
Sadowego. Centralnej Ewidencji i Informacji o Dziatalnosci Gospodarczej lub innego
wlasciwego rejestru.



10.

11,

12.

Oferte skfada sie pod rygorem niewaznosci w formie elektroniczne;.

Oferta powinna by¢ sporzadzona w jezyku polskim. Kazdy dokument sktadajacy si¢ na
oferte powinien by¢ czytelny.

Jesli oferta zawiera informacje stanowigce tajemnice przedsigbiorstwa w rozumieniu
ustawy z dnia 16 kwietnia 1993 r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (Dz. U. z 2020
r. poz. 1913), Wykonawca powinien nie pdzniej niz w terminie sktadania ofert, zastrzec,
ze nie mogg one by¢ udostepnione oraz wykazac, iz zastrzezone informacje stanowig
tajemnice¢ przedsigbiorstwa.

W celu ztozenia oferty nalezy zarejestrowac (zalogowac) si¢ na Platformie Zakupowe]
i postepowaé zgodnie z instrukcjami dostepnymi u dostawcy rozwigzania
informatycznego pod adresem https://platformazakupowa.pl/strona/45-instrukcje.

Przed uptywem terminu skiadania ofert, Wykonawca moze wprowadzi¢ zmiany do
ztozonej oferty lub wycofaé oferte. W tym celu nalezy w systemie Platformy klikng¢
przycisk ,,Wycofaj oferte”. Zmiana oferty nastgpuje poprzez wycofanie oferty oraz jej
ponownym ztozeniu.

Podmiotowe $rodki dowodowe lub inne dokumenty, w tym dokumenty potwierdzajace
umocowanie do reprezentowania, sporzadzone w jezyku obcym przekazuje si¢ wraz
z tlumaczeniem uwierzytelnionym na jezyk polski sporzadzonym przez tlumacza
przysieglego.

Wszystkie koszty zwigzane z uczestnictwem w postepowaniu, w szczegdlnosci
z przygotowaniem i zlozeniem oferty ponosi Wykonawca skladajgcy oferte.
Zamawiajacy nie przewiduje zwrotu kosztow udziatu w postepowaniu.

XIl. SPOSOB OBLICZENIA CENY OFERTY

Wykonawca podaje cene za realizacj¢ przedmiotu zamowienia zgodnie ze wzorem
formularza ofertowego, stanowigcego Zalgeznik nr 1 do SWZ.

Cena ofertowa brutto musi uwzglednia¢ wszystkie koszty zwiazane z realizacja
przedmiotu zaméwienia zgodnie z opisem przedmiotu zamOwienia oraz ze wzorem
umowy stanowigcym zatacznik do SWZ.

Dla kazdego przedmiotu zamdwienia sposob obliczania ceny jest nastgpujacy:
Warto$¢ brutto = ilo§¢ x cena jednostkowa netto + VAT

Cena podana na formularzu ofertowym jest cena ostateczna. niepodlegajgcg negocjacji
i wyczerpujacg wszelkie naleznosci Wykonawcy wobec Zamawiajgcego zwigzane
z realizacja przedmiotu zamowienia.

Cena oferty powinna by¢ wyrazona w zlotych polskich (PLN) z doktadnoscig do dwoch
miejsc po przecinku.

Zamawiajgcy nie przewiduje rozliczen w walucie obcej.

Wykonawca zobowigzany jest do utrzymania stalej ceny do konca umowy, tj.:
do dnia 31 pazdziernika 2022 r.



X1 OBOWIAZYWANIA DOTYCZACE WADIUM — niie dotyezy

Zamawiajacy nie wymaga wniesienia wadium.

XIV., TERMIN ZWIJZANIA OFERTA

Wykonawca bedzie zwigzany ofertg przez okres 90 dni, tj. do dnia 24.11.2021 r.
Bieg terminu zwigzania ofertg rozpoczyna si¢ wraz z uptywem terminu sktadania ofert.

XV. SPOSOB I TERMIN SKLADANIA 1 OTWARCIA OFERT

Oferte nalezy zlozy¢ poprzez www.platformazakupowa.pl do dnia 27.08.2021 r.
do godziny 09:00.

O terminie zlozenia oferty decyduje czas pelnego przeprocesowania transakcji na
Platformie.

Otwarcie ofert nastep w dniu 27.08.2021 r. o godzinie (09:10.

Najpdzniej przed otwarciem ofert, udostepnia si¢ na stronie internetowej prowadzonego
postepowania informacje o kwocie, jaka zamierza si¢ przeznaczy¢ na sfinansowanie
zamowienia.

Niezwlocznie po otwarciu ofert, udostepnia si¢ na stronie internetowej prowadzonego
postepowania informacje o:

a. nazwach albo imionach 1 nazwiskach oraz siedzibach lub miejscach
prowadzonej dzialalnosci gospodarczej albo miejscach zamieszkania
wykonawcdw, ktérych oferty zostaty otwarte;

b. cenach lub kosztach zawartych w ofertach.

XVI. OPIS KRYTERIOW OCENY OFERT. WRAZ Z PODANIEM WAG
TYCH KRYTERIOW 1 SPOSOBU OCENY OFERT

1. Zasady oceny ofert: Cena (C) — waga 100 %.
najnizsza cena brutto”

C= x 100 pkt. x 100 %
cena oferty ocenianej brutto

" sposrod wszystkich ztozonych ofert niepodlegajacych odrzuceniu
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a) Podstawg przyznania punktéw w kryterium ,cena” bedzie cena ofertowa brutto
podana przez Wykonawce w Formularzu Ofertowym.

b) Cena ofertowa brutto musi uwzglednia¢ wszelkie koszty jakie Wykonawca poniesie
w zwigzku z realizacjg przedmiotu zamowienia.

Punktacja przyznawana ofertom w kryterium ,.cena” bedzie liczona z doktadnoscia
do dwdch miejsc po przecinku, zgodnie z zasadami arytmetyki.

W toku badania i oceny ofert Zamawiajacy moze zada¢ od Wykonawcy wyjasnien
dotyczacych tresci ztozonej oferty, w tym zaoferowanej ceny.

Zamawiajacy udzieli zamowienia Wykonawcy, ktérego oferta zostanie uznana
za najkorzystniejsza.

XVIL INFORMACIE O FORMALNOSCIACHL JAKIE POWINNY BYC
DOPEENIONE PO WYBORZE OFERTY W CELU ZAWARCLA UMOWY 1Y
SPRAWIE ZAMOWIENIA PUBLICZNEGO

Zamawiajacy zawrze umowe w sprawie zamowienia publicznego w terminie nie
krotszym niz 10 dni od dnia przestania zawiadomienia o wyborze najkorzystniejszej
oferty.

Zamawiajacy moze zawrze¢ umowe¢ W sprawie zamdwienia publicznego przed
uptywem terminu, o ktorym mowa w ust. 1, jezeli w postgpowaniu o udzielenie
zamowienia prowadzonym w trybie przetargu nieograniczonego tylko jedng oferte.

W przypadku wyboru oferty zlozonej przez Wykonawcow wspdlnie ubiegajacych sie
o udzielenie zamoéwienia Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania przed zawarciem
umowy w sprawie zamdwienia publicznego umowy regulujgcej wspotprace tych
WykonawcoOw.

XV WYMAGANIA DOTYCZACE ZABEZPHECZENIA NALEZYTEGO
WYKONANIA UMOWY

Zamawiajgcy nie wymaga wniesienia zabezpieczenia nalezytego wykonania umowy.

NIX INFORMACIE O TRESCH ZAWIERANE] UMOWY ORAZ
MOZLIWOSCLJES ZMIANY

Wybrany Wykonawca jest zobowigzany do zawarcia umowy w sprawie zamdwienia
publicznego na warunkach okreslonych we wzorze umowy, stanowigcym Zalgceznik
nr 3 do SWZ.



2. Zakres $wiadczenia Wykonawey wynikajagcy z umowy jest tozsamy z jego
zobowigzaniem zawartym w ofercie.

3. Zamawiajacy przewiduje mozliwo$¢ zmiany zawartej umowy w stosunku do tresci
wybranej oferty w zakresie uregulowanym w art. 454-455 p.z.p. oraz wskazanym we
wzorze umowy, stanowigcym Zalgceznik nr 3 do SWZ.

XX, POUCZENIE O SRODKACH OCHRONY PRAWNE]
PRZYSEUGUSACYCH WYKONAWCY

i

1. Srodki ochrony prawnej przystuguja wykonawcy jezeli ma lub miat interes w uzyskaniu
zamOwienia oraz poniost lub moze ponie$¢ szkode w wyniku naruszenia przez
zamawiajgcego przepisow ustawy pzp.

2. Odwotanie przystuguje na:

a. niezgodng z przepisami ustawy czynnos¢ Zamawiajgcego. podjeta
w postepowaniu o udzielenie zamdwienia, w tym na projektowane
postanowienie umowy;

b. zaniechanie czynno$ci w postgpowaniu o udzielenie zamoéwienia do ktorej
zamawiajacy byl obowigzany na podstawie ustawy;

3. Odwotanie wnosi sie do Prezesa Izby w postaci elektronicznej.

Na orzeczenie Izby oraz postanowienie Prezesa Izby, o ktérym mowa w art. 519 ust. 1
ustawy pzp, stronom oraz uczestnikom postgpowania odwolawczego przystuguje
skarga do sadu.

5. Skarge wnosi si¢ do Sadu Okregowego w Warszawie - sadu zamowien publicznych.

6. Szczegdlowe informacje dotyczace srodkdw ochrony prawnej okreslone sg w Dziale IX
..Srodki ochrony prawnej” pzp.

XXI. WYRKAZ ZALACINIKOW DO SWZ

Zatgcznik nr 1 — Formularze Ofertowe (Zatacznik nr 1-I; 1-1L; 1-1IT; 1-IV),
Zatacznik nr 2 - Jednolity Europejski Dokument Zaméwienia — JEDZ,
Zalacznik nr 3— Wzor umowy,

Zalacznik nr 4 — Opis Przedmiotu Zamoéwienia (OPZ),

Zalacznik nr 5 — Warunki korzystania z Platformy,

Zatacznik nr 6 — Informacja RODO,

Zalacznik nr 7 — Oswiadczenie o zapoznaniu si¢ ze wzorem umowy,
Zalacznik nr 8 — Wzor oswiadcezenia o przynaleznosci do grupy kapitatowej:

12



| e
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[

Aresztu
Zaakceptowat...............
ds. zamowisn publicznych
Aresztu Sledfzego w Krakowis
Zaopiniowal:.............. KRS R
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FORMULARZ OFERTOWY
GRUPA1

Mieso drobiowe

Zalgcznik nr 1 -1

adres
telefon fax
e-mail
Przedmiot » jednostka cena wartosé Wartos¢
- VAT %
Lp zamoéwienia llose miary netto/kg netto ° brutto
. |
1 Cwiartka t}/ n.a .z 26 300 ke
kurczaka, swieza
g || etaindyia, 660 ke
Swiezy
3 Ilzllejt.z kurczaka, 2930 ke
Swiezy
4 Kurczak $wiezy 1920 -
(tusza)
s |Miesomulastowe |0 | g
drobiowe, Swieze
Mieso mielone
drobiowe (bez
6 | przypraw, dodatku 3190 kg
innego miesa),
Swieze
7 E’orq.a rosotowa, 4370 ke
Swieza
8 ?er.ca} drobiowe, 1 600 -
Swieze
Watrobka
9 . o s 3580 k
drobiowa, swieza &
10 ?o’f.qc.ik| drobiowe, 3700 e
Swieze
Wartos¢ netto oferty: ......ccceeveveeiiereennen.
STOWIIE: Lo
Wartos¢ brutto oferty: .....cccocveevevcvirniennenn

S O I L et




Oswiadczam, iz zamierzam / nie zamierzam* powierzy¢ podwykonawcom wykonanie nw.
(o7 6 %) 11 (0 A G L 1) L DRSS I —

Os’wiadczam, ze firma, ktora reprezentuje jest mikroprzedsiebiorstwem, matym lub $rednin
pI'ZGdSlE;bIOI‘StWCln*.

Podpis osoby (0s6b) upowaznionej
* niepotrzebne skresli¢ do reprezentowania wykonawcy



FORMULARZ OFERTOWY
GRUPA II
Wedliny drobiowe

Zalacznik nr 1-11

adres
telefon fax
e-mail
. ) K . W L
L) Przezdrhlo.t lode Jedn‘ost a cena wartosc VAT % artosc
zamoéwienia miary netto/kg netto brutto
1 Baleron drobiowy 3 500 kg
2 Baton drobiowy 2 000 kg
Filet wedzony z
700 k
= indyka B
4 Kietbasa drobiowa 2 030 kg
5 Klefb.asa krakowska 1500 ke
drobiowa
6 Kle’rb.asa mortadela 7300 ke
drobiowa
7 Kle’fb'asa parowkowa 6 150 ke
drobiowa
Kietbasa szynkowa
k
8 drobiowa 1900 g
Mielonka tyrolska
k
9 drobiowa 8130 &
10 Parowki drobiowe 3950 kg
Pieczen rzymska
11 k
drobiowa 6530 5
12 Poledwica drobiowa 1 000 kg
13 | Szynka z indyka 3700 kg
Wartos$¢ netto oferty: .......ccceevvenviennenns

R (0 )5 0 V(<L UU T T U U T TSN




Wartose Brutte OIErYe woe s swamamss

S O I e

Oswiadczam, iz zamierzam / nie zamierzam* powierzy¢ podwykonawcom wykonanie nw.
EZE DL TR WICTIEL im0 5.5 50 i S mmmmmimemmmimammamsias

Oswiadczam, ze firma, ktdrg reprezentuje jest mikroprzedsigbiorstwem, malym lub srednim
przedsigbiorstwem?™:.

Podpis osoby (0s6b) upowaznionej
* niepotrzebne skreslié¢ do reprezentowania wykonawcy



FORMULARZ OFERTOWY
GRUPA III
Mieso wieprzowe i wolowe

Zalgcznik nr 1-IIT

adres
telefon fax
e-mail
Lt Przeldr'niojc lloé jedn'ostka cena wartosé VAT % Wartosc
zamowienia miary netto/kg netto brutto
B k
1 oczek surowy 950 e
wedzony
2 Karczell< \.Nilep‘rzgwy 1090 kg
bez kosci, swiezy
3 topatk? lelep'ronwa 12 000 ke
bez kosci, Swieza
Mi |
g | VIGSOBUIASIOWE 4 g5 kg
wieprzowe, swieze
i I
5 Mieso gulaszowe 6710 ke

wotowe, Swieze

Mieso mielone
6 wieprzowe (bez 9 000 kg
przypraw), swieze

Mieso mielone
wotowe (bez

7 przypraw, bez 1910 kg
dodatku innego
miesa), swieze

Mieso rosotowe
wotowe, Swieze -

& antrykot lub Lo7e ke
szponder

9 Schab \I/vi'e;;’»rz'owy 1900 ke
bez kosci, $wiezy

10 ?er-ca? wieprzowe, 1350 ke
Swieze
Watrob

1 | vatoba - 2610 kg
wieprzowa, swieza

12 Zeberka wieprzowe, 1380 kg

Swieze




Wartos$¢ netto oferty: .ooovveveeeinvecnnnnn.
SHOTVITIIES .o o oo i 65558575 .5 5575 B AV A A S R RS /oo 555
Wartos¢ brutto oferty: ......cccoveeiniiiinnnns

SO TIE oot

Os$wiadczam, iz zamierzam / nie zamierzam* powierzy¢ podwykonawcom wykonanie nw.
ezele] ZAMOWACTI A s ssammus s sssmesss erss s mssners

Oswiadczam, ze firma, ktora reprezentuje jest mikroprzedsigbiorstwem, matym lub $rednim
przedsigbiorstwem™.

