Opis Przedmiotu Zamowienia

Tryb podstawowy bez negocjacji, o wartosci zamowienia mniejszej niz progi unijne

numer referencyjny postgpowania: Zalacznik nr 3 do SWZ
DZP/DG-SZYW/21/2025

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Cze$é nr 1: mieso

PODZIAL POLTUSZY WIEPRZOWEJ

1. Glowa/teb 9. Boczek
2. Ucho 10. Zeberka
3. Podgardle 1. topatka
4. Karkdwka 12. Golonka
5. Schab 13. Noga

6. Poledwica 14. Ogon

7. Biodrowka 15. Stonina
8. Szynka

Asortyment

Opis przedmiotu zamowienia

1. Schab b/k

Cze$¢ zasadnicza wieprzowiny, odciety z odcinka piersiowo — ledzwiowego
pottuszy catkowicie odkostniony, stonina ze schabu catkowicie zdjeta. Powierzchnia
gtadka, niezakrwawiona, nie postrzgpiona, bez opitkow koSci, przekrwien,
glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki mig$niowej i thuszczowej potyskujaca,
sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna obslizgtos¢, nalot plesni, migso czyste,
bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen. Srodkowa cze$é schabu bez poledwicy
i karczku. Srednica plastra 12 - 15 cm.

Barwa:

-migéni jasnoré6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,

-tluszczu— biata z odcieniem kremowym Iub lekko rézowym niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy.

Zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa §wiezego, bez oznak zaparzenia
1 rozpoczynajacego si¢ psucia.

Nie poddawane zabiegom powodujacym wzrost jego masy czy objetosci.

Migso bez nastrzyku wydajno$ciowego.

2. Szynka
wieprzowa b/k b/s

Szynka wieprzowa bez kosci, bez skory, bez golonki, bez stoniny, surowa z matym
przerostem thuszczowym, delikatna i soczysta z czeSci gornej konczyny tylnej.
Barwa od jasno r6zowej do czerwonej. Waga jednego kawalka do 4 kg. Zapach
swoisty, charakterystyczny dla migsa §wiezego, bez oznak zaparzenia
1 rozpoczynajacego si¢ psucia.

Nie poddawane zabiegom powodujgcym wzrost jego masy czy objetosci.

Migso bez nastrzyku wydajnosciowego.

3. Szynka
wieprzowa b/k b/s
myszka (,,kulka”)

Szynka wieprzowa bez kosci, bez skory, bez golonki, bez stoniny, surowa z matym
przerostem tluszczowym, delikatna i soczysta z czeSci gornej konczyny tylnej.
Barwa od jasno rozowej do czerwonej. Waga jednego kawalka do 2 kg w ksztalcie
kuli. Zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak zaparzenia
i rozpoczynajacego si¢ psucia.

Nie poddawane zabiegom powodujgcym wzrost jego masy czy objetosci.

Migso bez nastrzyku wydajnosciowego.
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4. Karkowka
wieprzowa b/k

Czg$¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta z odcinka szyjnego pottuszy catkowicie
odkostniona oraz pozbawiona waskiego Sciggnistego migsnia od strony gornej
i twardego miegsnia od strony I kregu szyjnego; stonina catkowicie zdjeta; w sktad
karkéwki wchodzg glownie migs$nie: migsnie szyi i cze$¢ migsnia najdiuzszego
grzbietu.

Powierzchnia gladka, niezakrwawiona, nie postrzepiona, bez opitkow kosci,
przekrwien, glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki mie$niowej i thuszczowej
potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna obslizgtos¢, nalot plesni,
migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen.

Barwa:

-migséni jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,

-ttuszczu— niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy; biala z odcieniem
kremowym lub lekko rézowym.

Zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa §wiezego, bez oznak zaparzenia
1 rozpoczynajacego si¢ psucia.

Nie poddawane zabiegom powodujacym wzrost jego masy czy objetosci.

