Zalacznik nr 1 do SWZ

Szczegoélowy opis przedmiotu zamowienia

Przedmiotem zamowienia jest: Sukcesywne dostawy miesa i przetworow miesnych do Zakladu
Karnego w Czarnem, Zakladu Karnego w Czarnem Oddzial Zewne¢trzny w Zlotowie w roku
2023/2024.

Do kazdej dostawy migsa wymagane jest $wiadectwo zdrowia, a dodatkowo przy dostawie
kurczakow poszczegolne sztuki winny by¢ oznakowane.

Oferent dostarcza¢ bedzie towar wlasnym transportem przystosowanym do przewozu migsa i jego
przetworéw w odpowiednich pojemnikach do magazynéw Zakladu Karnego w Czarnem, Zakladu
Karnego w Czarnem Oddzial Zewnetrzny w Ziotowie do godziny 12:00.

Realizacja dostaw w/w migs i przetworéw miesnych odbywac sie bedzie sukcesywnie do magazynu
poszczegdlnych jednostek tj.:

- Zaktad Karny w Czarnem, ul. Pomorska 1, 77-330 Czarne,

- Zaktad Karny w Czarnem Oddziatl Zewnetrzny w Ztotowie, ul. Plac Kosciuszki 3, 77-400 Ztotow

Nalezno$ci za dostawy beda regulowane przelewem z rachunku bankowego Zakladu Karnego w
Czarnem.

1) Termin ptatnosci: 30 dni, forma ptatnosci: przelew.

2)Wykonawca wystawia faktury VAT za kazdg dostawe zrealizowang do poszczegdlnych
zamawiajacych okreslonych w § 2 ust. 1 (Zalacznik nr 5 do SWZ), zgodnie z rzeczywistg wielkoscig
dostaw, uwzgledniajac asortyment i ceny okreslone w umowie.

3) Zamawiajacy dopuszcza mozliwo$¢ wysytania faktur w formie ustrukturyzowanej faktury
elektronicznej przy uzyciu Platformy Elektronicznego Fakturowania na konto zamawiajacego,
dostepnej na stronie Ustug Platformy Elektronicznego Fakturowania. Zamawiajacy posiada konto na
platformie PEFexpert. Konto zamawiajagcego identyfikowane jest poprzez wpisanie numeru NIP
zamawiajacego.

Migso powinno mie¢ okreslony termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 3 dni od daty
dostawy.

Przetwory migsne powinny mie¢ okreslony termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 7 dni od
daty dostawy.

Wedliny w czesci 1 nie moga zawieraé w swoim sktadzie migsa oddzielanego mechanicznie, migsa
drobiowego, odpryskow kostnych oraz soi. Wedliny w czes¢ 2 nie moga zawiera¢ w swoim skladzie

zawiera¢ miesa oddzielanego mechanicznie, odpryskéw kostnych, soi, migsa wieprzowego, biatka
wieprzowego. zelatyny wieprzowej oraz zadnych dodatkéw wytwarzanych z miesa wieprzowego.

Dostawy migsa 1 jego przetworéw czesci I nastgpowac bedg 2 razy w tygodniu na podstawie ilosci
zgltoszonych telefonicznie lub mailowo przez zamawiajacego z trzydniowym wyprzedzeniem.
Dostawy migsa i1 jego przetworow czesci Il nastgpowaé beda 1 razy w tygodniu na podstawie ilosci
zgloszonych telefonicznie lub mailowo przez zamawiajacego z trzydniowym wyprzedzeniem.



Wymagania dodatkowe dotyczace przedmiotu zamowienia:
Material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia, a takze z dostarczonym przy kazdej
dostawie handlowym dokumentem identyfikacji HDI.

Opakowanie powinno zawierac:

- nazwe dostawcy lub producenta, adres

- nazwe produktu, rodzaj wedliny

- date-termin przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do .....dzien...... miesiac, ...rok)
- mas¢ netto

- warunki przechowywania

- sktad oraz zawarto$¢ procentowa surowcow uzytych do produkcji wedlin

- sktadniki wywotujace alergi¢ w danym produkcie

Opakowania transportowe powinny by¢ gladkie, czyste, bezwonne, tatwe do mycia i odkazania,
zapewniajace zachowanie wlasciwej jakosci wedlin, migsa.
Niedopuszczalne sg opakowania uszkodzone mechaniczne, zabrudzone.