Podpis osoby (0séb) upowaznionej
* niepotrzebne skresli¢ do reprezentowania wykonawcy



FORMULARZ OFERTOWY
GRUPA IV

Wedliny wieprzowe i wotowe

Zalacznik nr 1-1V

adres
telefon fax
e-mail
Przedmiot ., jednostka cena wartos¢ Wartos¢
. . VAT 9

L zamoéwienia lifise miary netto/kg netto % brutto
1 Kaszanka 11 760 kg
) Kietbasa biafa 4710 ke

parzona
3 Kietbasa golonkowa 1710 kg
4 Kietbasa krakowska 5010 ke

parzona
5 Kietbasa mortadela 13 060 kg
6 Kietbasa mortadela z 7160 ke

papryka
7 K!e’rbasa mqrtadela 21 9160 e

pieczarkami
8 Kietbasa parowkowa 9760 kg
9 Kietbasa szynkowa 5920 ke

wotowa
10 Kietbasa torunska 8 560 kg
11 Kietbasa wiejska 1630 kg
12 Kietbasa zwyczajna 16 050 kg
13 | Kietbasa zywiecka 2 460 kg

Mielonka
14 | wieprzowa 12 350 kg

prasowana




15 | Paréwki wieprzowe 11 900 kg
Pasztet wieprzowy

16 | zapiekany w 4 450 kg
foremkach

17 Pa.lsztetowa 11 150 ke
wieprzowa

: ; K

18 P|§czen rzymska 4760 ke
wieprzowa

19 | Salceson wieprzowy 7750 kg
Smalec topiony ze

20 skwarkami i cebulg 2139 ke

21 | Szynka konserwowa 1710 kg

Warto$¢ netto oferty: .....oooovvvecivicnnenn

S O I . oo a e

Wartos¢ brutto oferty: ......ooooceeviiiiennnnn.

S O VT I . et e

Os$wiadczam, iz zamierzam / nie zamierzam* powierzy¢ podwykonawcom wykonanie nw.

czesei zamowienia

Os$wiadczam, ze firma, ktora reprezentuje jest mikroprzedsigbiorstwem, matym lub Srednim
przedsigbiorstwem™®.

* niepotrzebne skresli¢

Podpis osoby (0sob) upowaznione]
do reprezentowania wykonawcy




Zalacznik nr 4-1

Szczegotowy opis przedmiotu zamoéwienia — Cz¢s¢ I - Migso drobiowe.

Lp. Przedmlot zam0w1enla

Szczegolowy opls przedmlotu zamownema

1 Cwiartka tylna z kurczaka
swieza

Element tuszki drobiowej w jednym kawa}ku patroszona

bez podrobéw, schtodzona, nie mrozona, czysta, bez
zanieczyszczen obceych oraz krwi. Powierzchnia powinna
by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji ;
obcych, zabrudzen. Barwa mig$ni naturalna, jasnordézowa, |
nie dopuszcza si¢ wylewow krwawych w migsniach. Skora
bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia. Zapach naturalny, charakterystyczny dla migsa |
drobiowego $wiezego, bez oznak zaparzenia i psucia, |
niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub inny
obcy

2 Filetz indyka, Swiezy

legso o delikatne;j strukturze wlokiem mle;smowych
oddzielony filet od obOchyka mostka i skoér. Filety powmny \
by¢ wiasciwie umigsnione, linie cig¢ rowne, gladkie, migso
prawidtowo wykrwawione i ociekniete. Powierzchnia
gladka, czysta, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkow kosci, przekrwien, glebszych ponacinan. lekko
wilgotna. Barwa jasnor6zowa bez krwawych wylewow.
Smak i zapach charakterystyczny dla mig¢sa drobiowego. !
Migso bez obcych zapachdéw, posmaku, nie dopuszcza si¢
miegs$ni niezwigzanych ze soba, krwawych naciekow
zewnetrznych i wewnf;trznych oslizgtosci, nalotow plesni, |
zamelemema mle;sa stosowame srodkow konserwchych |

3 Filet z kurczaka, Swiezy

4 Kurczak swxezy (tusza)
\

A B

5 | Mle;so gulaszowe droblowe
Swieze

Odd21elony filet od obOchyka, mostka i skory. Filety
powinny by¢ wlasciwie umiegsnione, linie cig¢ rowne, |
gtadkie, migso prawidtowo wykrwawione i ocieknigte \
o powierzchni czystej, gtadkiej, niezakrwawionej |
! niepostrzepionej, bez opitkow kosci, przekrwien, glebszych
‘ponacinan, lekko wilgotna. Barwa jasnoczerwona bez
krwawych wylew6w, smak i zapach charakterystyczny dla
‘migsa drobiowego. Filet powinien by¢ bez obcych \
'posmakow i zapachow, nie dopuszcza si¢ migsni |
% niezwigzanych ze sobg, krwawych naciekéw zewnetrznych i
‘wewnetrznych, oslizglosci, nalotéw plesni, zazielenienia

\ m1¢sa stosowame srodkow konserwmacych

Tusza kurczaka patroszona, bez podrobow, czysta
schtodzona nie mrozona, bez jakichkolwiek widocznych |
‘zanieczyszczen obeych oraz krwi. Skéra bez przebarwien i 1
uszkodzen mechanicznych oraz resztek upierzenia. ‘
\
|
\
|
|
\

I Mle;sme piersiowe pozbaw1one skory Kosci i sc1¢gnen
prawidlowo wykrwawione, bez przebarwien i uszkodzen
‘mechanicznych oraz bez zanieczyszczen obcych oraz krwi.
Mieso $wieze, nie mrozone, w kawatkach nie mniejszych niz
ok 5 cm, bez zewnetrznego tluszczu. Zapach swoisty,

w charakterystyczny dla migsa Swiezego, bez oznak zaparzema




i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszczalny zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

| M;¢so mielone drobiowe (bez

przypraw, dodatku innego migsa),
sSwieze

Migso drobiowe, grubo rozdrobnione, schtodzone,
nie mrozone, bez tluszczu. Migso czyste, bez Sladow
jakichkolwiek zanieczyszczen. Barwa miesa jasnordézowa do |
‘czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny jest |
‘odcien szary lub zielonkawy. Konsystencja jedrna i
“elastyczna. Zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa
Swiezego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢
psucia; niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy.

Porcja rosotowa, §wieza

'Element uzyskany z rozbioru tuszki kurczaka, schtodzony
‘bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz bez
‘zanieczyszczen obcych oraz krwi.

Serca drobiowe, Swieze

Serca o ksztatcie owalnym, budowie zwartej, serca suche lub
lekko wilgotne, czyste, bez sladow jakichkolwiek
zanieczyszczen, barwa 1 zapach swoisty, charakterystyczny
dla podrobéw drobiowych, bez oznak zaparzenia

1 rozpoczynajacego si¢ psucia, zabezpieczone przed
zanieczyszczeniem zgodnie z wymogami sanitarnymi

i HACCP.

Watrobka drobiowa, swieza

Jedrna i elastyczna, lekko btyszczaca, powierzchnia
wilgotna, niedopuszczalna powierzchnia mokra, obslizgta
lub ze sladami plesni. Watroba powinna by¢ czysta,

bez sladow jakiegokolwiek zanieczyszczenia.

Zotadki drobiowe, $wieze

Swieze - uzyskane podczas patroszenia tuszek, pozbawione
‘czesci nigjadalnych. Zoladek mig$niowy oczyszczony z |
‘tresci pokarmowej 1 pozbawiony rogowatego nabtonka, z
‘odcietym przy miesniu zotadkiem gruczotowym i
dwunastnica, ttuszcz usuniety; dopuszcza si¢ niewielkie |
uszkodzenie migs$nia zoladka oraz pozostatosc tkanki tacznej
i niewielka ilo$¢ tkanki ttuszczowej; powierzchnia mokra z
naturalnym potyskiem; dopuszcza si¢ lekkie obeschniecie i
niewielki wyciek w opakowaniu. Barwa naturalna, na
‘przekroju migsni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej,
niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewnetrzna
pokryta jasno bezowg sluzowka. Zapach naturalny.
charakterystyczny, niedopuszczalny zapach swiadczacy o
nieswiezosci

lub inny obcy.




Zalacznik do Umowy nr 4/D/KW-Z/21

Szczegolowy opis przedmiotu zaméwienia - Grupa II - Wedlina drobiowa.

Lp. Przedmiot zamowienia Szczegolowy opis przedmlotu zamowienia

R — ‘

1 Baleron drobiowy Wyrdb w ostonce barierowej, parzony. Pal\owany w 1

atmosferze ochronnej VAC. Powierzchnia czysta, sucha.
Konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko |
wilgotna, medopuszczalne sa skupiska galarety na przekroju. ‘
1 Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, |
niedopuszczalny jest smak i zapach Swiadczgcy o ‘
\

I

nieswiezosci lub inny obcy.
Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej,
biatka zwierz¢cego w1eprzoweg0

S I |

2 Baton drobiowy Wyrob w ostonce barierowej ok. @ 80, batony 0 d%ugosm

ok. 25 cm zamykane klipsem. Poddawany procesowi
parzenia. Pakowane VAC. Powierzchnia ma by¢ czysta,
sucha, ostonka Scisle przylegajaca do farszu, powierzchnia
gladka. Na przekroju surowce rownomiernie roztozone,
niedopuszczalne sg skupiska jednego ze sktadnikow i zacieki
‘tluszezu i galarety. Wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczacy |
o nie$wiezosci lub inny obcy. 1
Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej, ‘
* blalka zwierzg¢cego wieprzowego.

3 Filet wedzony z indyka We;dlma drobiowa, peklowana, W@dzona parzona sk%ada)aca
sie z migsa indyka, wody z dodatkiem substancji

| dodatkowych i uzupelniajgcych oraz kompozycji przypraw.
| Wedzonka sklada si¢ z migsni uformowanych poprzez ‘
przyciecie i obwiazanie przedza w ksztatcie podtuznym

o powierzchni czystej, suchej, dopuszcza sig lekko wilgotna.

Na przekroju konsystencja $cista, soczysta, plaster grubosci

3 mm, nie powinien si¢ rozpada¢. Barwa migsa na zewngtrz

‘ jasno zlocista do jasno brazowej. na przekroju kremowa ‘
z odcieniem ré6zowym. Niedopuszczalna barwa szarozielona
'lub inna nietypowa. Smak i zapach charakterystyczny dla ‘
miesa drobiowego peklowanego, wedzonego, parzonego |
z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy; bez |
dodatkéw produktéw pochodzacych od zwierzat innych niz ‘
drob. |
Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej, |
'biatka zw1erzt;ceg0 w1eprzoweg0

4  Kielbasa drobiowa Kielbasa drobiowa, rozdrobniona, peklowana pal zona, |
1 sktadajaca sie z migsa drobiowego z kurczaka, migsa !
drobiowego oddzielonego mechanicznie, wody z dodatkiem
‘ skrobi ziemniaczanej, soli, biatka sojowego, substancji ‘
! ' dodatkowych i aromatéw naturalnych. Batony w osfonkach |
| sztucznych barierowych ok. @ 70, koloru bialego. scisle j
i ‘przylegajgcych do farszu, klipsowane, dtugosci ok.15-20 cm, |
! powierzchnia batonow czysta, sucha, gltadka. Na przekroju-




‘surowce rownomiernie roztozone, konsystencja Scista, barwa
‘migsa od kremowej do blado- rézowe;j, thuszczu od kremowej
do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa
peklowanego, parzonego z wyczuwalnym smakiem
przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy; bez dodatkéw produktow
pochodzacych od zwierzat innych niz drob.

Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej,
‘bialka zwierze¢cego wieprzowego.

Kielbasa krakowska
drobiowa

Wyréb w ostonce barierowej @ do 80,batony o dtugosci
ok. 35 cm zamykane klipsem. Poddawany procesowi
'wedzenia, parzenia, podsuszania dymem. Pakowane

'w atmosferze ochronnej. Powierzchnia wyrobu czysta, sucha,
ostonka scisle przylegajaca do farszu, powierzchnia gladka.
Na przekroju surowce rownomiernie roztozone,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw i zacieki
ttuszczu i galarety. Wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy

~0 nieswiezosci lub inny obcy.

'Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej,
biatka zwierzecego wieprzowego.

Kielbasa mortadela
‘drobiowa

' Wyré6b drobno rozdrobniony w ostonce barierowej, batony

‘ostonka $cisle przylegajaca do farszu, dopuszcza sie

‘niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci

0 @ do 70 i dlugosci ok. 27 cm zamykane klipsem.
Poddawany procesowi parzenia. Pakowane w atmosferze
ochronnej. Powierzchnia wyroby ma by¢ czysta, sucha,

nieznaczne wycieki ttuszezu i galaretki pod ostonka

w koncach batonow. Na przekroju surowce rownomiernie
roztozone, dopuszcza si¢ pojedyncze otwory powietrza

o srednicy do 2 mm, niedopuszczalne sg skupiska jednego ze
sktadnikow i zacieki galarety, konsystencja soczysta.
Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,

lub inny obcy.
Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lgcznej wieprzowej,
bialka zwierzecego wieprzowego.

Kielbasa W;;crlrr‘(')w-k.(;wa
drobiowa

‘rownomiernie roztozone, dopuszcza si¢ pojedyncze otwory

'niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci

Kietbasa drobno rozdrobniona, w ostonkach barierowych
o @ do 25, batony odkrecone na automacie o dlugosci

ok. 12 cm. Poddawane procesowi parzenia. Pakowane

w atmosferze ochronnej. Powierzchnia wyrobu ma by¢
czysta, sucha, ostonka scisle przylegajaca do farszu,
dopuszcza si¢ nieznaczne wycieki ttuszczu i galaretki pod
ostonkg w koncu batonow. Na przekroju surowce

powietrza do 2 mm, niedopuszczalne skupiska jednego ze
skfadnikow i zacieki galarety, konsystencja soczysta.
Wyczuwalny smak 1 zapach uzytych przypraw,

lub inny obcy.
Nie dopuszcza si¢ dodatku tluszczu wieprzowego, tkanki
lacznej wieprzowej, bialka zwierzecego wieprzowego. i

| ‘, Kietbasa szynkowa

Wyrob w ostonce barierowej @ do 80,batony o dlugosci




drobiowa

‘ok. 35 cm zamykane klipsem. Poddawany procesowi |
'wedzenia, parzenia, podsuszania dymem. Pakowane 1
w atmosferze ochronnej. Powierzchnia wyrobu ma by¢

czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu,
powierzchnia gladka. Na przekroju surowce rownomiernie |
roztozone, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow |
1 zacieki tluszczu oraz galarety. Wyczuwalny smak i zapach ‘
uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach |
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lgcznej wieprzowej,
biatka zwnerzgcego w1eprzoweg0

7 Parowkl droblowe

|
11 [Pleczen rzymska drobiowa
|

Mielonka tyrolska drobiowa

Wyrob w ostonce barierowej o @ do 65 batony zamykane
klipsem o dlugosci ok. 12 cm. Poddawane procesowi
parzenia. Pakowane w atmosferze ochronnej. Jest to wyréb
w ostonce naturalnej o powierzchni czystej, suchej, ostona
Scisle przylegajaca do farszu, powierzchnia gtadka,
dopuszcza si¢ na pojedynczych batonach nieliczne
zawedzone wytryski farszu. Na przekroju surowce
rownomiernie roztozone, niedopuszczalne sg skupiska
jednego ze sktadnikow i zacieki ttuszczu oraz galarety.
Wyczuwalny smak 1 zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny jest smak i zapach Swiadczacy o
nieswiezos$ci oraz inny obcy.

Nie dopuszcza si¢ dodatku tluszczu wieprzowego, tkanki ‘
lacznej wieprzowej, biatka zw1erzgceg0 wieprzowego.