Migso bez nastrzyku wydajno$ciowego.

5. Zeberka
wieprzowe waskie
paski

Migso z koscig. Migso pozyskiwane jest ze Swiezego surowca najwyzszej jakosci.
Nie poddawane zabiegom powodujacym wzrost jego masy czy objetosci.
Migso bez nastrzyku wydajnosciowego.

6. Mieso
gulaszowe wolowe

Grubo rozdrobnione (kawalki minimum 1,5 cm x 1,0 cm x 1,5 cm), nie mielone,
schtodzone, nie mrozone, maksymalna zawartos¢ thuszczu 30%.

Powierzchnia gladka, niezakrwawiona, nie postrzepiona, bez opitkow kosci,
przekrwien, glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki mig$niowej i tluszczowej
potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna obslizgtos¢, nalot plesni,
migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen.

Barwa:

-mig$ni czerwona, dopuszczalne zmatowienie,

-thuszczu— niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy; biata z odcieniem
kremowym lub lekko rézowym.

Nie poddawane zabiegom powodujgcym wzrost jego masy czy objetosci.

Migso bez nastrzyku wydajnosciowego.

7. Boczek surowy
- wedzony

Boczek b/k poddany procesowi wedzenia.

Powierzchnia czysta i sucha. Struktura plastra o grubosci 3 mm do$¢ Scista;
konsystencja soczysta. Wyczuwalny smak 1 zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.

Nie poddawane zabiegom powodujgcym wzrost jego masy czy objetosci.

Migso bez nastrzyku wydajnosciowego.

Sktadniki: boczek wieprzowy 100 %, sol, przyprawy naturalne.

Wymogi dodatkowe:

1. Przy dostawie brana bedzie pod uwage masa netto przedmiotu zamowienia bez osocza.

2. Przedmioty zaméwienia w dniu ich dostarczenia do Magazynu Zywnosci Zamawiajacego,

majg mie¢ minimalny okres przydatno$ci do spozycia wynoszacy nie mniej niz 4 dni.

3. Przez caly okres obowigzywania umowy transport musi odbywaé si¢ pojazdami do tego
przeznaczonymi, tj. do przewozu przedmiotu zamowienia w warunkach chlodniczych
w temperaturze 2-4°C.
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numer referencyjny postgpowania: Zalacznik nr 3 do SWZ
DZP/DG-SZYW/21/2025

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Cze$¢ nr 2: wedliny

Asortyment

Opis przedmiotu zaméwienia

1. Szynka gotowana

Wedzonka w siatce formujacej, otrzymana z catej lub czgsci szynki lub topatki
wieprzowej bez kosci i skory, peklowanej, wedzona, parzona.

Smak 1 zapach charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,
wedzonego, parzonego.

Sktad: min. 70 - 80 % miesa w produkcie.

2. Szynka pieczona

Szynka wieprzowa przeszyta sznurkiem tworzacym petelke. Wyrdb parzony
i zapiekany. Powierzchnia czysta, sucha. Struktura dos¢ Scista, plastry grubosci
3 mm nie powinny rozpadac sie.

Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
swiadczacy o nieSwiezosci lub inny obcy.

Sktad: Mieso wieprzowe min 90 %o, sol, przyprawy naturalne.

3. Szynka konserwowa

Szynka w bloku w sktad ktorej wchodzi migso wieprzowe kl. I pochodzace
tylko z trybowania szynek. Wyrdb spetniajacy nastgpujace parametry: produkt
blokowy grubo rozdrobniony z wyselekcjonowanego migsa wieprzowego,
surowcow uzupetniajacych, przypraw i substancji dodatkowych dozwolonych
zgodnie z recepturg i procesem technologicznym dla szynki konserwowe;j.
Produkt o charakterystycznym smaku konserwy, grube batony w oslonce
poliamidowej, w ksztalcie foremnego bloku, konsystencja $cista, plaster
grubosci 1,5 mm nie moze si¢ rozpadac.