Dostawy przedmiotu zamdéwienia winny by¢ realizowane z zachowaniem wymagan i1 procedur
niezbgdnych dla zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i zywienia, okreslonych w ustawie z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2023 r., poz. 1448) w zwigzku z
rozporzadzeniem nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Unii Europejskiej z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych (zatacznik nr 2 do rozporzadzenia), srodkiem
transportu posiadajgcym odpowiednie wymogi sanitarne.

Czesé¢ 1
Migso i wedliny wieprzowe
Wedliny nie moga zawiera¢ w_swoim skladzie miesa oddzielanego mechanicznie, rozdrobnionego
miesa drobiowego, odpryskow kostnych oraz soi.

Czesé 1
Grupa Hlos¢ ZK Hlos¢ OZ |1lo$¢ razem
LP|technologiczna| ~ NZWaasortymentu \ Jm [ o o kel Ziotow [kg] |  [kg] Kod CPV
1 Migso gulaszowe wieprzowe 6100
Migso Swieze Kat T A kg 5500 600 15113000-3
2 wieprzowe Watroba wieprzowa kg 1200 400 1600 15114000-0
3 & |Blok fopatkowy kg | 4000 300 4300 15131130-5
g
ol S |Blok szynkowy ke 1200 50 1250 15131130-5
0, 3
5 g 8 [Kietbasa krakowska parzona kg 700 50 750 15131130-5
< 3
6 S Kielbasa zielonogorska kg 700 50 750 15131130-5
o
7 & |Szynka mozaikowa kg 900 50 950 15131130-5




8
Szynka prasowana kg 500 50 550 15131410-5
9 3 Kietbasa biata parzona kg 200 200 400 15131130-5
10 s
o @
g & . .
2. & [Kielbasa ogniskowa kg 8500 1000 9500 15131130-5
%
11 § Metka ke | 2400 200 2600 | 15131130-5
o
12 5% |Mortadela ke | 7000 400 7400 | 15131130-5
13 S |Serdelka kg | 1500 400 1900 | 15131130-5
14 Kaszanka baton ke | 4500 200 4700 | 15131400-9
15 Pasztetowa ke | 5700 400 6100 15131400-9
16 Wedliny  [Salceson whoski kg 3500 200 3700 15131400-9
17 podrobowe K
Salceson czarny g 4600 300 4900 15131134-3
18 Smalec z migsem kg 5300 400 5700 15131700-2
Czes¢ 11
Migso i wedliny drobiowe
Wedliny w czesci I nie moga zawiera¢ w_swoim sktadzie migsa oddzielanego mechanicznie,
odpryskow kostnych, soi, migsa wieprzowego, biatka wieprzowego, zelatyny wieprzowe] oraz
zadnych dodatkéw wytwarzanych z mig¢sa wieprzowego.
Czesc 11
L Grupa Nazwa Jm Hos¢ ZK Ilos¢ OZ Ilo$¢ razem Kod CPV
P technologiczna | asortymentu Czarne [kg] | Zlotow [kg] [kg]
1 Kurczak mrozony | kg 2000 400 2400 15112000-6
5 |Migso drobiowe Miqsp gulaszowe | kg 5500 100 5600 15112000-6
drobiowe mrozone
3 . ](E;lok‘ szynkowy kg 300 50 350 15131135-0
~ E— o roblo\yy
4 % S. g Polqdw1ca kg 300 50 350 15131135-0
£ 5.2 |drobiowa
51 |2 Szynkowka kg 300 50 350 15131135-0
drobiowa




6 é Kietbasa z indyka | kg 15131135-0
o U
= =
s 2 250 - 250
=, 2.
S ©
=]
(¢
7 g3 O [Mielonka kg
sz & |drobiowa 1000 50 1050 15131135-0
o 93
8 T |Mortadela kg 15131135-0
N o .
¢ 2 |drobiowa
S 9 1000 50 1050
5 09
© 3
Opis czesci zamowienia
Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ skladania ofert cz¢sciowych wg nastepujacych czesci:
Czes¢ 1
Lp Grupa Nazwa asortymentu
technologiczna
1 Migso gulaszowe wieprzowe Swieze kat II A - powierzchnia nie zakrwawiona,
Migso wieprzowe |bez opitkow kos$ci, przekrwien, bez skoéry i1 szczeciny; powierzchnia tkanki
migsniowej 1 tluszczowej potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna o$lizglos$¢, nalot plesni, migso czyste, bez §ladéw jakichkolwiek
zanieczyszczen, barwa migsa jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie, niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy, barwa tluszczu biata
z odcieniem kremowym lub lekko rézowym, konsystencja jedrna i elastyczna,
zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak zaparzenia i
psucia (niedopuszczalny zapach jelki, stechty, kwasny)
Watroba wieprzowa - $wieza, niemrozona, pakowana prézniowo, §wiezy
zapach.
2 Kielbasy grubo  |Kielbasa: blok lopatkowy, blok szynkowy, krakowska parzona,
rozdrobnione zielonogorska, szynka mozaikowa, szynka prasowana