Kietbasa drobiowa homogenizowana, w oslonce,
wyprodukowana z peklowanych lub niepeklowanych
surowcOw drobiowych, ktore zostaty zhomogenizowane,

'z dodatkiem przypraw, wedzona lub mewq;dzona poddana
“obrobee cieplnej; nie dopuszcza si¢ uzycia MDOM (migsa

| ‘drobiowego odkostnionego mechanicznie). Wyczuwalny
smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Produkt
w ostonce naturalnej lub sztucznej, w réwnych odcinkach
14 — 16 cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta,
sucha; ostonka $cisle przylegajaca do farszu. Na przekroju —

'masa jednolita, homogenna; dopuszcza si¢ pojedyncze

otwory powietrzne, konsystencja dosc¢ $cista. Barwa |
powierzchni r6zowa do jasnobrgzowej., na przekroju — barwa 1
jasnorézowa, charakterystyczna dla uzytego migsa |
drobiowego. \

'Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lgcznej wieprzowej,
‘blalka zwnerzgcego wieprzowego.

Wyrob uformowany za pomocg foremek prostokalnych
o wadze do 1 kg. Poddawany procesowi parzenia

i zapiekania. Gorna powierzchnia pieczeni udekorowana
ozdobna posypka. Pakowane w atmosferze ochronne;. ;
Powierzchnia boczna i spodnia gladka, na wierzchu widoczna
posypka ozdobna. KonsystenC]a dos¢ scista, plastry

0 grubos$ci 3 mm nie powinny rozpadac 51¢ struktura
jednolita, wszystkie skladniki rownomiernie wymieszane.
Niedopuszczalne sg skupiska poszczegolnych sktadnikow
oraz llczne otwory wypelmone galaretkq lub t}uszczem ze




!'12 1Vlr)olc;idwica drobiowa

13

'Szynka z indkaa.

zmieniong barwg wokot otworow. Wyraznie wyczuwalne
przyprawy.

Nie dopuszcza si¢ dodatku thuszczu wieprzowego, tkanki
lacznej wieprzowej, biatka zwierz¢cego wieprzowego.

biatka zwierz¢cego wieprzowego.

- Wyréb w ostonce barierowej o © do 75, batony o diugosci
‘ok. 25 cm zamykane klipsem. Poddawane procesowi
‘parzenia. Pakowane w atmosferze ochronnej. Powierzchnia
powinna by¢ czysta, sucha, ostonka Scisle przylegajaca do
farszu, powierzchnia gladka. Na przekroju surowce
rownomiernie roztozone, niedopuszczalne sa skupiska
jednego ze sktadnikdéw i zacieki tluszczu oraz galarety.
Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczacy

o nieswiezosci lub inny obcy.

Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej,

Wyrdb w ostonce barierowej o @ do 80, batony o dtugosci

ok. 25 cm zamykane klipsem uformowane za pomocg prasy

w blok prostokatny o wadze do 1.5 kg. Poddawany procesowi |
parzenia. Pakowane w atmosferze ochronnej. Powierzchnia
powinna by¢ czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do
farszu, powierzchnia gtadka. Na przekroju surowce
rownomiernie roztozone, niedopuszczalne sg skupiska
jednego ze sktadnikdw i zacieki thuszczu oraz galarety.
Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny jest smak i zapach Swiadczacy

o nieswiezosci lub inny obcy.

Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej,
bialka zwierzecego wieprzowego.




Zalacznik nr 4-111

Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia — Cze$¢ Il - Migso wieprzowe i wolowe.

Lp. Przedmlot zam0w1enla

= -

Szczegolowy opis przedmlotu zam0w1ema

1 Boczek SUrOwWYy We;dzony

2 Karczek w1eprzowy bez kosc1

Swiezy
\

Produkt otrzymany z boczku wieprzowego, bez zeberek

peklowany,wedzony, parzony. Powierzchnia
zewnetrzna barwy zlotobrazowej do jasnobrazowe;.
Konsystencja: soczysta, dos¢ Scista. Na przekroju barwa
miesa rozowoczerwona do czerwonej, tluszczu biata do
‘kremowej. Smak i zapach charakterystyczny dla
uzytych surowcow i przypraw oraz obrobki wedzenia.

‘Niedopuszczalne — szarozielone plamy  $wiadczace
0 niedopeklowaniu i zotta barwa  tluszczu.
? Smak w mlare; s%ony Wyczuwalne We;dzeme

Cze;sc zasadnicza wieprzowiny odcig¢ta z odcinka |
szyjnego pottuszy wzdluz linii cig¢: od przodu — po linii |
oddzielenia glowy, od tytu — po linii oddzielenia schabu |
cieciem prostopadtym do kregostupa pomiedzy 415
kregiem piersiowym i odpowiadajacymi im zebrami,

od géry — po linii podziatu tuszy, od dotu — wzdtuz
trzondéw kregow szyjnych i dalej przecinaja zebra
rownolegle do kregdéw piersiowych, nastgpnie
catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego
$ciegnistego migsnia od strony | kregu szyjnego,

stonina catkowicie zdjeta. W sktad karkdéwki wchodza
glownie miesnie: migsnie szyi i cze$¢ migsnia
‘najdluzszego grzbietu.

Barwa od jasnordézowej do czerwonej. Powierzchnia
gladka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkow |
kosci, przekrwien, glebszych pozacinan:; powierzchnia
tkanki migsniowej i thuszczowej potyskujaca, sucha lub
lekko wilgotna; niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot

plesni. Mieso elastyczne i jedrne. Zapach swoisty,
charakterystyczny dla migsa $wiezego. bez oznak
‘zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia;

niedopuszczalny zapach $wiadczgcy o nieSwiezosci lub |

‘inny obcy.

S ——

3 Lopatka w1eprzowa bez kosm

‘Swieza

‘ | Czgsc Zasadmcza w1eprzowmy 0d01e;ta od poltuszy bez
faldu skory i bez ttuszezu pachowego: od dotu golonka
0d01e;ta na wysokosci stawu lokmowego tak aby kosci

przy golonce, a czgs$¢ wyrostka }okciowego kosci
JIOkClOWGJ pozostata przy fopatce; mi¢snie i otaczajace je,
powiezi nieuszkodzone; nastepnie catkowicie
odkostniona; gtbwne miesnie: nadgrzebieniowy,
podgrzebieniowy, podtopatkowy, trdjgtowy ramienia,
zespol migsni ramiennych. Powierzchnia gladka,
'niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkow kosci,
‘bez przekrwien, niedopuszczalna oslizglos¢. nalot

‘ plesm Mlc;so czyste, bez Sl&dOWJ&lehkOlWlek

podramienia i nasada dolna kosci ramiennej pozostaty



Migso mielone wotowe (bez

‘zanieczyszczen, jedrne i elastyczne, o barwie
jasnorozowej do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; |
niedopuszczalny jest odcien szary lub zielonkawy. ‘
Barwa tluszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko
rézowym. Zapach swoisty, Swiezy, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia,
niedopuszczalny zapach obcy.

Migso gulaszowe wieprzowe,
Swieze

Miegso surowe wieprzowe, Swieze, nie mrozone,

w kawatkach nie mniejszych niz ok. 6 cm,

bez zanieczyszczen obeych sciegien, bez zewnetrznego
thuszezu, bez skory. |

|
‘Migso gulaszowe wotowe, Swieze

'Migso surowe wolowe, §wieze, nie mrozone, ‘
'w kawatkach nie mniejszych niz ok. 6 cm,

' bez zanieczyszczen obcych $ciegien, bez zewnetrznego
tluszczu, bez skory.

P

| -
Migso mielone wieprzowe (bez
przypraw), swieze

przypraw,bez dodatku innego
migsa), Swieze

! Migso wieprzowe, grubo rozdrobnione, schlodzone,
'nie mrozone, maksymalna dopuszczalna zawartos¢
thuszezu 30 %. Migso czyste, bez Sladow jakichkolwiek
zanieczyszczen. Barwa migsa jasnordézowa do ‘
czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
jest odcien szary lub zielonkawy. Tluszcz o barwie
biatej z odcieniem kremowym lub lekko rozowym.
Konsystencja jedrna i elastyczna. Zapach swoisty,
charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia;
‘niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieSwiezosci lub
inny obcy.

‘Migso wotowe, grubo rozdrobnione, schtodzone, ‘
'nie mrozone, maksymalna dopuszczalna zawarto$¢ 1
thuszezu 5 %. Mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek
zanieczyszczen. Barwa migsa jasnordézowa do
czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
jest odcien szary lub zielonkawy. Ttuszcz o barwie

| biatej z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym. ‘
Konsystencja jedrna i elastyczna. Zapach swoisty, ‘
charakterystyczny dla migsa Swiezego, bez oznak
‘zaparzenia i rozpoczynajgcego si¢ psucia;
niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy.

|
lMif;so rosotlowe wolowe, Swieze
- antrykot lub

- szponder

S

‘pozbawione gruczotow i sciegien. Wyglad
‘charakterystyczny dla woltowiny, barwa czerwona

do ciemnoczerwonej, niedopuszczalna barwa szara.
Konsystencja jedrna, elastyczna, po nacisnigciu palcem
tkanka wraca do swojego pierwotnego ksztattu,
niedopuszczalna Sluzowatos¢ powierzchni $wiadczaca
o nieswiezosci. Zapach charakterystyczny dla Swiezej
wotowiny, niedopuszczalny zapach jelki lub inny obcy
zapach. Ksztalt i wielko$¢ uzaleznione od danego
‘elementu. Niedopuszczalne przekrwienia, $lady
zanieczyszczen ciatami obcymi.

|
lMie;so wolowe w elementach z koscia lub bez kosci,




9 Schab wieprzowy bez kosci, Swiezy | Czes¢ zasadnicza wieprzowiny,odciety z odcinka

| ' piersiowo — ledzwiowego pottuszy wzdluz linii cigé.
! | ‘Nastepnie catkowicie odkostniony. Stonina catkowicie
| zdjeta ze schabu. |

‘Serca o ksztalcie owalnym, budowie zwarte;j |
| z wypukleniem $ciany komory lewej, wewnatrz }
‘ oczyszczona ze skrzepow krwi, dopuszcza si¢ ciecia ?
| ‘powstale podczas badania lekarsko - weterynaryjnego,

a nawet brak niektérych czesci, usunigtych w czasie |
tego badania. Podroby czyste, bez $laddw jakichkolwiek |
'zanieczyszczen, barwa czerwona do ciemnoczerwone;j.

10 Serca wieprzowe, swieze

'TJRNatroba wieprzowa, swieza - Watroba pozbawiona woreczka zotciowego. struktura
nieznacznie ziarnista. Struktura miesni migkka, dos¢

| delikatna i tatwo ulegajgca przerwaniu. Na powierzchni |
i ‘ posiada charakterystyczny, marmurkowy wzor. Barwa
\ ‘ ciemnoczerwona. Niezbyt intensywny, swoisty zapach.

12 Zeberka wieprzowe, $wieze }Cze;s’é zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka
| piersiowego pottuszy wzdtuz linii cied:
|

- od dotu — po linii biegnacej ponizej dolnej krawedzi
‘mostka i zeber chrzastkowych.
f - od przodu — po przedniej krawedzi pierwszego zebra.
- od tylu — po tylnej krawedzi ostatniego zebra,
- od gory — po linii oddzielenia schabu; przy odcinaniu
~od poltuszy boczku wraz z zeberkami — zeberka
; ‘ ‘stanowia pierwsze 4 zebra wraz z czg¢scig chrzgstkowg
| ‘oraz odcinkiem przepotowionego mostka, a takze zebra
‘ pozostate pomiedzy odcigciem od poéttuszy boczku
z zebrami i schabu; zeberka pokryte sg cienkg warstwa
‘migsni i thuszczu; w sktad zeberek wchodzg kosci zeber
| ‘bez czgsei pozostawionych przy schabie i karkowcee oraz
\ potowa kosci mostka; gtowne migsnie: migdzyzebrowe
| zewnetrzne 1 wewnetrzne. Powierzchnia gladka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdéw kosci,
‘bez zmiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna
jest oslizglos¢, nalot plesni. Migso powinno by¢ czyste,
‘bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen,
o konsystencji jedrnej i elastycznej. Barwa migsni
od jasnor6zowej do czerwonej, dopuszczalne jest
zmatowienie, natomiast niedopuszczalny jest odcien
szary lub zielonkawy. Barwa ttuszczu powinna by¢ biata
'z odcieniem kremowym lub lekko rézowym. Zapach
zeberek ma by¢ swoisty, bez oznak zaparzenia
3 i rozpoczynajacego sie psucia, niedopuszczalny jest
; | 'zapach obcy oraz plciowy lub moczowy.







Zalgcznik nr 4-1V

Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia — Cz¢$¢ IV - Wedlina wieprzowa i wolowa.

—

Lp. | Przedmiot zamo6wienia

Szczegolowy opls przedmlotu zam0w1ema

1 Kaszanka

x

Wedlina podrobowa wieprzowa, parzona, sk}ada]qca Slf; zZ
kaszy jaglanej, krwi wieprzowei pachwiny i pluc wieprzowych
z dodatkiem soli, pieprzu i cebuli. Wyrob w osionkdch\
sztucznych, przezroczystych @ do 100 bez nadruku, Scisle
przylegajacych do farszu, batony klipsowane dlugosci
ok. 10-15 c¢m, powierzchnia batonéw czysta, sucha. gladka. Na
przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, dopuszcza si¢
niewielkie ilo$ci wytopionego tluszczu, barwa na przekroju
brunatno - brgzowa. Smak i zapach charakterystyczny,
z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak |
i zapach sw1adczqcy 0 mesw1ezosm lub inny obcy.

2 | iKie’fbasa biata parzona

'z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak

Kietbasa srednio rozdrobmona peklowana parzonar sk}ada]qcé

sie z miesa wieprzowego, wody. z dodatkiem substancji
uzupelniajacych i substancji dodatkowych oraz kompozycji
przypraw. Wyrob w ostonkach naturalnych ok. © 25 — 35
przylegajgcych do farszu, odkrecanych w batony dtugosci

ok. 15 cm. Powierzchnia batonéw czysta, sucha. Na przekroju - |

' surowce rownomiernie roztozone, o konsystencji scistej, barwa |

ostonki jasno - szara, barwa migsa od blado rézowej do ciemno
czerwonej, barwa tluszczu od kremowej do biatej. Smak
i zapach charakterystyczny dla migsa peklowanego

i zapach $wiadczacy o mesw1ezosc1 lub inny obcy.

3 “ Kie{basé -golonkowa

obcy.

Kielbasa wieprzowa, sredmo rozdrobmona peklowana
parzona, skfadajaca si¢ z migsa wieprzowego z dodatkiem
wody, soli, substancji dodatkowych i uzupetniajgcych oraz
kompozycji przypraw. Wyrob w ostonkach sztucznych
barierowych @ 70-75 mm, przezroczystych, znakowana
etykieta lub w kolorze zlotym. Ostonki $cisle przylegajace do
farszu, batony dlugosci ok. 30 - 35 cm. Powierzchnia batonow
czysta, sucha, gladka, dopuszcza si¢ lekko pomarszczong. Na
przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja
$cista, barwa miesa od rézowej do ciemno czerwonej, barwa
tluszczu od biatej do kremowej. Smak i zapach
charakterystyczny dla migsa peklowanego, parzonego z

'wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i |

zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny |

|
|

4 Kietbasa krakowska parzona
|

Kleibasa w1eprzowa srednio rozdrobmona peklowana pal zona,
sktadajaca sie z migsa wieprzowego. wody, soli, substancji
dodatkowych i uzupetniajacych oraz kompozycji przypraw. |
Wyréb w ostonkach fibrowych @ 80- 85 mm z nadrukiem |
i nazwa kielbasy, scisle przylegajacych do farszu, batony
dtugosci ok. 30-35 cm powmzchma batonow czysta, sucha




\g}adka dopuszcza sie; lekko pomarszczong. Na przekroju -
‘surowce rownomiernie rozlozone, konsystencja Scista, barwa
‘ostonki jasno - brazowa do brazowej. Barwa migsa od blado ‘
rozowej do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od kremowe;

do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa
peklowanego. wedzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. ‘
Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub |

T p——

inny obcy - *

Kietbasa homogemzowana parzona sk%ada]qca 516; zZ mlgsa
drobiowego oddzielonego mechanicznie, tluszczu |
wieprzowego tkanki lacznej, wody, substancji dodatkowych

‘1 uzupetniajacych oraz kompozycji przypraw. Wyrdb

w ostonkach sztucznych barierowych @ do 65, koloru kremowo
- brazowego z nazwa i logo, $cisle przylegajacych do farszu,
batony klipsowane dlugosci ok. 30 - 35 cm. Powierzchnia
batonow czysta, sucha, gtadka. Na przekroju - surowce
rownomiernie roztozone, konsystencja $cista, barwa miesa od
blado rozowej do rézowej. Dopuszcza si¢ niewielkie otwory
powietrza, lekkie odcieki galarety i thuszczu. Smak i zapach
charakterystyczny dla migsa peklowanego, parzonego.,

z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak

1 zapach Swiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy. J

Kietbasa mortefl-dé”la z papryka

Kietbasa homogenizowana. parzona, sktadajaca sie z migsa
drobiowego oddzielonego mechanicznie, ttuszczu |

'wieprzowego, tkanki facznej, wody, substancji dodatkowych

1 uzupelniajgcych oraz kompozycji przypraw.

