DAG.260.9.2025

Zatgcznik nr 3b do Zapytania ofertowego

z dnia 23.05.2025 r.

Opis przedmiotu zamowienia — |1 cz¢s¢ - WYROBY WEDLINIARSKIE

1. Przedmiotem zamodwienia sg sukcesywne dostawy wyrobow wedliniarskich dla potrzeb
mieszkancoOw Domu Pomocy Spotecznej przy ulicy Nowomiejskiej 19 oraz uczestnikow
Centrum Wsparcia Spotecznego przy ul. Piekarskiej 25 we Wiloctawku w II péiroczu 2025

r. W ponizszym asortymencie 1 ilosci oraz o charakterystyce opisanej w pkt 2:

Lp. [Nazwa j.m. Ilos¢é
1. |kaszanka cienka kg 25
2. |kaszanka gruba kg 50
3. kielbasa biata surowa kg 40
4. |serdelki wieprzowe kg 80
5. |parowki cienkie kg 85
6. kietbaski mate kg 60
7. | metka cebulowa kg 45
8. | pasztet migsny kg 35
9. |pasztetowa gotowana kg 30
10. |pasztetowa wedzona kg 35
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12. |salceson czarny kg 25
13. | mielonka kg 30
14. |szynka konserwowa kg 30
15. |poledwica sopocka kg 35
16. |szynka wedzona kg 30
17. | boczek wedzony kg 45




18. | podgardle wedzone kg 25
19. |stonina wedzona kg 30
20. [ oo N
21. |szynka ala pizza kg 40
22. |szynka tradycyjna kg 35
23. |szynka biata kg 30
24. |schab pieczony kg 30
25. |pieczen firmowa kg 35
26. |pieczen rzymska kg 30
27. |baleron kg 30
28. |lopatka pieczona kg 30
29. |schab hetmanski kg 30
30. |rolada faszerowana kg 30
31. |rolada ze schabu kg 30
32. |pieczen drobiowa kg 30
33. |poledwica drobiowa kg 35
3. ;?ezci;:gnzyindyka kg o5
35. |rolada boczkowa kg 30
36. | mortadela kg 70
37. |kielbasa szynkowa kg 30
38. |kietbasa zywiecka kg 35
39. |kielbasa torunska kg 35
40. |kielbasa $laska kg 35




41. |kielbasa drobiowa kg 30
42. | kurczak faszerowany kg 30
43. |kurczak gotowany kg 35
44. | kurczak w galarecie kg 30
45. |smalec kg 20

2. Szczegodtowa charakterystyka zamawianych produktow:

Kaszanka cienka
Wymagania klasyfikacyjne:
kiszka krwista z kasza jeczmienng i gryczang w zmiennych proporcjach, parzona, konsystencja

Scista, flak naturalny cienki, barwa ciemno-bragzowa/czarna, smak i zapach charakterystyczny
dla tego typu asortymentu,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemniki typu Euro.

Kaszanka gruba
Wymagania klasyfikacyjne:
kiszka krwista z kaszg jgczmienng i gryczang w zmiennych proporcjach, parzona, konsystencja

Scista, flak naturalny gruby, barwa ciemno-brgzowa/czarna, smak 1 zapach charakterystyczny
dla tego typu asortymentu,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemniki typu Euro.

Kielbasa biala surowa
Wymagania klasyfikacyjne:
wieprzowa, niewedzona, nieparzona, Srednio rozdrobniona w ostonkach naturalnych minimum

65% migsa, §wieza, z wyczuwalnym zapachem czosnku, majeranku 1 ziot,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemniki typu Euro.

Serdelki wieprzowe
Wymagania klasyfikacyjne:
wyrob wieprzowy, zawarto$¢ migsa nie mniej niz 70%, batony w ostonkach naturalnych

(jelitach wieprzowych cienkich) lub sztucznych o dtugosci od 14cm do 16cm, odkrecane
pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu o barwie jasnordézowej do jasnobrazowej,
ostonka $cisle przylegajaca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, konsystencja: do$¢



Scista, po podgrzaniu soczysta, zapach charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego, z
lekkim wyczuciem przypraw i wedzenia,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemniki typu Euro.