Charakterystyka 1 wyglad ogélny: produkty o zawartosci minimum 80% migsa
wieprzowego (nie wliczajac thuszczu wieprzowego wchodzacego w sktad réznych
klas migs wieprzowych), w ktorych przewazajaca cze$S¢ surowcOw migsno-
thuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci powyzej 20mm.

Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka
scisle przylegajaca do farszu; rOwnomiernie pomarszczona dla kietbas suszonych
1 podsuszanych, a dla pozostatych asortymentéow gtadka;

dopuszcza si¢ na pojedynczych batonach nieliczne zawg¢dzone wytryski farszu.
Struktura 1 konsystencja: na przekroju — surowce rownomiernie rozlozone;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow i zacieki thuszczu 1 galarety;
konsystencja charakterystyczna dla danego asortymentu.

Barwa: charakterystyczna dla danego sortymentu, migsa — od blador6zowej do
ciemnoczerwonej; ttuszczu — od kremowej do biatej

Smak 1 zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu, wyczuwalny smak i




zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

Uwagi:

Kieltbasy: krakowska parzona, zielonogdrska, mozaikowa, blok topatkowy, blok
szynkowy pakowane w ostonki o $rednicy od 60-80mm

Kielbasy $rednio
rozdrobnione

Kielbasa: biala parzona, ogniskowa

Charakterystyka 1 wyglad ogélny: produkty o zawarto$ci minimum 70% migsa
wieprzowego (nie wliczajac thuszczu wieprzowego wchodzacego w sktad réznych
klas migs wieprzowych), w ktorych przewazajaca cze$S¢ surowcOw migsno-
thuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od Smm do 20mm.
Wyrdb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka
scisle przylegajaca do farszu; rownomiernie pomarszczona dla kietbas suszonych
1 podsuszanych, a dla pozostatych asortymentéw gladka; dopuszcza si¢ na
pojedynczych batonach nieliczne zawedzone wytryski farszu.

Struktura i konsystencja: na przekroju — surowce réwnomiernie rozlozone;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow i zacieki thuszczu i1 galarety;
konsystencja charakterystyczna dla danego asortymentu.

Barwa: charakterystyczna dla danego sortymentu, migsa — od blador6zowej do
ciemnoczerwonej; thuszczu — od kremowej do biatej.

Smak 1 zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu, wyczuwalny smak i
zapach wuzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

Uwagi:

Kielbasy: ogniskowa, biata parzona pakowane w ostonki naturalne o §rednicy 30-
40 mm.

Kietbasy
homogenizowane

Kielbasa: metka, mortadela, serdelka wieprzowa

Charakterystyka i wyglad og6lny: produkty o zawarto§ci minimum 60% migsa
wieprzowego (nie wliczajac thuszczu wieprzowego wchodzacego w sktad réznych
klas migs wieprzowych), w ktorych surowce migsnotluszczowe zostaty
zhomogenizowane.

Wyréb w oslonce naturalnej lub sztucznej z wyjatkiem paréwki cienkiej
wieprzowej oraz serdelki wieprzowej ktére musza by¢ w ostonce naturalnej;
powierzchnia czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu; dopuszcza si¢
na pojedynczych batonach nieliczne zawedzone wytryski farszu.

Struktura 1 konsystencja: na przekroju — surowce réwnomiernie roztozone;
dopuszcza si¢ pojedyncze otwory powietrza Srednicy do 2mm; niedopuszczalne
skupiska jednego ze sktadnikéw i zacieki galarety; konsystencja soczysta.

Barwa: charakterystyczna dla danego sortymentu, uzalezniona od obrobki
termicznej lub ostonki sztucznej; niedopuszczalna barwa szarozielona oraz plamy
wynikajace z niedowedzenia.