Wyrdb w ostonkach sztucznych barierowych @ do 65, koloru ‘

kremowo - bragzowego z nazwa i logo, $cisle przylegajacych do
farszu, batony klipsowane dlugosci ok. 30 - 35 cm. |
Powierzchnia batonow czysta, sucha, gtadka. Na przekroju - |
surowce rOwnomiernie roztozone, konsystencja scista, barwa
migsa od blado rézowej do rézowej. Dopuszcza sie niewielkie
otwory powietrza, lekkie odcieki galarety i thuszczu.

Smak 1 zapach charakterystyczny dla migsa peklowanego.
parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw.
N1edopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy.

Kietbasa mortadela z
pieczarkami

Kietbasa homogenizowana, parzona, sktadajaca sie z miesa |
drobiowego oddzielonego mechanicznie, ttuszczu |
wieprzowego, tkanki lacznej, wody, substancji dodatkowych \
i uzupetniajgcych oraz kompozycji przypraw. ‘

Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub

Wyrob w ostonkach sztucznych barierowych @ do 65, koloru ‘
kremowo - brazowego z nazwg i logo, Scisle przylegajacych do

farszu, batony klipsowane dlugosci ok. 30 - 35 cm. !
Powierzchnia batonow czysta, sucha, gtadka. Na przekroju -

surowce rownomiernie roztozone, konsystencja Scista, barwa ‘
migsa od blado ré6zowej do rozowej. Dopuszcza sie niewielkie
otwory powietrza, lekkie odcieki galarety i ttuszczu.

Smak i zapach charakterystyczny dla migsa peklowanego,
parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw.




‘ inny obcy
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Kieibasa paréwkowa

Kietbasa homogemzowana wedzona, parzona, skiadamca 51¢

'z migsa drobiowego oddzielonego mechanicznie, mig¢sa
‘wolowego, tluszczu wieprzowego, skorek wieprzowych, wody.
substancji dodatkowych i uzupetniajacych. Wyrdb w ostonkach
naturalnych @ 25-30 $cisle przylegajacych do farszu, batony
odkrecane, dlugosci ok. 10 - 15 cm. Powierzchnia batonéw |
czysta, sucha. Na przekroju - surowce rownomiernie roztozone,
konsystencja $cista, barwa migsa od blado - rozowej do |
rozowej. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa
peklowanego, wedzonego, parzonego z wyczuwalnym

smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak 1 zapach

Swiadczacy 0 mesw1ezosc1 lub inny obcy.

iKie%basa szynkowa wotowa

Wedzonka wolowa peklowana parzona sl\{ada]qca sig z mle;sa |
wo%owego soli, biatka sojowego, substancji dodatkowych

i kompozycji przypraw. Wedzonka skladajaca sie z jednego lub
dwoch przycietych miesni. Smak i zapach dla migsa ‘
peklowanego, wedzonego, parzonego z lekko wyczuwalnym
smakiem przypraw. N iedopuszczalny smak 1 zapach

swiadczacy o n1€sw1ezosc1 lub inny obcy.
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Kielbasa torunska

Kietbasa wieprzowa z dodanym surowcem drobiowym, srednio ;
‘rozdrobniona, peklowana, wedzona, parzona, sktadajaca si¢ z:
migsa wieprzowego, mi¢sa drobiowego oddzielonego
mechanicznie, wody, substancji uzupetniajacych i dodatkowych
oraz kompozycji przypraw. Wyrdb w ostonkach naturalnych

@ 25 - 35 przylegajacych do farszu, odkrecanych w batony

o dtugosci ok. 25 - 30 cm. Powierzchnia batonow czysta, sucha.
'Na przekroju - surowce rownomiernie roztozone, konsystencja
‘$cista, barwa ostonki bragzowa, barwa miesa od blado - rézowej |
do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od kremowej do biale;j. |
Smak i zapach charakterystyczny dla migsa peklowanego |

z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak |
1 zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy ‘
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Kle%basa wiejska

Kielbasa Wleprzowa srednio rozdrobmona we;dzona pleczona
skladajaca si¢ z migsa wieprzowego i kompozycji przypraw.
Kielbasa w ostonkach naturalnych wieprzowych @ 25-35 $cisle
przylegajacych do farszu, batony dtugosci ok. 25 em ( ‘
odkrecane co ok. 50-55 cm, przewieszane w potowie ), |
powierzchnia batondéw czysta, sucha, pomarszczona. \
Na przekroju - surowce rownomiernie roztozone, konsystencja |
Scista, barwa ostonki brgzowa, barwa mig¢sa od blado - rézowej |
do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od kremowej do bialej.
Smak i zapach charakterystyczny dla mig¢sa peklowanego

z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak |
i zapach sw1adczacy o nieswiezoscli lub inny obcy |

Kle{basa zwycza]na

Kietbasa mieszana, srednio rozdrobmona parzona, skiada]qca
si¢ z: thuszczu wieprzowego, skorek wieprzowych, miesa
wotowego, MOMD, wody, substancji dodatkowych

i uzupetniajacych, kompozycji przypraw. Wyrdb w ostonkach
naturalnych @ 25 - 35 Scisle przylega]qcych do farszu
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odkrecanych w batony dtugosci ok. 25 cm, przewieszone
w polowie. Powierzchnia batonéw czysta, sucha. Na przekroju -
surowce rownomiernie roztozone, konsystencja Scista, barwa |
ostonki jasno - bragzowa do brgzowej. Barwa migsa od blado |
rozowej do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od kremowe; |
do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa

peklowanego, wedzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub ‘
inny obcy. ‘

Kielbasa ZyWiécka

inny obcy.
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Mielonka wieprzowa
prasowana

~ inny obcy.

Kielbasa wieprzowa $rednio rozdrobniona, peklowana. parzona,
sktadajaca si¢ z migsa wieprzowego, wody, soli, substancji
dodatkowych i uzupetniajgcych oraz kompozycji przypraw.
Wyrob w ostonkach fibrowych © 70 — 75 mm z nadrukiem
nazwy asortymentu. Ostonki $cisle przylegajacych do farszu .
batony dtugosci 30-35cm powierzchnia batondéw czysta, sucha,
gladka, dopuszcza sie lekko pomarszczong. Na przekroju -
surowce rownomiernie rozlozone, konsystencja scista, barwa
oslonki jasno - brazowa do brazowej. Barwa migsa od blado
ro6zowej do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od kremowej do
biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa
peklowanego, wedzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw.
Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub

Produkt blokowy wieprzowy, z dodatkiem surowca
drobiowego. $rednio rozdrobniony. parzony, skladajacy sie
z migsa wieprzowego, migsa drobiowego oddzielonego
‘mechanicznie, wody, z dodatkiem substancji dodatkowych,
‘uzupetniajgcych i kompozycji przypraw. Wyrob w ostonce %
sztucznej barierowej @ do 90 mm, przezroczystej, scisle
‘przylegajacej do farszu, batony klipsowane, dfugosci ok. 30 cm.
Powierzchnia batonéw czysta, sucha, gladka. Na przekroju- |
‘surowce rownomiernie rozlozone, konsystencja Scista, barwa
‘miesa od blado r6zowej do ciemno rézowej, barwa ttuszczu od
kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa
‘peklowanego, parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw.
‘Niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieSwiezosci lub
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Paréwki wieprzowe

jasnorézowa: rozdrobnienie i uklad sktadnikow:

'Kielbasa homogenizowana, parzona, skladajgca sie z miesa
drobiowego oddzielonego mechanicznie, skorek wieprzowych,
tluszczu wieprzowego, wody, substancji dodatkowych

i uzupetniajacych, kompozycji przypraw.

Produkt w ostonce sztucznej, o srednicy uzytej ostonki,
pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta, sucha; ostonka
Scisle przylegajaca do farszu w odcinkach od 12 cm do 14 c¢m,
pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy rézowej
do jasnobrazowej z odcieniem zlocistym: ostonka scisle
przylegajaca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona:
plamy na powierzchni wynikajace z niedowedzenia

w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni ostonki. Wyglad na przekroju — barwa migsa:




surowce drobno rozdrobnione réwnomiernie rozlozone na
przekroju: dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne ;

o Srednicy do 2 mm nie polgczone ze zmiang barwy,

‘ niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw i zacieki

|

|

galarety. Na przekroju — masa jednolita, konsystencja dos¢

‘Scista. Konsystencja — dos¢ $cista, elastyczna, soczysta po

podgrzaniu. Smak zapach — charakterystyczny dla paréwek

z miesa wieprzowego z lekkim wyczuciem przypraw.

Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o nieswiezosci lub
inny obcy zapach. |

Pasztet wieprzowy zapiekany | Produkt blokowy, podrobowy, pieczony, sktadajacy si¢

w foremkach z thuszczu wieprzowego, migsa wieprzowego, watroby

] wieprzowej, wody, z udzialem substancji dodatkowych

| i uzupetniajgcych. Produkt w foremkach z folii aluminiowej.

Powierzchnia czysta, sucha, gltadka, widoczna posypka.

Na przekroju - surowce rOownomiernie roztozone, konsystencja

% smarowna, jedrna, dopuszcza si¢ niewielkie ilosci wytopionego

i | thuszczu. Barwa na przekroju od szarej do rozowe;j.

'Smak i zapach charakterystyczny, z wyczuwalnym smakiem

‘gotowanej watroby i przypraw. Niedopuszczalny smak 1 zapach

$wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy.
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‘ 17  Pasztetowa wieprzowa Wedlina podrobowa, parzona. sktadajgca si¢ z migsa gtownie
; wieprzowego, watroby wieprzowej, thuszczu wieprzowego.
'wody z udziatem substancji dodatkowych i uzupelniajacych
‘oraz kompozycji przypraw. Wyrob w ostonkach sztucznych,
‘ @ do 30, koloru bialego z nadrukiem. scisle przylegajacych

‘ do farszu, batony klipsowane o dtugosci ok. 10 - 15 cm.
Powierzchnia batonow czysta, sucha, gtadka. Na przekroju -

‘ | 'surowce rownomiernie roztozone, konsystencja smarowna,

| jedrna, dopuszcza sie niewielkie ilo$ci wytopionego thuszczu.
7 | Barwa przekroju od szarej do r6zowo - szarej. Smak i zapach
charakterystyczny, z wyczuwalnym smakiem gotowane]

| watroby i przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
‘ $wiadezacy o nieswiezosci lub inny obcey.

Pieczen rzymska wieprzowa | Produkt blokowy, srednio rozdrobniony, pieczony, sktadajgcy
'sie z migsa wieprzowego, migsa drobiowego mechanicznie

| | ‘odkostnionego, wody, substancji dodatkowych

1 1 uzupetniajgcych. Wyrob blokowy w foremce, na wierzchu

} posypany kminkiem, powierzchnia wyrobu czysta, sucha.

i Struktura plastra dosc¢ $cista, barwa migsa na przekroju typowa
‘ ‘dla migsa peklowanego, parzonego. od jasno rézowej do

‘ rozowej, barwa ttuszczu od kremowej do biale;j.

‘ Niedopuszczalna nietypowa barwa mi¢sa na przekroju. 1
Smak 1 zapach charakterystyczny dla migsa peklowanego.

! Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub
| ‘inny obcy.

19 ‘Salceson wieprzowy 'Wedlina podrobowa- salceson, parzona sktadajgca si¢ z migsa
‘ }Wieprzowego z gtow 1 skorek wieprzowych , wody z udzialem

‘substancji dodatkowych 1 kompozycji przypraw. Salceson w

‘ostonkach sztucznych . poliamidowych, © 90- 110
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przezroczystych , $cisle przylegajacych do farszu, batony
‘klipsowane dtugosci ok. 35 cm, powierzchnia batondéw czysta,

'sucha, gtadka. Na przekroju — surowce réwnomiernie roztozone

, konsystencja Scista , plaster grubosci 5 mm nie powinien si¢
rozpadaé, barwa miesa od szarej do rézowej, ttuszezu od

peklowanego. Niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy.

Smalec uzyskany po obrobce termicznej sadla i tluszczu
drobnego wieprzowego z dodatkiem skwarek pozostatych

z wytopu ttuszczu, cebuli smazonej, czosnku, soli 1 pieprzu.
Porcje smalcu domowego umieszczonego w pojemnikach
zamykanych wieczkiem, na ktérym naklejona jest etykieta

z nazwa asortymentu.

' Zawarto$¢ na przekroju- tluszez w gornej warstwie, pozostate
surowce rownomiernie roztozone, konsystencja scista,
smarowna, barwa ttuszczu biata do kremowe;j.

Smak i zapach charakterystyczny dla uzytych surowcow.
dopuszcza sie mate otwory powietrza. Niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Produkt blokowy. parzony, sktadajacy si¢ z migsa
wieprzowego, wody, soli , substancji dodatkowych

i uzupetniajgcych. Wedlina sporzadzona z rozdrobnionych
miesni szynki lub topatki wieprzowej nadziane w ostonke
sztuczng O 105, batony klipsowane dlugosci ok. 25-30 cm
o powierzchni czystej, suchej, gladkiej, prasowane w ksztalcie
prostopadtoscianu. Struktura plastra o gr. 3 mm dosc¢ Scista,
konsystencja soczysta, krucha, barwa migsa na przekroju
typowa do migsa peklowanego od jasno rézowej do rozowe]
Jtuszezu od kremowej do biatej. Smak 1 zapach
charakterystyczny dla migsa peklowanego. Niedopuszczalny

kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa
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Zatacznik nr ..z

UMOWA: NI ssxsansuesssassnsssssnsssssass

zawarta W dniu .....ccceeeeeeeeeeeeeeenenn, 2021 roku,
00 =0 A ,
zwanym dalej ,Zamawiajagcym” reprezentowanym przez:

w wyniku przetargu nieograniczonego, przeprowadzonego w oparciu o postanowienia
art. 129 ust. 1 pkt 1 ustawy z dnia 11 wrze$nia 2019 r. — Prawo zamoéwien publicznych (Dz. U.
22021 r. poz. 1129), o nastepujgcej tresci:

§1

1. Przedmiotem umowy jest dostawa na koszt Wykonawcy nizej wymienionych artykutow
w ilo$ciach i cenach okreslonych w formularzu ofertowym: .......cccoeceieineie i

2. Wykonawca zobowigzuje sie dostarczy¢ Zamawiajgcemu przedmiot zamowienia zgodnie
z iloscig odpowiadajgcg zamdwieniu.

3. W zaleznosci od stanu zaludnienia jednostki Zamawiajgcy moze zmniejszy¢ wielkosc
zamoéwienia. Minimalna wielkos¢ zamowienia nie moze by¢ mniejsza niz 70% wielkosci
okreslonej w formularzu ofertowym.