Kielbaski male
Wymagania klasyfikacyjne:
wyréb wieprzowo-wotowy, krotkie ok. 10-12 cm, wedzony, parzony, homogenizowany

(surowce miesno-thuszczowe zostalty zhomogenizowane) w sklad ktorej wchodzi migso
wieprzowe 1 wotowe (co najmniej 70%), thuszcz wieprzowy oraz przyprawy charakterystyczne
dla tego wyrobu; nie dopuszcza si¢ stosowania mig¢sa odkostnionego mechanicznie, ostonka
Scisle przylegajaca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, konsystencja: do$¢ Scista,
po podgrzaniu soczysta, zapach charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego, z lekkim
wyczuciem przypraw i wedzenia,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemniki typu Euro.

Parowki cienkie
Wymagania klasyfikacyjne:
wyrob wieprzowo-wolowy, wedzony, parzony, homogenizowany (surowce mig¢sno-ttuszczowe

zostaly zhomogenizowane) w sktad ktorej wchodzi migso wieprzowe i wotowe (co najmniej
70%), ttuszcz wieprzowy oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza
si¢ stosowania mig¢sa odkostnionego mechanicznie, ostonka $cisle przylegajaca do farszu,
niedopuszczalna barwa szarozielona, konsystencja: dos¢ $cista, po podgrzaniu soczysta, zapach
charakterystyczny dla kielbasy z migsa peklowanego, z lekkim wyczuciem przypraw i
wedzenia,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemniki typu Euro.

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

kg migsa 0,75 kg cebuli), w ostonce poliamidowej, powierzchnia czysta, ostonka $cisle
przylegajaca do farszu, baton dlugosci ok. 10 cm, $rednica na przekroju ok. 40 mm, barwa
kremowo-r6zowa, jednolita w calej masie, konsystencja smarowna, mi¢gkka, bez rozwarstwien
sktadnikow, produkt surowy, doprawiony dla wyrazistego smaku,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.



Pasztetowa gotowana
Wymagania klasyfikacyjne:
wedlina podrobowa, wyprodukowana z watroby wieprzowej (25%), migsa z glow wieprzowych

(35%), thuszczu wieprzowego (35%) 1 kaszy manny (maks.5%), bez dodatku krwi spozywczej
i mi¢sa odkostnionego mechanicznie, parzona, wyrob w ostonce naturalnej lub sztucznej,
konsystencja smarowna, jednolita, smak i zapach charakterystyczny dla wedliny podrobowej,
parzonej, wyczuwalne przyprawy typu majeranek, pieprz,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

hermetyczne opakowanie jednostkowe

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Salceson bialy w galarecie
Wymagania klasyfikacyjne:
wedlina podrobowa, otrzymana z ozorow peklowanych (35%), watroby (8%), podgardla

skorowanego (35%), skorek wieprzowych (12%), przyprawiona, parzona, nie dopuszcza si¢
uzywania mi¢sa odkostnionego mechanicznie, wyrdb w ostonce naturalnej lub sztucznej, pod
ostonkg widoczny thuszcz i galaretka, powierzchnia czysta, lekko wilgotna, niedopuszczalne
zabrudzenia, o$lizto$¢ 1 naloty plesni, konsystencja i struktura $cista, plaster o grubo$ci Smm
nie powinien si¢ rozpada¢, niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikéw, obecnos¢
szczeciny, chrzastek i kosci, zapach i smak charakterystyczny dla wedliny podrobowej,
parzonej z dodatkiem ozorkdéw, wyczuwalne przyprawy: majeranek, pieprz, czosnek
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Salceson czarny
Wymagania klasyfikacyjne:
wedlina podrobowa, otrzymana z kawatkdéw, migsa wieprzowego(50%) skorki wieprzowe