Smak 1 zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu, wyczuwalny smak 1
zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

Uwagi:

Kieltbasa: mortadela, metka pakowane w ostonki o $rednicy od 60-80mm;
Serdelka wieprzowa w ostonke naturalng.

Wedliny podrobowe

Salceson wloski bialy:
Wyglad: wyrdob w ostonce sztucznej; powierzchnia czysta, lekko wilgotna,




niedopuszczalne zabrudzenia o$lizto$¢ 1 naloty plesni.

Struktura 1 konsystencja: do$¢ $cista, plaster 5 mm nie powinien rozpadaé sig;
niedopuszczalne skupiska niewymieszanych sktadnikow (podstawiania galarety)
dla salcesonu biatego.

Barwa: charakterystyczna dla uzytej ostonki sztucznej, powierzchnia — szara do
brunatnej na przekroju brunatna, typowa dla uzytych sktadnikow.

Smak i1 zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu, wyczuwalne przyprawy,
niedopuszczalny smak i1 zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Uwagi:

wedlina podrobowa zawierajagca minimum 40% migsa z gtow wieprzowych
(glowizny). Salcesony pakowane w ostonki o §rednicy od 60-80mm,;

Pasztetowa:

Wyglad: wyréb w ostonce sztucznej lub naturalnej; powierzchnia czysta, lekko
wilgotna, niedopuszczalne zabrudzenia o$lizto$¢ 1 naloty plesni.

Struktura i konsystencja: na przekroju — surowce rownomiernie rozlozone;
dopuszcza si¢ pojedyncze otwory powietrza $rednicy do 2mm; niedopuszczalne
skupiska jednego ze sktadnikow i zacieki galarety; konsystencja soczysta.

Barwa: charakterystyczna dla danego sortymentu, uzalezniona od obrobki
termicznej lub ostonki sztuczne;.

Smak i zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu, wyczuwalny smak

1 zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy

o nieswiezosci lub inny obcy.

Uwagi:

wedlina podrobowa zawierajagca minimum 40% migsa z glow wieprzowych
(gtowizny). Pasztetowa pakowana w ostonki o srednicy do 50mm.

Kaszanka:

Wyglad: wyréb w ostonce sztucznej; powierzchnia czysta, lekko wilgotna,
niedopuszczalne zabrudzenia, oslizto$¢ i1 naloty ples$ni. Struktura

1 konsystencja: dos¢ Scista, plaster 10mm nie powinien rozpadaé sig;
niedopuszczalne skupiska niewymieszanych sktadnikow.

Barwa: charakterystyczna dla uzytej ostonki sztucznej, powierzchnia — szara do
brunatnej na przekroju brunatna, typowa dla uzytych sktadnikow.

Smak i1 zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu, wyczuwalne przyprawy,
niedopuszczalny smak 1 zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Uwagi:

wedlina podrobowa zawierajgca minimum 30% podrobow.

Salceson czarny - wyrdb podrobowy z widocznymi kawatkami migsa, min. 50%
migsa wieprzowego, ostonka sztuczna, konsystencja soczysta, niedopuszczalne
skupiska niewymieszanych sktadnikoéw, swiezy zapach.

Smalec z migsem - smalec wieprzowy z migsem wieprzowym, z dodatkiem
migsa, ze skwarkami, gléwnie z thuszczu wieprzowego, migsa wieprzowego,
dodatki smakowe - cebula sol, przyprawy, suszone warzywa.




Czes¢ 11

Lp.

Grupa
technologiczna

Nazwa asortymentu

Migso drobiowe

Kurczak mrozony - tuszka kurczeca cata o wadze nie mniej niz 1,5kg. Wyglad:
tuszka wtasciwie umigsniona, prawidlowo wykrwawiona 1 ociekni¢ta, powierzch-
nia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi. Barwa mig$ni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza si¢ wy-
lewow krwawych w mig$niach; skora bez przebarwien i uszkodzen mechanicz-
nych oraz resztek upierzenia. Zapach naturalny, charakterystyczny dla migsa z kur-
czaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach $wiadczacy o procesach rozkladu
migsa przez drobnoustroje oraz zapach zjelczalego thuszczu.