4. W przypadku wystgpienia okolicznosci, o ktorych mowa w ust. 3 Wykonawcy nie bedzie
przystugiwato prawo do roszczen z tego tytutu.

5. Wykonawca zobowigzany jest utrzymac statg cene przez caty okres obowigzywania
umowy.

6. Szczegotowy opis przedmiotu zamoéwienia stanowi zatgcznik do umowy.

§2

1. Wykonawca zobowigzany jest dostarcza¢ artykuty wtasnym transportem i na witasny
koszt w ilosciach wynikajgcych z  wczesniejszych  uzgodnien telefonicznych
z uprawnionym przedstawicielem Zamawiajgcego.

2. Dostarczane artykuty bedace przedmiotem umowy beda przewozone:

a) specjalistycznym s$rodkiem transportu posiadajgcym konstrukcje i wyposazenie
odpowiednie do rodzaju przewozonych artykutdw zapewniajgce wtasciwg
temperature przewozonego przedmiotu zamowienia,

b) w pojemnikach Wykonawcy, ktore bedg opakowaniem zwrotnym,

c) zaréwno Srodek transportu jak tez pojemniki muszg spetnia¢ wymagania sanitarno-
higieniczne dotyczace transportu zywnosci.

3. Dostawy bedg sie odbywac 3 razy w tygodniu — poniedziatki, $rody i pigtki w godzinach
8:00-11:00, do magazynu Zamawiajgcego.

4. W przypadku braku mozliwosci petnego zrealizowania zamdwienia Wykonawca
powiadomi o tym Zamawiajgcego i przedtozy propozycje alternatywnego uzupetnienia
zamowienia z posiadanej aktualnie oferty najpdiniej w przeddzienn dostawy do godz.
10:00. Cena proponowanych zamiennie artykutow nie moze by¢ wyzisza niz cena
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artykutow z zamowienia. Propozycje alternatywnego uzupetnienia zamdwienia musi
zaakceptowac Zamawiajacy.

Kazdy artykut winien by¢ zaopatrzony w metke na opakowaniu jednostkowym lub
zbiorczym, na ktorej winna by¢ umieszczona nazwa artykutu, data produkcji i okres lub
data przydatnosci do spozycia.

Dostarczane artykuty spozywcze powinny posiadaé¢ mozliwie dtugi okres przydatnosci do
spozycia, nie krdtszy niz 7 dni w przypadku wedlin i 3 dni w przypadku migsa.
Reklamacje jakosciowe dotyczace zaréwno produktéw jak tez stanu srodka transportu
i opakowan rozpatrywane bedg bezzwitocznie w dniu dostawy. Na zadanie
Zamawiajgcego obowigzkiem Wykonawcy bedzie w dniu ztozenia reklamacji lub w dniu
nastepnym po uzgodnieniu z upowaznionym pracownikiem Zamawiajagcego wykonanie
na wtasny koszt dostawy zastepczej w zamian za towar podlegajacy reklamacji lub tez
ponownie wykonanie dostawy $rodkiem transportu i w pojemnikach, ktore spetniaja
wszelkie wymogi sanitarne.

W przypadku niedotrzymania warunkéw okreslonych w ust. 4 Zamawiajacy zakupi ilos¢
artykutu rowng ilosci podlegajgcej reklamacji i obcigzy kosztami zakupu Wykonawce.
Zamawiajgcy moze w trakcie trwania umowy zleci¢ wyspecjalizowanemu laboratorium
wykonanie badan od 2 do 5 prébek dowolnie wybranego asortymentu z catej partii
towaru na zgodnos$¢ z wymaganiami okreslonymi w SWZ. Kazda niezgodnos¢ bedzie
traktowana jako nienalezyte wykonanie umowy.

W przypadku uzyskania wyniku potwierdzajacego niezgodnos¢ badanej partii towaru ze
specyfikacjg koszt wykonanych badan obcigza Wykonawce. Natomiast w przypadku
wyniku negatywnego koszt badan pokrywa Zamawiajacy.

Wykonawca zobowigzuje sie do bezptatnej wymiany towaru o ztej jakosci lub, gdy
wymiana bedzie niemozliwa, do poniesienia kosztow zakupu awaryjnego, tj. roznicy cen
zakupu towaru, a takze ewentualnych innych kosztéw poniesionych przez
Zamawiajgcego zwigzanych z realizacjg tego zakupu.

§3
Wykonawca, podwykonaweca lub dalszy podwykonawca, ktéremu powierzono realizacje
czesci niniejszej umowy, przedktada Zamawiajgcemu poswiadczong za zgodnosc¢
z oryginatem kopie zawartej umowy o podwykonawstwo w terminie 7 dni od dnia jej
zawarcia.
Wykonawca odpowiada za dziatania i zaniechania podwykonawcdw jak za swoje wtasne.
Przed uptywem terminu ptatnosci wystawionych przez Wykonawce faktur VAT,
obejmujacych kwoty nalezne podwykonawcom, Wykonawca przedfozy Zamawiajgcemu
pisemne dowody dokonania zaptaty na rzecz podwykonawcéw (potwierdzenie przelewu
bankowego i oswiadczenie podwykonawcy).
Jezeli Wykonawca nie dopetni obowigzku przedstawienia takich dowodow,
z wytaczeniem przypadkéw, kiedy Wykonawca dostarczy Zamawiajagcemu pisemnych
dowodéw, ze:
a) Wykonawca jest w uzasadniony sposéb uprawniony do wstrzymania lub odmowy

zaptaty tych kwot, oraz

b) podwykonawca zostat powiadomiony o tych uprawnieniach Wykonawcy,
Zamawiajgcy moze zaptaci¢ podwykonawcy bezposrednio cato$¢ lub czes¢ kwot
uprzednio potwierdzonych, pomniejszonych o kwoty, do ktorych majg zastosowanie
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postanowienia zawarte w lit a) i b). Kwoty wyptacone podwykonawcy Zamawiajgcy

potraca Wykonawcy z kwoty przystugujacej mu na podstawie najblizszej faktury VAT.

W przypadku uchylania sie przez Wykonawce od zapfaty kwot naleznych podwykonawcy

lub dalszemu podwykonawcy, ktory zawart przedtozong Zamawiajgcemu umowe

o podwykonawstwo, Zamawiajgcy dokonuje bezposredniej zaptaty wymagalnego

wynagrodzenia podwykonawcy lub dalszemu podwykonawcy.

Wynagrodzenie, o ktorym mowa wyzej obejmuje wytgcznie naleznosci powstate po

przedfozeniu Zamawiajgcemu poswiadczonej za zgodnos$¢ z oryginatem kopii umowy

o podwykonawstwo i wytgcznie nalezne wynagrodzenie bez odsetek.

W przypadku zgtoszenia Zamawiajgcemu przez podwykonawce Ilub dalszego

podwykonawce faktu uchylania sie Wykonawcy od dokonania zaptaty wymagalnego

wynagrodzenia, Zamawiajgcy informuje o tej okolicznosci Wykonawce wyznaczajgc mu 7

dniowy termin do zgtoszenia uwag lub zastrzezen do ztozonego roszczenia. W przypadku

zgtoszenia uwag lub zastrzezen do zgtoszonego przez podwykonawce lub dalszego

podwykonawce roszczenia ww. terminie Zamawiajgcy moze:

a) nie dokonac¢ bezposredniej zaptaty wynagrodzenia podwykonawcy lub dalszemu
podwykonawcy jezeli Wykonawca wykaze niezasadnos¢ takiej zaptaty, albo

b) ztozy¢ do depozytu sgdowego kwote potrzebng na pokrycie wynagrodzenia
podwykonawcy lub dalszego podwykonawcy w przypadku istnienia zasadniczej
watpliwosci zamawiajgcego co do wysokosci naleznej zaptaty lub podmiotu, ktéremu
ptatnosc sie nalezy, albo

c) dokona¢ bezposredniej zaptaty wynagrodzenia podwykonawcy Ilub dalszemu
podwykonawcy, jezeli podwykonawca lub dalszy podwykonawca wykaze zasadnos¢
takiej zaptaty.

W przypadku braku ztozenia uwag lub zastrzezen przez Wykonawce w terminie

wskazanym w ust. 7 uznaje sie, ze roszczenia sktadane przez podwykonawce lub

dalszego podwykonawce sg zasadne i w takiej sytuacji zastosowanie znajdzie ust. 7 lit c).

W  przypadku dokonania bezposredniej zaptaty podwykonawcy Ilub dalszemu

podwykonawcy, o ktérych mowa w ust. 6 i 7, Zamawiajgcy potrgca kwote wyptaconego

wynagrodzenia z wynagrodzenia naleznego Wykonawcy.

Wynagrodzenie, o ktéorym mowa w ust. 7, 8 i 9 obejmuje naleznosci powstate po

przedtozeniu Zamawiajgcemu kopii umowy zgodnie z postanowieniami ust. 1.

§4
Wynagrodzenie catkowite Wykonawcy wynosi brutto: ... zt.
(STOWNIE e z1).
Zamawiajgcy dokona zaptaty na podstawie otrzymanych od Wykonawcy, prawidtowo
wystawionych faktur VAT.
Zaptata nastepowac bedzie przelewem na nr konta wskazanego przez Wykonawce na
fakturze, w terminie do 30 dni od daty otrzymania faktury z zastrzezeniem § 3.
Za dzien zaptaty uwazany bedzie dzien obcigzenia rachunku Zamawiajgcego.
Miejscem wymiany ustrukturyzowanej faktury jest platforma PEFexpert.

§5
Zamawiajgcemu stuzy wzgledem Wykonawcy prawo zadania zaptaty kary umownej
w nastepujacych przypadkach i wysokosciach:
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a) z tytutu odstgpienia od umowy z przyczyn zaleznych od Wykonawcy w wysokosci 20%
wynagrodzenia naleznego Wykonawcy, o ktérym mowa w § 4 ust. 1 umowy,
b) w razie zwtoki w realizacji dostawy przez Wykonawce, 1% naleznosci dostawy za
kazdy dzien opdzinienia, nie wiecej jednak niz 20% wynagrodzenia, o ktéorym mowa
w §4ust. 1
2. Kary umowne, o ktérych mowa w ust. 1, podlegaja w pierwszej kolejnosci potrgceniu
z naleznosci przystugujacych Wykonawcy, a w przypadku braku mozliwosci potrgcenia
podlegajg wptacie na rachunek bankowy Zamawiajgcego.
3. W razie zwtoki w zaptaceniu naleznosci liczonej od dnia nastepnego po uptywie terminu
okreslonego w §& 4 umowy, Wykonawca moze dochodzi¢ odsetek ustawowych.
4. Naliczenie i zaptata kary umownej nie zwalnia Wykonawcy z nalezytego wykonania
przedmiotu umowy.
5. Zamawiajgcemu przystuguje prawo dochodzenia odszkodowania uzupetniajgcego
przekraczajgcego wysokosc kar umownych.

§6
1. Osobamiodpowiedzialnymi ze strony Zamawiajgcego za biezgce kontakty z Wykonawca
oraz prawidtowag realizacje postanowien umowy s3:

§7

1. Umowa niniejsza jest zawarta na czas oznaczony, od dnia 01.11.2021 roku do dnia
31.10.2022 .

2. Zamawiajacy moze odstgpi¢ od umowy w terminie 30 dni od dnia powzigcia wiadomosci
o zaistnieniu istotnej zmiany okolicznosci powodujacej, ze wykonanie umowy nie lezy
w interesie publicznym, czego nie mozna byto przewidzie¢ w chwili zawarcia umowy, lub
dalsze wykonywanie umowy moze zagrozi¢ podstawowemu interesowi bezpieczeristwa
panstwa lub bezpieczenstwu publicznemu.

3. W przypadku stwierdzenia razgcych naruszen umowy przez Wykonawce, Zamawiajgcy
moze odstgpi¢ od umowy w trybie natychmiastowym.

4. W przypadku odstgpienia Wykonawca moze zgda¢ wytacznie wynagrodzenia naleznego
z tytutu wykonania czesci umowy.

§8
W sprawach nieuregulowanych niniejszg umowg zastosowanie majg przepisy ustawy z dnia
11 wrze$nia 2019 r. — Prawo zamowien publicznych (Dz. U. z 2021 r. poz. 1129) oraz Kodeksu
cywilnego.

§9

Wszelkie zmiany tresci umowy wymagajg formy pisemnej pod rygorem niewaznosci.
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§10
Spory wynikte na tle niniejszej umowy rozstrzyga¢ bedzie Sad wiasciwy miejscowo dla
Zamawiajgcego.

§11
Umowe sporzadzono w trzech jednobrzmigcych egzemplarzach. Dwa dla Zamawiajgcego,
a jeden dla Wykonawcy.

Wykonawca Zamawiajacy







Zalacznik do Umowy nr 4/D/IKW-Z/21

Szczegolowy opis przedmiotu zamoéwienia — Grupa I - Migso drobiowe.

Lp Przedmlot zam0w1enla

1 Cwiartka tylna z kurczaka
Swieza

———— ==
|
|
1

Szczegolowy opls przedmlotu zamownenla

* Element tuszki drobiowej w Jednym kawaiku patnoszona

'nie dopuszcza si¢ wylewow krwawych w migsniach. Skoéra
‘bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek

bez podrob6w, schlodzona, nie mrozona, czysta, bez
zanieczyszczen obeych oraz krwi. Powierzchnia powinna
by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji

obcych, zabrudzen. Barwa mig$ni naturalna, jasnorézowa,
|

upierzenia. Zapach naturalny, charakterystyczny dla migsa
drobiowego $wiezego, bez oznak zaparzenia i p%uma |
niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub inny
obcy.

2 Fllet z indyka, swiezy

‘Migso o dehkatne; strukturze wiokiem mle;smowych
‘oddzielony filet od obojczyka, mostka i skor. Filety powinny

by¢ wiasciwie umigsnione, linie cig¢ rowne, gladkie, migso
prawidlowo wykrwawione i ocieknigte. Powierzchnia
gladka, czysta, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez
opitkow kosci, przekrwien, glebszych ponacinan. lekko

‘wilgotna. Barwa jasnor6zowa bez krwawych wylewow.

'Smak i zapach charakterystyczny dla migsa drobiowego.
‘Migso bez obeych zapachow, posmaku, nie dopuszcza si¢
'mies$ni niezwigzanych ze soba, krwawych naciekow

zewnetrznych i wewnetrznych, oslizgtosci. nalotéw plesni,
Za21elemen1a mle;sa stosowanie Srodkow konserwuw,cych

3 [Filet z kurczaka, swiezy

\
—
4 ‘Kurczak swxezy (tusza)

5 Ml(—;so gulaszowe droblowe
Swieze

'Tusza kurczaka patroszona, bez podrobow, czysta, 1
'schlodzona nie mrozona, bez jakichkolwiek widocznych
‘zanieczyszczen obeych oraz krwi. Skora bez przebarwien i

‘miesa, stosowanie $srodkow konserwujacych.

Odd21elony filet od obOchyka mostka i skoxy Filety
powinny by¢ wlasciwie umigsnione, linie cig¢ rowne,
gladkie, migso prawidlowo wykrwawione i ocieknigte

o powierzchni czystej. gladkiej, niezakrwawionej
niepostrzepionej, bez opitkow kosci, przekrwien, glebszych
ponacinan, lekko wilgotna. Barwa jasnoczerwona bez
krwawych wylewow, smak i zapach charakterystyczny dla
migsa drobiowego. Filet powinien by¢ bez obcych

posmakow i zapachow, nie dopuszcza si¢ migsni

niezwigzanych ze sobg, krwawych naciekow zewnetrznych i

wewnetrznych, o$lizglosci, nalotow plesni, zazielenienia ‘

uszkodzen mechamcznych oraz resztek uplerzema

Mle;sme piersiowe pozbaw1one skory, kosm i Sciegien.
prawidlowo wykrwawione, bez przebarwien i uszkodzen

'mechanicznych oraz bez zanieczyszczen obcych oraz krwi.

| . P ¥ . ; ; . 5 ..