Zawarto$¢ bialtka nie mniej niz 14 %, thuszczu nie wiecej niz 20%.

4. Zywiecka
wieprzowa mocno
sucha

Przetwor migsny w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany
z rozdrobnionego migsa peklowanego i tluszczu, bez dodatku surowcoéw
uzupetniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony, podsuszany.
Wyprodukowana z migsa wieprzowego i wotowego Srednio rozdrobnionego,
z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach
sztucznych.

Powierzchnia batonéw barwy bragzowej do ciemnobrgzowej, rownomiernie
pomarszczona; ostonka Scisle przylegajaca do farszu; batony o dtugosci okoto
30 cm; sktadniki rtownomiernie wymieszane.

Konsystencja i struktura do$¢ Scista.

Barwa wilasciwa dla migsa peklowanego (ciemnorézowa do czerwonej)
i thuszczu (biata do kremowej).

Smak 1 zapach wtasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego i podsuszanego;
przyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy.

Zawarto$¢ miesa wieprzowego min. 90 %o.

5. Poledwica sopocka

Wedzonka (schab b/k) przeszyta sznurkiem zakonczonym petelka poddawana
procesowi wedzenia i parzenia.

Powierzchnia czysta, sucha, struktura plastra o grubosci 3 mm dos$¢ Scista;
konsystencja soczysta, wyczuwalny smak 1 zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.
Sktad: schab b/k, zawarto$¢ miesa min. 90 % w produkcie, woda, so6l
przyprawy naturalne.
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6. Kaszanka

Na przekroju barwa ciemnobrunatna z widoczng kasza.

Konsystencja §cista, dobrze zwiazana, nie rozpadajaca sie.

Niedopuszczalny smak i zapach $§wiadczacy o nie$wiezosci lub inny obcy.
Waga balotu nie moze przekroczy¢ 4 Kg.

Sktad: kasza gryczana 30%, zawarto$¢ podrobow min. 50%, cebula, pieprz,
sol.

7. Paréwkowa

W ostonce naturalnej, 1 szt. 100g (+/-10g), zawarto$¢ min. 70 — 75 % migsa
w produkcie, wyréb homogenizowany, wedzony, parzony.

Barwa zewngtrzna jasnobrgzowa do zlotobrazowe;.

Niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.

8. Parowki
delikatesowe

W ostonce naturalnej 1 szt. 50g (+/-10 g), zawartos¢ min. 60 — 70 % migsa
w produkcie. Parowki delikatesowe nie powinny zawiera¢ migsa oddzielonego
mechanicznie, konserwantéw ani wzmacniaczy smaku.

Niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.

9. Kielbasa biala
cienka

Kietbasa wieprzowa surowa parzona Srednio rozdrobniona, wyréb porcyjny
1 szt. 50g (+/- 10g) w ostonce naturalnej, zawarto$¢ min. 70 — 80 % migsa
w produkcie.

Niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.

10. Kielbasa §laska

Kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktéorym migso wieprzowe stanowi
100% wsadu migsnego), wedzona, parzona, $rednio rozdrobniona, przyprawy
charakterystyczne dla tego wyrobu; batony w ostonkach naturalnych, wyrob
porcyjny 1 szt. 100g (+/- 10g), soczysta po podgrzaniu, migso wieprzowe min.
67%, ttuszcz, woda tkanka taczna wieprzowa, sol, przyprawy naturalne, nie
dopuszcza si¢ stosowania preparatow biatkowych i sktadnikéw zwigkszajacych
wodochtonnos¢.

11. Parowki cienkie

Podwedzane, wyrdb porcyjny 1 szt. 50g (+/- 10g), zawartos¢ min. 70 — 75 %
migsa w produkcie.

Paréwki nie moga zawiera¢ migsa oddzielonego mechanicznie, konserwantow
ani wzmacniaczy smaku.

12. Pieczona piers
z indyka

Wyréb garmazeryjny, drobiowy, pieczony, ostonka kolagenowa.