Mieso gulaszowe drobiowe ( mrozone) - kawatki migsa kurczat o wielko$ci nie
mniejszej niz 2x2cm, trybowane, bez skory, bez kosci 1 §ciggien czyste, wolne od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia
moze by¢ wilgotna. Barwa naturalna, jasnor6zowa, charakterystyczna dla tuszki
kurzej, nie dopuszcza si¢ wylewoéw krwawych. Zapach naturalny, charakterystycz-
ny dla kurczat, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o procesach roz-
ktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego thuszczu.

Kietbasy grubo
rozdrobnione

Kielbasa: blok szynkowy drobiowy, poledwica drobiowa, szynkowka
drobiowa

Charakterystyka 1 wyglad og6lny: produkty o zawartosci minimum 80% migsa
drobiowego, w ktorych przewazajacg czes¢ surowcOw miegsnych zostata
rozdrobniona na czastki o wielkosci powyzej 20mm.

Wyrdb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka
Scisle przylegajaca do farszu; rownomiernie pomarszczona dla kietbas suszonych i
podsuszanych, a dla pozostatych asortymentow gtadka;

Struktura 1 konsystencja: na przekroju — surowce rOwnomiernie rozlozone;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw i zacieki thuszczu oraz galarety;
konsystencja charakterystyczna dla danego asortymentu.

Barwa: charakterystyczna dla danego sortymentu, migsa — od bladorézowej do
ciemnoczerwone;j.

Smak i zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu, wyczuwalny smak i
zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak 1 zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

Uwagi:

Kietbasy: blok szynkowy drobiowy, poledwica drobiowa, szynkoéwka drobiowa
pakowane w ostonki o srednicy od 60-80mm

Kielbasy srednio
rozdrobnione

Kielbasa: kielbasa z indyka

Charakterystyka 1 wyglad ogdlny: produkty o zawarto$ci minimum 70% migsa
drobiowego, w ktérych przewazajaca czes¢ surowcOw migsnych zostata
rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5mm do 20mm.

Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka
Scisle przylegajaca do farszu; rOwnomiernie pomarszczona, dopuszcza si¢ na
pojedynczych petach nieliczne zawedzone wytryski farszu.

Struktura 1 konsystencja: na przekroju — surowce rOwnomiernie rozlozone;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw i1 zacieki thuszczu i1 galarety;

konsystencja charakterystyczna dla danego asortymentu.




Barwa: charakterystyczna dla danego sortymentu, mi¢sa — od bladorézowej do
ciemnoczerwonej;

Smak i zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu, wyczuwalny smak i
zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak 1 zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

Uwagi:

Kielbasa z indyka w ostonki naturalne o $rednicy 30-40 mm

Kietbasy drobno
rozdrobnione

Kielbasa: mielonka drobiowa

Charakterystyka 1 wyglad ogdlny produkty o zawarto$ci minimum 70% migsa
drobiowego, w ktérych przewazajaca czes¢ surowcOw miesnych zostata
rozdrobniona na czastki o wielkosci ponizej Smm. Wyrdb w ostonce naturalnej
lub sztucznej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu;
Struktura 1 konsystencja: na przekroju — surowce rownomiernie rozlozone;
dopuszcza si¢ pojedyncze otwory powietrza $rednicy do 2mm; niedopuszczalne
skupiska jednego ze sktadnikow i zacieki galarety; konsystencja soczysta.

Barwa charakterystyczna dla danego sortymentu, uzalezniona od obrobki
termicznej lub ostonki sztuczne;;

Smak 1 zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu, wyczuwalny smak 1
zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i1 zapach $§wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

Kietbasy
homogenizowane

Kielbasa: mortadela drobiowa

Charakterystyka i wyglad ogdlny produkty o zawarto$ci minimum 60% migsa
drobiowego, w ktorych przewazajacg czes¢ surowcOw miegsnych zostala
zhomogenizowane.

Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka
Scisle przylegajaca do farszu; dopuszcza si¢ na pojedynczych batonach nieliczne
zawedzone wytryski farszu.

Struktura i konsystencja: na przekroju — surowce roOwnomiernie roztozone;
dopuszcza si¢ pojedyncze otwory powietrza $rednicy do 2mm; niedopuszczalne
skupiska jednego ze sktadnikow i zacieki galarety; konsystencja soczysta.

Barwa: charakterystyczna dla danego sortymentu, uzalezniona od obrobki
termicznej lub ostonki sztucznej.

Smak i zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu, wyczuwalny smak i
zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak 1 zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

Uwagi:

Kietbasa: mortadela drobiowa w ostonki o $rednicy od 60-80mm