'Mieso $wieze, nie mrozone, w kawatkach nie mniejszych niz ‘
|

ok. 5 cm, bez Zewngtrznego ttuszczu. Zapach swoisty,
charakterystyczny dla migsa $wiezego. bez oznak zaparzema




| }Vli\;liie?;si(; mielone drobiowe (bez

|
|
|
| |
I |
1

i rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach ‘
swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. |

przypraw, dodatku innego migsa),
Swieze

Miegso drobiowe, grubo rozdrobnione, schtodzone, ‘f
nie mrozone, bez tluszczu. Migso czyste, bez sladow |
jakichkolwiek zanieczyszczen. Barwa migsa jasnorézowa do ‘
czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny jest |

~odcien szary lub zielonkawy. Konsystencja jedrna i

Porcja rosotowa, swieza

Serca drobiowe, Swieze

lub inny obcy.

zanieczyszczen obeych oraz krwi.

‘elastyczna. Zapach swoisty, charakterystyczny dla miesa

swiezego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego si¢
psucia; niedopuszczalny zapach §wiadczacy o nie$wiezosci

Element uzyskany z rozbioru tuszki kurczaka, schtodzony
bez przebarwien 1 uszkodzen mechanicznych oraz bez

‘Serca o ksztalcie owalnym, budowie zwartej, serca suche lub

lekko wilgotne, czyste, bez sladow jakichkolwiek |
zanieczyszczen, barwa i zapach swoisty, charakterystyczny |
‘dla podrobow drobiowych, bez oznak zaparzenia
1 rozpoczynajgcego si¢ psucia, zabezpieczone przed
zanieczyszczeniem zgodnie z wymogami sanitarnymi

i HACCP.

‘Watrobka drobiowa, swieza

Jedrna i elastyczna, lekko btyszczaca, powierzchnia

wilgotna, niedopuszczalna powierzchnia mokra, obslizgla
lub ze sladami plesni. Watroba powinna by¢ czysta, {
bez sladow jakiegokolwiek zanieczyszczenia. \

Zoladki drobiowe, $wieze

Swieze - uzyskane podczas patroszenia tuszek, pozbawione
cze$ci niejadalnych. Zotadek mie$niowy oczyszczony z
tresci pokarmowej i pozbawiony rogowatego nabtonka, z
odcietym przy miesniu zoladkiem gruczotowym i
dwunastnica, ttuszcz usuniety; dopuszcza si¢ niewielkie
uszkodzenie migsnia zotadka oraz pozostatos¢ tkanki tacznej
‘1 niewielka ilo$¢ tkanki thuszczowej; powierzchnia mokra z
‘naturalnym polyskiem; dopuszcza sie lekkie obeschniecie i
‘niewielki wyciek w opakowaniu. Barwa naturalna, na ’

‘przekroju miesni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej,
niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewnetrzna
‘pokryta jasno bezowa sluzéwka. Zapach naturalny.
charakterystyczny, niedopuszczalny zapach $wiadczacy o |
‘nieswiezoscli
}llub inny obcy.
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Szczegotowy opis przedmiotu zamoéwienia - Grupa II - Wedlina drobiowa.

Lp Przedmlot zam0w1en1a

1 Baleron droblowy

Szczegolowy opls przedmlotu zam0w1enla

Wyrdb w ostonce barierowej, parzony. Pakowany w
atmosferze ochronnej VAC. Powierzchnia czysta, sucha.
Konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko |
wilgotna, niedopuszczalne sg skupiska galarety na przekroju.
Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczacy o
nieswiezos$ci lub inny obcy.

Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej,
biatka zwxerzc;cego w1eprzoweg0

2 Baton drobiowy

3 Filet we;dzony z mdyka

Wyrob w ostonce barierowej ok. @ 0 batony 0 d}ugosm
ok. 25 cm zamykane klipsem. Poddawany procesowi
parzenia. Pakowane VAC. Powierzchnia ma byc¢ czysta,
sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu, powierzchnia
gltadka. Na przekroju surowce rownomiernie roztozone,

tluszczu i galarety. Wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy.

'Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej,

' biatka zwnerzqcego Wleprzowego

We;dlma drobiowa, peklowana, quzona parzona skiadajqca
si¢ z migsa indyka, wody z dodatkiem substancji
dodatkowych i uzupelniajacych oraz kompozycji przypraw.
Wedzonka sktada si¢ z migsni uformowanych poprzez
przyciecie 1 obwigzanie przedza w ksztalcie podtuznym

o powierzchni czystej, suchej, dopuszcza si¢ lekko wilgotna.
Na przekroju konsystencja Scista, soczysta, plaster grubosci
3 mm, nie powinien si¢ rozpadac¢. Barwa mig¢sa na zewnatrz
jasno ztocista do jasno brgzowej, na przekroju kremowa

z odcieniem r6zowym. Niedopuszczalna barwa szarozielona
lub inna nietypowa. Smak i zapach charakterystyczny dla
migsa drobiowego peklowanego, wedzonego, parzonego

z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak
1 zapach swiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy; bez
‘dodatkéw produktéw pochodzacych od zwierzgt innych niz
‘dréb.

'Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej,
blalka zwnerzgcego w1eprzoweg0

4 Kielbasa droblowa

Kielbasa drobiowa, rozdrobniona, peklowana parzona
sktadajgca sie¢ z migsa drobiowego z kurczaka, migsa
drobiowego oddzielonego mechanicznie, wody z dodatkiem
skrobi ziemniaczanej, soli, biatka sojowego, substancji
dodatkowych i aromatow naturalnych. Batony w ostonkach
sztucznych barierowych ok. @ 70, koloru biatego, Scisle
przylegajacych do farszu, klipsowane, dtugosci ok.15-20 c¢m,
] powierzchnia batondéw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju-

niedopuszczalne sg skupiska jednego ze skladnikow i zacieki

|
|



surowce rownomiernie roztozone, konsystencia Scista, barwa
miesa od kremowej do blado- r6zowej, ttuszczu od kremowej | |
1 do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa
‘peklowanego, parzonego z wyczuwalnym smakiem
przypraw, Nledopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o
‘nieswiezoSci lub inny obey; bez dodatkéw produktéw
pochodzacych od zwierzat innych niz drob.

Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej,
blalka Zwierzecego w1eprzoweg0

Kielbasa krakowska Wy10b w ostonce barierowej @ do 80 batony 0 d%ugosm
drobiowa ok. 35 cm zamykane klipsem. Poddawany procesowi
wedzenia, parzenia, podsuszania dymem. Pakowane

w atmosferze ochronnej. Powierzchnia wyrobu czysta, sucha,
‘ostonka $cisle przylegajaca do farszu, powierzchnia gtadka.
'Na przekroju surowce rownomiernie roztozone,
‘niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow i zacieki

w tluszczu i galarety. Wyczuwalny smak i zapach uzytych

‘ przypraw, niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy

‘0 nieswiezosci lub inny obcy.

Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej,
biatka zwierzg¢cego wieprzowego.

Kielbasa mortadela Wyrdb drobno rozdrobniony w ostonce barierowej, batony
drobiowa o @ do 70 i dlugosci ok. 27 cm zamykane klipsem. ‘
Poddawany procesowi parzenia. Pakowane w atmosferze j
ochronnej. Powierzchnia wyroby ma by¢ czysta, sucha, |
ostonka $cisle przylegajaca do farszu, dopuszcza sie
'nieznaczne wycieki ttuszczu i galaretki pod ostonka ‘

w koncach batonow. Na przekroju surowce rownomiernie |
roztozone, dopuszcza si¢ pojedyncze otwory powietrza ‘
‘0 $rednicy do 2 mm, niedopuszczalne sg skupiska jednego ze |
sktadnikow 1 zacieki galarety, konsystencja soczysta.
Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieSwiezosci
lub inny obcy.

Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej,
bialka zwierz¢cego w1eprzoweg0

Kietbasa parowkowa Kietbasa drobno rozdrobniona, w ostonkach barlerowych
drobiowa o @ do 25, batony odkrecone na automacie o dtugosci

ok. 12 cm. Poddawane procesowi parzenia. Pakowane

w atmosferze ochronnej. Powierzchnia wyrobu ma by¢
‘czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu,
‘dopuszcza sie nieznaczne wycieki ttuszczu i galaretki pod

‘ ostonka w koncu batonow. Na przekroju surowce
réwnomiernie roztozone, dopuszcza si¢ pojedyncze otwory
powietrza do 2 mm, niedopuszczalne skupiska jednego ze
‘skfadnikow i zacieki galarety, konsystencja soczysta.
Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nieSwiezosci |
lub inny obcy. ‘
Nie dopuszcza si¢ dodatku tluszczu wieprzowego, tkanki
lqcznej wneprzowej, bialka zwnerzgcego wneprzowego

| Kle{basa szynkowa Wyrob w os%once barlerowej @ do 80.batony o dhlgOSCl
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‘ drobiowa

'Mielonka ty;olskd drbBiowa

ok. 35 cm zamykane klipsem. Poddawany procesowi
wedzenia, parzenia, podsuszania dymem. Pakowane
w atmosferze ochronnej. Powierzchnia wyrobu ma by¢
‘czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu,
powierzchnia gladka. Na przekroju surowce rownomiernie
roztozone, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow
i zacieki tluszczu oraz galarety. Wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach
$wiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy.
'Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej,
biatka zwierzecego wieprzowego.
Wyrob w ostonce barierowej o @ do 65, batony zamykane
‘klipsem o dlugosci ok. 12 cm. Poddawane procesowi
'parzenia. Pakowane w atmosferze ochronnej. Jest to wyrob
w ostonce naturalnej o powierzchni czystej, suchej. ostona
$cisle przylegajaca do farszu, powierzchnia gltadka,
dopuszcza si¢ na pojedynczych batonach nieliczne
zawedzone wytryski farszu. Na przekroju surowce
rownomiernie roztozone, niedopuszczalne sg skupiska
jednego ze sktadnikow i zacieki ttuszczu oraz galarety.
‘Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
‘niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczacy o
‘nieS§wiezosci oraz inny obcy.
i Nie dopuszcza si¢ dodatku tluszczu wieprzowego, tkanki
lacznej wieprzowej, bialka zwierze¢cego wieprzowego.

i
N . .
Par6wki drobiowe
|

Pieczen rzymska drobiowa

Kietbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce,
wyprodukowana z peklowanych lub niepeklowanych
surowcow drobiowych, ktore zostaty zhomogenizowane,
z dodatkiem przypraw, wedzona lub niewedzona, poddana
obrobce cieplnej; nie dopuszcza si¢ uzycia MDOM (migsa
drobiowego odkostnionego mechanicznie). Wyczuwalny

i zapach $wiadczacy o nieswiezo$ci lub inny obcy. Produkt
w ostonce naturalnej lub sztucznej, w rownych odcinkach
14 — 16 cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta,
sucha; ostonka $cisle przylegajaca do farszu. Na przekroju —
masa jednolita, homogenna; dopuszcza si¢ pojedyncze
otwory powietrzne, konsystencja dos¢ scista. Barwa

+

smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak |

powierzchni r6zowa do jasnobrazowej, na przekroju — barwa |

jasnorozowa, charakterystyczna dla uzytego migsa
drobiowego.

Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej,
biatka zwierzecego wieprzowego.

Wyréb uformowany za pomocg foremek prostokatnych
o wadze do 1 kg. Poddawany procesowi parzenia

1 zapiekania. Goérna powierzchnia pieczeni udekorowana
ozdobng posypka. Pakowane w atmosferze ochronne;j.

posypka ozdobna. Konsystencja dos¢ Scista, plastry

o grubosci 3 mm nie powinny rozpadac sie, struktura
jednolita, wszystkie sktadniki rownomiernie wymieszane.
Niedopuszczalne sg skupiska poszczegolnych sktadnikow
oraz liczne otwory wypelnione galaretkg lub tluszczem ze

Powierzchnia boczna i spodnia gtadka, na wierzchu widoczna



112

13

Prci)ileidwicaw(iiﬂrz)bi.owa

lacznej wieprzowej, bialtka zwierz¢cego wieprzowego.

7 ézynka 7 indyka

zmieniong barwg wokot otwordéw. Wyraznie wyczuwalne

przyprawy.
'Nie dopuszcza si¢ dodatku tluszczu wieprzowego, tkanki

—
Wyrdb w ostonce barierowej o © do 75, batony o dlugosci ‘

ok. 25 cm zamykane klipsem. Poddawane procesowi

parzenia. Pakowane w atmosferze ochronnej. Powierzchnia
powinna by¢ czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do |
farszu, powierzchnia gladka. Na przekroju surowce
réwnomiernie roztozone, niedopuszczalne sg skupiska
jednego ze sktadnikow i zacieki ttuszczu oraz galarety.
Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczgcy

o nieswiezosci lub inny obcy.

Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej,
bialka zwierzecego wieprzowego.

Wyréb w ostonce barierowej o @ do 80, batony o dlugosci
ok. 25 cm zamykane klipsem uformowane za pomocg prasy
w blok prostokatny o wadze do 1,5 kg. Poddawany procesowi
parzenia. Pakowane w atmosferze ochronnej. Powierzchnia
powinna by¢ czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do
farszu, powierzchnia gtadka. Na przekroju surowce
rownomiernie roztozone, niedopuszczalne sa skupiska
jednego ze sktadnikow i zacieki ttuszczu oraz galarety.
Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczacy

o nieswiezosci lub inny obcy.
'Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej,
‘bialka zwierzecego wieprzowego.




Zalgcznik do Umowy nr 4/D/KW-Z/21

Szczegolowy opis przedmiotu zaméwienia — Grupa III - Migso wieprzowe i wolowe.

arczek w1eprzowy bez k0501

\Szczegolowy opls przedmlotu zamownema

| Produkt otrzymany z boczku wieprzowego, bez zeberek

peklowany,wedzony, parzony. Powierzchnia
‘zewnetrzna barwy zlotobragzowej do jasnobrgzowej.
Konsystencja: soczysta, dos¢ Scista. Na przekroju barwa
migsa rozowoczerwona do czerwonej, thuszczu biata do
kremowej. Smak 1 zapach charakterystyczny dla
uzytych surowcow i przypraw oraz obrobki wedzenia.
Niedopuszczalne  szarozielone plamy  $wiadczace
0 niedopeklowaniu i zolta barwa tluszczu.
Smak w mlarf; s%ony Wyczuwalne we;dzenle

Czqsc zasadnicza wieprzowiny odci¢ta z odcmka
szyjnego poltuszy wzdtuz linii ci¢¢: od przodu — po linii
oddzielenia glowy, od tytu — po linii oddzielenia schabu |
cieciem prostopadlym do kregostupa pomiedzy 4 1 5
kregiem piersiowym i odpowiadajgcymi im zebrami,

od géry — po linii podzialu tuszy, od dotu — wzdtuz
trzonow kregow szyjnych i dalej przecinajg zebra
réwnolegle do kregdw piersiowych, nastepnie
catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego
$ciggnistego migsnia od strony 1 kregu szyjnego,
‘stonina catkowicie zdjeta. W sktad karkéwki wehodza
“glownie migsnie: migsnie szyi i cz¢$¢é migsnia
‘najdiuzszego grzbietu.