Sktad: mieso z indyka (filet) 98 %, przyprawy, sol, warzywa suszone, cukier,
aromaty.

Informacje dodatkowe: bez konserwantow, bez glutenu.

13. Poledwica
z kurczaka

Wyréb garmazeryjny, drobiowy, pieczony, ostonka kolagenowa.

Sktad: migso z kurczaka (filet) 98 %, przyprawy, sol, warzywa suszone,
cukier, aromaty.

Informacje dodatkowe: bez konserwantow, bez glutenu.

14. Szynka z piersi
indyka

Wyprodukowana z peklowanych lub nie peklowanych surowcow drobiowych
(filet z indyka) z dodatkiem przypraw, wedzona poddana obrobce cieplnej, blok
lub gruba wedlina; konsystencja Scista, plastry 1,5 mm nie mogg si¢ rozpadac,
produkt bez widocznego thuszczu wewnetrznego 1 Sciggien.

Sktad: mieso z indyka 75 %, woda sol, aromaty, ekstrakty przypraw.

15. Szynka drobiowa

Produkt otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych migéni
piersiowo drobiowych, bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcow
miesno— tluszczowych, parzony lub pieczony. Produkt w sztucznej ostonce,
Scisle przylegajacy do powierzchni produktu, baton o dlugosci od 30 cm do
40 cm i $rednicy min. 10 cm, plasterki 2 mm nie powinny si¢ rozpadac.

Sktad: mieso drobiowe min. 75 %, woda, sol, przyprawy naturalne.
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16. Parowki drobiowe

Parowki drobiowe bez wieprzowiny 100% drobiowe (z indyka lub kurczaka)
bezglutenowe i bezmleczne, podwedzane, w naturalnej ostonce.

Parowki nie moga zawiera¢ migsa oddzielonego mechanicznie, konserwantow
ani wzmacniaczy smaku.

17. Schab gotowany

Produkt ze schabu, peklowany, wegdzony, gotowany, receptura oparta
0 naturalne przyprawy;
Sktad: mieso wieprzowe schab 95 - 100 % bez stoniny i gotowany bez kosci.

18. Schab pieczony

Produkt ze schabu, peklowany, wedzony, pieczony, receptura oparta
0 naturalne przyprawy.
Sktad: mieso wieprzowe schab 95 — 100 % bez stoniny i pieczony bez kosci.

19. Kielbasa §laska
cienka

Kielbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktérym migso wieprzowe stanowi
100% wsadu migsnego), wedzona, parzona, $rednio rozdrobniona, przyprawy
charakterystyczne dla tego wyrobu; batony w ostonkach naturalnych, wyréb
porcyjny 1 szt. 50g (+/- 10g), soczysta po podgrzaniu.

Sktad: migso wieprzowe min. 70 %, tluszcz, woda, tkanka taczna wieprzowa,
s0l, przyprawy naturalne; nie dopuszcza si¢ stosowania preparatow biatkowych
1 sktadnikow zwigkszajacych wodochtonnosc.

20. Lopatka
Z przyprawami

Produkt z topatki, peklowany, wedzony, parzony, receptura oparta o naturalne

przyprawy.
Sktad: mieso wieprzowe schab 95 — 100 % bez stoniny i gotowany bez kosci.

Wymagania dodatkowe:

4. Przy dostawie brana begdzie pod uwagg masa netto przedmiotu zamowienia, bez foli i klipsow

metalowych.

5. Przez caly okres

obowigzywania umowy transport musi odbywaé si¢ pojazdami do tego

przeznaczonymi, tj. do przewozu przedmiotu zamowienia w warunkach chlodniczych
w temperaturze 2-4°C.

6. Przedmioty zamowienia W dniu ich dostarczenia do Magazynu Zywno$ci Zamawiajgcego,

majg minimalny okres przydatnosci do spozycia wynoszacy nie mniej niz 14 dni.
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