Barwa od jasnordézowej do czerwonej. Powierzchnia

- gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow
kosci, przekrwien, glgbszych pozacinan; powierzchnia
tkanki migsniowej i thuszczowej potyskujgca, sucha lub
lekko wilgotna; niedopuszczalna oslizgtos¢. nalot |
plesni. Migso elastyczne i jedrne. Zapach swoisty,
charakterystyczny dla migsa Swiezego. bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia;
‘niedopuszczalny zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub
mny obcy

;Lp Przedmlot zam0w1en1a
1 Boczek surowy wedzony
‘2”‘ 7}Kﬂii k wieprzow

sSwiezy

|

|

i

|
3

Lopatka wieprzowa bez kosci,

sSwieza

Czes¢ zasadnicza w1eprzowmy odc1e;ta od poltuszy bez
faldu skory i bez ttuszczu pachowego: od dotu golonka
odcieta na wysokosci stawu tokciowego, tak aby kosci
podramienia i nasada dolna kos$ci ramiennej pozostaty
przy golonce, a czes¢ wyrostka %okciowego kosci
fokciowej pozostata przy topatce; migsnie i otaczajace ]e
powiezi nieuszkodzone; nast@pme catkowicie
odkostniona; gldbwne migs$nie: nadgrzebieniowy,
podgrzebieniowy, podlopatkowy. trojgtowy ramienia,
zespOl migsni ramiennych. Powierzchnia gladka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci.
bez przekrwien, niedopuszczalna o$lizgtos¢. nalot




plesni. Migso czyste, bez sladow jakichkolwiek
zanieczyszczen, jedrne i elastyczne, o barwie
jasnorézowej do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;
niedopuszczalny jest odcien szary lub zielonkawy.
Barwa tluszczu biala z odcieniem kremowym lub lekko
rézowym. Zapach swoisty, swiezy. bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia,
medopuszczalny zapach obcy

[ S —

4 Mle;so gulaszowe w1eprzowe
’, swieze

Migso surowe wieprzowe, Swieze, nie mrozone,

w kawatkach nie mniejszych niz ok. 6 cm, |
bez zanieczyszczen obcych $ciegien, bez zewngtrznego
tluszezu, bez skory.

S Mle;so gulaszowe Woiowe swieze

\

.

‘ S |

6 Mle;so mielone w1eprzowe (bez
przypraw), Swieze

7 Migso mielone wotowe (bez
przypraw,bez dodatku innego
miegsa), Swieze

~ inny obcy.

'Mieso surowe wolowe, $wieze, nie mrozone,

'w kawatkach nie mniejszych niz ok. 6 cm,

'bez zanieczyszczen obeych Sciegien, bez zewnetrznego
‘t%uszczu bez skory.

Mu;so wieprzowe, grubo rozdrobmone schkodzone

nie mrozone, maksymalna dopuszczalna zawartos¢
thuszczu 30 %. Migso czyste. bez sladow ]aklchkol\mek
‘zanieczyszczen. Barwa migsa jasnorozowa do
'czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
jest odcien szary lub zielonkawy. Tluszcz o barwie
bialej z odcieniem kremowym lub lekko rozowym.
'Konsystencja jedrna i elastyczna. Zapach swoisty,
charakterystyczny dla migsa Swiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia;
‘niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub

Migso wotowe, grubo rozdrobnione, Sch%odzone
nie mrozone, maksymalna dopuszczalna zawartos¢
tluszczu 5 %. Migso czyste, bez $ladow jakichkolwiek
zanieczyszczen. Barwa migsa jasnorézowa do
czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny,
jest odcien szary lub zielonkawy. Ttuszcz o barwie

' bialej z odcieniem kremowym lub lekko rézowym.
Konsystencja jedrna i elastyczna. Zapach swoisty,

| charakterystyczny dla mie;sa s’wieZego bez oznak
‘zaparzenia i rozpoczynajacego sie psuma
‘niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy.

=

Mlqso rosotowe wo}owe Swieze
- antrykot lub
- szponder

‘Mieso wolowe w elementach z koscw; lub bez kosci,

pozbawione gruczotow i sciegien. Wyglad

charakterystyczny dla wolowiny, barwa czerwona

‘do ciemnoczerwonej, niedopuszczalna barwa szara.

| Konsystencja jedrna, elastyczna, po naci$nigciu palcem |

tkanka wraca do swojego pierwotnego ksztattu,
|
|
N

medopuszczalna sluzowatos$¢ powierzchni sw1adczaca
‘0 nieswiezosci. Zapach charakterystyczny dla Swiezej
'wolowiny. niedopuszczalny zapach jetki lub inny obcy
‘zapach. Ksztalt i wielkos¢ uzaleznione od danego
‘elementu. Niedopuszczalne przekrwienia. $lady




zanieczyszcezen cialami obeymi. |

I 4 S TSI FESSREE E

\ \ Schab WIeprzowy bez kosc1 swiezy Czc—;sc zasadnicza wieprzowiny, 0dc1¢ty 7 odcmka
| \ piersiowo — ledzwiowego poltuszy wzdluz linii ciec. |
| Nastepnie catkowicie odkostniony. Stonina catkowicie

J zd]@ta ze schabu.
!10 ‘Serca wieprzowe, swieze Serca o ksztalcie owalnym budowie zwarte]

z wypukleniem sciany komory lewej, wewnatrz
oczyszczona ze skrzepow krwi, dopuszcza sie ciecia
powstale podczas badania lekarsko - weterynaryjnego,

‘a nawet brak niektorych czesci. usunietych w czasie

tego badania. Podroby czyste, bez sladoéw jakichkolwiek
zameczyszczen barwa czerwona do ‘ciemnoczerwonej. |

I . |

11 throba w1eprzowa sSwieza - Watroba pozbaw1ona woreczka zolcmwego struktura
nieznacznie ziarnista. Struktura mi¢$ni migkka, dos¢
delikatna i fatwo ulegajaca przerwaniu. Na powierzchni
posiada charakterystyczny, marmurkowy wzor. Barwa
ciemnoczerwona. Niezbyt intensywny, swoisty zapach.

w \
\
L N
12 Zeberka w1eprzowe Swieze 'Czesc¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka
| piersiowego pottuszy wzdtuz linii ciec:
- od dolu — po linii biegnacej ponizej dolnej krawedzi
mostka i zeber chrzgstkowych.
- od przodu - po przedniej krawedzi pierwszego zebra,
- od tytlu — po tylnej krawedzi ostatniego zebra.,
\ 1 - od gory — po linii oddzielenia schabu; przy odcinaniu
| ‘ od pottuszy boczku wraz z zeberkami — zeberka
| stanowig pierwsze 4 zebra wraz z czg¢scig chrzastkowa
| oraz odcinkiem przepolowionego mostka, a takze zebra
pozostate pomigdzy odcieciem od pottuszy boczku
z zebrami i schabu; zeberka pokryte sa cienka warstwa
‘miesni i tlhuszezu; w sklad zeberek wchodza kosci zeber
‘bez czgsci pozostawionych przy schabie i karkowce oraz
‘polowa kosci mostka; gtowne migsnie: migdzyzebrowe
zewnetrzne i wewnetrzne. Powierzchnia gladka.
‘niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci.
‘bez zmiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna
jest oslizglos¢, nalot plesni. Migso powinno by¢ czyste,
bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen,
‘0 konsystencji jedrnej i elastycznej. Barwa migsni
‘od jasnorézowej do czerwonej, dopuszczalne jest
‘zmatowienie, natomiast niedopuszczalny jest odcien
‘szary lub zielonkawy. Barwa tluszczu powinna by¢ biata
z odcieniem kremowym lub lekko rozowym. Zapach
| zeberek ma by¢ swoisty, bez oznak zaparzenia
| i rozpoczynajgcego si¢ psucia, niedopuszczalny jest
} | ;zapach obcy oraz p}cmwy lub ‘MOCZOWY.
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Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia — Grupa IV - Wedlina wieprzowa i wolowa.

. Przedmiot zamow1ema ‘Szczegolowy opis przedmlotu zamowienia

Kaszanka

Wedlina podrobowa wieprzowa, parzona, sl\%ada]qca su; z
kaszy jaglanej, krwi wieprzowej, pachwiny i pluc wieprzowych
z dodatkiem soli, pieprzu i cebuli. Wyréb w ostonkach
sztucznych, przezroczystych @ do 100 bez nadruku, S$cisle
przylegajacych do farszu, batony klipsowane diugosci

ok. 10-15 cm, powierzchnia batondéw czysta, sucha, gtadka. Na

przekroju - surowce rownomiernie roztozone, dopuszcza sie
‘niewielkie ilosci wytopionego tluszczu, barwa na przekroju

‘brunatno - brazowa. Smak 1 zapach charakterystyczny.
z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak‘
1 zapach Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obey.

—

3

Kielbasa golonkowa

Kielbasa biata parzona

‘ Kle%basa $rednio rozdrobniona, peklowana parzona sk’rada]qca
'si¢ z migsa wieprzowego, wody. z dodatkiem substancji
uzupetniajacych i substancji dodatkowych oraz kompozycji
przypraw. Wyréb w ostonkach naturalnych ok. © 25 - 35
przylegajacych do farszu, odkrgcanych w batony diugosci

‘ok 15 cm. Powierzchnia batonéw czysta, sucha. Na przekroju -
‘surowce rownomiernie roztozone, o konsystencji Scistej, barwa
ostonki jasno - szara, barwa migsa od blado rézowej do ciemno
czerwonej, barwa ttuszczu od kremowej do biatej. Smak

i zapach charakterystyczny dla miesa peklowanego

z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak

i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy.

TVli(vieibrclsa krakowska parzrti)'h'z;m

obcy

Kietbasa wieprzowa, srednio rozdrobmona peklowana
parzona, sktadajgca si¢ z migsa wieprzowego z dodatkiem
wody, soli, substancji dodatkowych i uzupetniajgcych oraz
kompozycji przypraw. Wyrdb w ostonkach sztucznych
‘barierowych @ 70-75 mm, przezroczystych, znakowana

etykietg lub w kolorze zlotym. Ostonki $cisle przylegajace do
farszu, batony dtugosci ok. 30 - 35 cm. Powierzchnia batonow
czysta, sucha, gltadka, dopuszcza si¢ lekko pomarszczong. Na
przekroju - surowce rOwnomiernie roztozone, konsystencja
‘Scista, barwa migsa od rozowej do ciemno czerwonej, barwa

| thuszezu od biatej do kremowej. Smak i zapach
charakterystyczny dla migsa peklowanego, parzonego z ‘
‘wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i ‘
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny ‘

Kietbasa w1eprzowa srednio rozdrobmona peklowana parzona |
sktadajaca si¢ z migsa wieprzowego, wody, soli, substancji
dodatkowych 1 uzupelniajacych oraz kompozycji przypraw.
Wyrob w ostonkach fibrowych © 80- 85 mm z nadrukiem

i nazwa kietbasy, $cisle przylegajacych do farszu, batony
‘dlugosci ok. 30-35 cm powierzchnia batondéw czysta, sucha,

g{adka dopuszcza si¢ lekko pomarszczona. Na pr ZekIOJl.l -




i
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Kle’rbasa mortadela

‘surowce rownomiernie roztozone, konsystencja Scista, barwa
‘ostonki jasno - brazowa do brazowej. Barwa migsa od blado
‘rézowej do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od kremowej

‘peklowanego, wedzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw.

do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa

Niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nieswiezosci lub
mny obcy.

Kle%basa homogemzowana parzona sk}ada]e}ca 51¢ z mle;sa
drobiowego oddzielonego mechanicznie, tluszczu

wieprzowego, tkanki tacznej, wody, substancji dodatkowych

i uzupehiajacych oraz kompozycji przypraw. Wyrob ‘
w ostonkach sztucznych barierowych O do 65, koloru kremowo

- brazowego z nazwa i logo. $cisle przylegajacych do farszu,

‘batonow czysta, sucha, gladka. Na przekroju - surowce

rownomiernie roztozone, konsystencja scista, barwa migsa od
blado ré6zowej do rézowej. Dopuszcza si¢ niewielkie otwory
powietrza, lekkie odcieki galarety i ttuszczu. Smak i zapach
charakterystyczny dla migsa peklowanego, parzonego.

z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak

i zapach sw1adczqcy o nieswiezosci lub i inny obcy |

— e

batony klipsowane dtugosci ok. 30 - 35 cm. Powierzchnia ‘
|

Kielbasa mortddela z papryka

Kielbasa homogenizowana, parzona, sktadajaca si¢ z mle;sa |

drobiowego oddzielonego mechanicznie, ttuszczu

wieprzowego, tkanki tacznej, wody, substancji dodatkowych
i uzupetniajgcych oraz kompozycji przypraw. 1
Wyrdob w ostonkach sztucznych barierowych @ do 65, koloru
kremowo - brgzowego z nazwa i logo, Scisle przylegajacych do
farszu, batony klipsowane dtugosci ok. 30 - 35 cm. ‘
Powierzchnia batonow czysta, sucha, gtadka. Na przekroju -
surowce rownomiernie rozlozone, konsystencja scista, barwa
mig¢sa od blado rozowej do ré6zowej. Dopuszcza si¢ niewielkie
otwory powietrza, lekkie odcieki galarety 1 thuszczu.

Smak i zapach charakterystyczny dla migsa peklowanego,
parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw.

'Niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nieSwiezosci lub }
‘inny obcy.

Kietbasa mo?tadela z

| o .
pieczarkami

Kietbasa homogenizowana, parzona skiadaw}ca 516; zZ mlc;sa
drobiowego oddzielonego mechanicznie, ttuszczu
wieprzowego, tkanki {acznej, wody, substancji dodatkowych

i uzupetniajgcych oraz kompozycji przypraw.

Wyrob w ostonkach sztucznych barierowych @ do 635, koloru
kremowo - brazowego z nazwa i logo, scisle przylegajacych do
farszu, batony klipsowane dtugosci ok. 30 - 35 cm.

' Powierzchnia batonéw czysta, sucha, gladka. Na przekroju-

‘surowce rownomiernie roztozone, konsystencja scista, barwa

'Smak i zapach charakterystyczny dla miesa peklowanego. |
 parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw.

inny obcy.

miesa od blado r6zowej do r6zowej. Dopuszcza si¢ niewielkie
otwory powietrza, lekkie odcieki galarety i thuszczu.

Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub




8  Kietbasa paréwkowa
-
|
o
1 1
|
—
9 \Kle%basa szynkowa wolowa
.
| \
| |
l10 Kielbasa torunska
.
|
\ 1
11 Kielbasa wiejska
|
\
‘7172”7 Kielbasa zwycza]na

‘ Kietbasa homogenizowana, wedzona, parzona, sktadajaca si¢
'z miesa drobiowego oddzielonego mechanicznie, migsa
wolowego, tluszczu wieprzowego, skérek wieprzowych, wody.
‘substancji dodatkowych i uzupetniajgcych. Wyrob w ostonkach
'naturalnych @ 25-30 scisle przylegajacych do farszu, batony
‘odkrecane, dlugosci ok. 10 - 15 cm. Powierzchnia batonéw
czysta, sucha. Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone,
konsystencja Scista, barwa migsa od blado - r6zowej do
rézowej. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa
peklowanego, wedzonego, parzonego z wyczuwalnym
smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy 0 nieswiezosci lub inny obcy.

woltowego, soli, biatka sojowego, substancji dodatkowych

dwoch przycigtych migsni. Smak i zapach dla migsa
peklowanego, wedzonego, parzonego z lekko wyczuwalnym
smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak 1 zapach
sw1adcze}cy 0 n1esw1ezosc1 lub inny obcy

rozdrobniona, peklowana, wedzona, parzona, skladajaca si¢ z:
miesa wieprzowego, migsa drobiowego oddzielonego
mechanicznie, wody, substancji uzupetniajacych i dodatkowych
oraz kompozycji przypraw. Wyrob w ostonkach naturalnych

@ 25 - 35 przylegajacych do farszu, odkrecanych w batony

o dlugosci ok. 25 - 30 cm. Powierzchnia batondw czysta, sucha.
Na przekroju - surowce rownomiernie rozfozone, konsystencja

do ciemno czerwonej, barwa tluszczu od kremowej do bialej.
Smak i zapach charakterystyczny dla miesa peklowanego

z wyczuwalnym smakiem pr Zypraw. Niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o mesw1ezosc1 lub inny obcy

Kietbasa w1eprzowa sredmo 1ozdr0bmona wedzona, pxeczona
skladajgca si¢ z migsa wieprzowego i kompozycji przypraw.

przylegajacych do farszu, batony dlugosci ok. 25 cm (
odkrecane co ok. 50-55 cm, przewieszane w potowie ).
powierzchnia batondéw czysta, sucha, pomarszczona.

Na przekroju - surowce rownomiernie roztozone, konsystencja
$cista, barwa ostonki bragzowa, barwa migsa od blado - rézowe;j
do ciemno czerwonej, barwa tluszczu od kremowej do biale;j.
Smak i zapach charakterystyczny dla mig¢sa peklowanego

z wyczuwalnym smakiem pr Zypraw. Niedopuszczalny smak

i zapach sw1adczqcy o nieswiezosci lub i inny obcy.

Kietbasa mieszana, srednio rozdrobmona parzona, skiadajaca
sie z: thuszczu wieprzowego, skorek wieprzowych, migsa
wolowego, MOMD, wody, substancji dodatkowych

i uzupetniajacych, kompozycji przypraw. Wyrob w ostonkach
naturalnych @ 25 - 35 $cisle przylegajacych do farszu,
odkrt;canych w batony d%ugosm ok 25 cm, przew1eszone

| Wedzonka wolowa peklowana parzona sktadajgca si¢ z m@sa |

i kompozycji przypraw. Wedzonka sktadajgca si¢ z jednego lub

Kietbasa wieprzowa z dodanym surowcem droblowym $rednio

$cista, barwa ostonki brazowa, barwa migsa od blado - rézowej |

Kielbasa w ostonkach naturalnych wieprzowych @ 25-35 $cisle |



'w potowie. Powierzchnia batonéw czysta, sucha. Na przekroju -
surowce rownomiernie roztozone, konsystencja Scista, barwa
‘ostonki jasno - brazowa do brgzowej. Barwa migsa od blado
‘rézowej do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od kremowej

| do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa

‘ peklowanego, wedzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw..
Nledopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub |
‘inny obcy.

13 Kietbasa zywiecka Kietbasa Wleprzowa ‘$rednio rozdrobniona, peklowana parzona |

sktadajgca si¢ z migsa wieprzowego, wody, soli, substancji |

dodatkowych i uzupehiajacych oraz kompozycji przypraw. i
Wyrdb w ostonkach fibrowych © 70 — 75 mm z nadrukiem

nazwy asortymentu. Ostonki $cisle przylegajacych do farszu,

‘ ‘ ‘batony dlugosci 30-35cm powierzchnia batonéw czysta, sucha, l

‘gladka, dopuszcza si¢ lekko pomarszczong. Na przekroju - |

‘ surowce réwnomiernie rozlozone, konsystencja scista, barwa
1 ; ostonki jasno - bragzowa do brazowej. Barwa migsa od blado

| rézowej do ciemno czerwonej, barwa ttuszczu od kremowej do
biatej. Smak i1 zapach charakterystyczny dla migsa
peklowanego, wedzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub

t

\ inny obcy.
14  Mielonka wieprzowa 'Produkt b]okowy wieprzowy, z dodatkiem surowca
" prasowana drobiowego, Srednio rozdrobniony, parzony, sktadajacy si¢

|
|
z migsa wieprzowego, mi¢sa drobiowego oddzielonego |
mechanicznie, wody, z dodatkiem substancji dodatkowych, |
uzupetniajacych i kompozycji przypraw. Wyrob w ostonce

| sztucznej barierowej @ do 90 mm, przezroczystej, scisle

| | przylegajacej do farszu, batony klipsowane, dlugosci ok. 30 cm. ‘
! ‘Powierzchnia batonow czysta, sucha, gtadka. Na przekroju -
surowce rownomiernie roztozone, konsystencja scista, barwa
miesa od blado rézowej do ciemno rézowej, barwa ttuszczu od
kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa
peklowanego, parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw.
Niedopuszczalny smak i zapach Swiadczgcy o nie§wiezosci lub
inny obcy. |

15 Parowk1 wxeprzowe Kietbasa homogenizowana, parzona, sktadajgca si¢ z migsa
‘drobiowego oddzielonego mechanicznie, skorek wieprzowych,
thuszezu wieprzowego, wody, substancji dodatkowych
‘ i uzupetniajgcych, kompozycji przypraw.

‘ Produkt w ostonce sztucznej, o srednicy uzytej ostonki,
| | pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta, sucha; ostonka
‘ scisle przylegajaca do farszu w odcinkach od 12 cm do 14 cm,
pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy rézowe;
do jasnobrgzowej z odcieniem ztocistym: ostonka scisle
‘przylegajaca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona:
'plamy na powierzchni wynikajace z niedowedzenia
w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni ostonki. Wyglad na przekroju — barwa migsa:
‘ jasnorozowa: rozdrobnienie i uktad sktadnikéw:
surowce drobno rozdrobmone rownom1erme roz{ozone na

L BN = ST

|
|
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Pasztetowa wieprzowa

‘przekroju: dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne

‘0 $rednicy do 2 mm nie potgczone ze zmiang barwy, |
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow i zacieki |
galarety. Na przekroju — masa jednolita, konsystencja dos¢ ‘
Scista. Konsystencja — dos¢ Scista, elastyczna, soczysta po
podgrzaniu. Smak zapach — charakterystyczny dla parowek

'z migsa wieprzowego z lekkim wyczuciem przypraw.
‘Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub
mny obcy zapach.

Pasztet w1eprzowy zaplekany 'Produkt blokowy podrobowy pleczony sl\{adalacy 51¢ -

| 'w foremkach

z tluszczu wieprzowego, migsa wieprzowego, watroby
wieprzowej, wody, z udzialem substancji dodatkowych

i uzupetniajacych. Produkt w foremkach z folii aluminiowe;.
Powierzchnia czysta, sucha, gladka, widoczna posypka.

Na przekroju - surowce rownomiernie roztozone, konsystencja
smarowna, jedrna, dopuszcza si¢ niewielkie ilosci wytopionego
thuszczu. Barwa na przekroju od szarej do rozowej.

Smak i zapach charakterystyczny, z wyczuwalnym smakiem
gotowane;j wz;troby i przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
swiadczacy o nie$wiezosci lub inny obcy.

Salceson wieprzowy

Pleczen rzymska w1eprzowa

‘Wedlina podrobowa parzona, sktadajaca 51¢ z mlf;sa gltownie
wieprzowego, watroby wieprzowej, thuszczu wieprzowego,
wody z udzialem substancji dodatkowych i uzupetniajacych
oraz kompozycji przypraw. Wyrdb w ostonkach sztucznych.
@ do 30, koloru biatego z nadrukiem, scisle przylegajacych
‘do farszu, batony klipsowane o dtugosci ok. 10 - 15 cm.
'Powierzchnia batonow czysta, sucha, gladka. Na przekroju -
‘surowce rownomiernie roztozone, konsystencja smarowna.,
jedrna, dopuszcza si¢ niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu.
Barwa przekroju od szarej do rézowo - szarej. Smak 1 zapach
charakterystyczny, z wyczuwalnym smakiem gotowanej
watroby i przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
sw1adczqcy 0 mesw1ezosc1 lub inny obcy

Produkt blokowy sredmo rozdrobmony pleczony sklada]qcy
'si¢ z migsa wieprzowego, migsa drobiowego mechanicznie
‘odkostnionego, wody, substancji dodatkowych

i uzupetniajacych. Wyrob blokowy w foremce, na wierzchu
posypany kminkiem, powierzchnia wyrobu czysta, sucha.
Struktura plastra dos¢ Scista, barwa mig¢sa na przekroju typowa
dla migsa peklowanego, parzonego, od jasno rozowej do
rézowej, barwa ttuszczu od kremowej do biale;j.
Niedopuszczalna nietypowa barwa mig¢sa na przekroju.

‘Smak i zapach charakterystyczny dla migsa peklowanego.
‘Niedopuszczalny smak i zapach Swiadczgcy o nieswiezosci lub
inny obcy.

'Wedlina podrobowa salceson parzona sk{ada]a(ca 516; z m1¢sa
Tw1eprz0weg0 z glow i skdrek wieprzowych . wody z udzialem
‘substancji dodatkowych i kompozycji przypraw. Salceson w

‘ostonkach sztucznych , poliamidowych, © 90- 110

przezroczystych , Scisle przylegajgcych do farszu, batony



‘cebulg

20 Smalec topiony ze skwarkami i Smalec uzyskany po obrobce termicznej sadta i tluszczu ‘

klipsowane dtugosci ok. 35 cm, powierzchnia batonéw czysta,
sucha, gtadka. Na przekroju — surowce rownomiernie roztozone
. konsystencja $cista , plaster grubosci 5 mm nie powinien si¢
rozpadac¢, barwa migsa od szarej do r6zowej, ttuszczu od
kremowej do bialej. Smak 1 zapach charakterystyczny dla miesa
peklowanego. Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy

o nieswiezosci lub inny obcy.

drobnego wieprzowego z dodatkiem skwarek pozostatych

z wytopu tluszczu, cebuli smazonej, czosnku, soli i pieprzu.
Porcje smalcu domowego umieszczonego w pojemnikach
zamykanych wieczkiem, na ktorym naklejona jest etykieta

z nazwa asortymentu.

Zawartos¢ na przekroju- ttuszcz w gornej warstwie, pozostate
surowce rownomiernie roztozone, konsystencja Scista,
smarowna, barwa ttuszczu biata do kremowe;.

Smak 1 zapach charakterystyczny dla uzytych surowcow,
dopuszcza si¢ mate otwory powietrza. Niedopuszczalny smak
1 zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

21 Szynké konserwowa

'Produkt blokowy, parzony, sktadajacy si¢ z miesa
‘wieprzowego, wody, soli , substancji dodatkowych

‘1 uzupetniajagcych. Wedlina sporzadzona z rozdrobnionych
miesni szynki lub topatki wieprzowej nadziane w ostonke
sztuczng © 105, batony klipsowane dlugosci ok. 25-30 cm
‘0 powierzchni czystej, suchej, gladkiej. prasowane w ksztalcie
‘prostopadtoscianu. Struktura plastra o gr. 3 mm dos¢ Scisla.
konsystencja soczysta, krucha, barwa migsa na przekroju
typowa do migsa peklowanego od jasno r6zowej do rézowe;j
Jtluszezu od kremowej do biatej. Smak 1 zapach
charakterystyczny dla migsa peklowanego. Niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy.




Zalacznik nr 6

Klauzula informacyjna z art. 13 RODO

Zgodnie z art. 13 ust. 1 i 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia

27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osob fizycznych w zwiagzku z przetwarzaniem danych

osobowych i w sprawie swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE
(ogolne rozporzadzenie o ochronie danych) (Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str. 1), dalej ,,RODO,

informuje, ze:

administratorem Pani/Pana danych osobowych jest:

Areszt Sledezy w Krakowie

ul. Montelupich 7

31-155 Krakow

tel. 1263 01 100

inspektorem ochrony danych osobowych w Areszcie Sledezym w Krakowie jest por. Olga Mazur
— inspektor ochrony danych;

Pani/Pana dane osobowe przetwarzane beda na podstawie art. 6 ust. 1 lit. ¢ RODO w celu
zwigzanym z postepowaniem o udzielenie zamowienia publicznego;

odbiorcami Pani/Pana danych osobowych beda osoby lub podmioty, ktorym udostgpniona
zostanie dokumentacja postepowania w oparciu o przepisy ustawy Prawo zamowien publicznych
Pani/Pana dane osobowe beda przechowywane, zgodnie z art. 78 ustawy pzp, przez okres 4 lat od
dnia zakonczenia postepowania o udzielenie zamdwienia, a jezeli czas trwania umowy
przekracza 4 lata, okres przechowywania obejmuje caly czas trwania umowy:
obowigzek podania przez Panig/Pan danych osobowych bezposrednio Pani/Pana dotyczacych jest
wymogiem ustawowym okreslonym w przepisach ustawy Pzp, zwigzanym z udzialem w
postepowaniu o udzielenie zamowienia publicznego; konsekwencje niepodania okreslonych
danych wynikaja z ustawy Pzp;
w odniesieniu do Pani/Pana danych osobowych decyzje nie beda podejmowane w sposob
zautomatyzowany, stosowanie do art. 22 RODO;
posiada Pani/Pan:
na podstawie art. 15 RODO prawo dostepu do danych osobowych Pani/Pana dotyczacych:
na podstawie art. 16 RODO prawo do sprostowania Pani/Pana danych osobowych **;
na podstawie art. 18 RODO prawo zadania od administratora ograniczenia przetwarzania danych

osobowych z zastrzezeniem przypadkow, o ktorych mowa w art. 18 ust. 2 RODO *#*;



— prawo do wniesienia skargi do Prezesa Urzedu Ochrony Danych Osobowych. gdy uzna Pani/Pan,
ze przetwarzanie danych osobowych Pani/Pana dotyczacych narusza przepisy RODO:;

= nie przystuguje Pani/Panu:

— wzwiazku z art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e RODO prawo do usunigcia danych osobowych;

— prawo do przenoszenia danych osobowych, o ktérym mowa w art. 20 RODO;

— na podstawie art. 21 RODO prawo sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych,
gdyz podstawg prawng przetwarzania Pani/Pana danych osobowych jest art. 6 ust. 1 lit. ¢

RODO.



Zatacznik nr 7

OSWIADCZENIE O ZAPOZNANIU SIE ZE WZOREM UMOWY

Oswiadczam, ze zapoznatem sie ze wzorem umowy w postepowaniu
o zamdéwienie publiczne prowadzonym w trybie przetargu nieograniczonego nr
4/D/Kw-Z/21 na dostawy artykuléw spozywczych - mieso i wedliny do
Aresztu Sledczego w Krakowie, Zaktadu Karnego w Wadowicach, Zaktadu
Karnego w Nowym Wisniczu, Zaktadu Karnego w Krakowie - Nowej Hucie,
Zaktadu Karnego w Tarnowie, Zaktadu Karnego w Tarnowie - MosScicach i
Zaktadu Karnego w Trzebini.

W przypadku wyboru mojej oferty podpisze umowe na warunkach

okreslonych w specyfikacji dla wykonawcédw przystepujacych do przetargu
1 we wzorze umowy.






Zalgcznik nr 8

(piecze¢ Wykonawcy)
INFORMACJA
(WZOR)

skladana na podstawie art. 108 ust. 1 pkt 6 ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 r. prawo
zamowien publicznych.

Sktadajac oferte w postgpowaniu o udzielenie zamowienia publicznego
prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego na:

Dostawy réznych artykutow spozywczych — mieso i wedliny do Aresztu Sledczego
w  Krakowie, Zakladu Karnego w  Wadowicach, Zakladu Karnego
w Nowym Wisniczu, Zakladu Karnego w Krakowie — Nowej Hucie, Zakladu
Karnego w Tarnowie, Zaktadu Karnego w Tarnowie — Moscicach i Zakladu
Karnego w Trzebini.

informujemy, Zze w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. 0 ochronie konkurencji
i konsumentow:
[ nie naleze do grupy kapitalowej'*

0 nalez¢ do grupy kapitalowej, a ponizej zamieszczam liste przedsiebiorcow
nalezacych do tej samej grupy kapitalowe;j:

1.p. nazwa przedsigbiorcy, adres siedziby

(podpis 0sob uprawnionych do skfadania
oswiadezen w imieniu wykonawcy)
* zaznaczy¢ wlasSciwe

! llekro¢ w ustawie z dnia 16 lutego 2007 r. 0 ochronie konkurencji i konsumentéw (Dz.U.2021.275) jest mowa o
grupie kapitalowej - rozumie sie przez to wszystkich przedsigbiorcow, ktorzy sa kontrolowani w sposob
bezposredni lub posredni przez jednego przedsigbiorce, w tym rowniez tego przedsiebiorce.