(15%), krew spozywcza ,zelatyna , przyprawiona, parzona, nie dopuszcza si¢ uzywania migsa,
odkostnionego mechanicznie, wyrdb w ostonce naturalnej lub sztucznej, pod ostona widoczny,
thuszcz 1 powierzchnia czysta, lekko wilgotna, niedopuszczalne zabrudzenia, o$lizto$¢ 1 naloty
plesni, konsystencja i struktura $cista, plaster o grubosci 5 mm nie powinien si¢ rozpadac,
niedopuszczalne nie wymieszanych sktadnikow, obecno$¢ szczeciny, chrzastek i kosci, zapach
i smak charakterystyczny dla wedliny podrobowe;j, parzonej, wyczuwalne przyprawy: czosnek,
pieprz, majeranek, sol.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe - prézniowo zamykane.

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Szynka konserwowa
Wymagania klasyfikacyjne:
konserwa blokowa (zawarto$¢ stanowi jedng cato$¢ o ksztalcie zastosowanego opakowania),

wyprodukowana z migsni szynki wieprzowej z dodatkiem substancji dodatkowych



dozwolonych, bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie i surowcoéw zwigkszajacych
wodochtonnos¢, zawarto$¢ migsni z szynki wieprzowej nie mniej niz 85%, konsystencja dos¢
Scista, zapach 1 smak charakterystyczny dla danego wyrobu,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Mielonka

Wymagania klasyfikacyjne:

Zawierajaca co najmniej 60% migsa 1 nie wigcej niz 10g thuszczu w 100g produktu, $rednio
rozdrobniona, w sztucznej ostonce, barwa jasnor6zowa w batonie, S$wieza, zapach
charakterystyczny dla wyrobdéw masarskich,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

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

Pasztet miesny
Wymagania klasyfikacyjne:
Wyréb wieprzowy $rednio rozdrobniony, otrzymany z gotowanego mig¢sa wieprzowego,

watroby wieprzowej, tluszczu wieprzowego, bez kaszy manny, z dodatkiem skladnikow
aromatyczno-smakowych, bez dodatku migsa odkostnionego mechanicznie, zawarto$¢ migsa
wieprzowego w gotowym produkcie powinna by¢ nie mniejsza niz 69%, wyrob w formie bloku
w zaleznosci od uzytej formy, powierzchnia boczna i spodnia gtadka, wierzch w miare w
gladki, wyrdwnany, powierzchnia lekko przypieczona,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

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

Pasztetowa wedzona

Wymagania klasyfikacyjne:

Wedlina podrobowa, wyprodukowana z watroby wieprzowej (25%), migsa z glow
wieprzowych (35%), ttuszczu wieprzowego (35%) i kaszy manny (maks. 5%), bez dodatku
krwi spozywczej 1 migsa odkostnionego mechaniczni, parzona, wyrdb w ostonce naturalnej lub

sztucznej, konsystencja smarowna, jednolita, smak i zapach charakterystyczny dla we¢dzonej
wedliny podrobowe, parzonej, wyczuwalne przyprawy typu majeranek, pieprz,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

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

Poledwica sopocka

Wymagania klasyfikacyjne:

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




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

Boczek wedzony
Wymagania klasyfikacyjne:
wedzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego, bez zeberek, zewnetrzna

powierzchnia boczku bez skory, smak i zapach charakterystyczny dla wedzonki parzone;,
srednio stony, bez dodatku sztucznych aromatyzujacych zwigzkow chemicznych,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze - pojemnik typu Euro.

Podgardle wedzone
Wymagania klasyfikacyjne:
wyrob wieprzowy, wedzony, ze skora, zapach charakterystyczny dla wyroboéw wedzonych,

srednio stony, bez dodatku sztucznych aromatyzujacych zwigzkéw chemicznych,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane, opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Stonina wedzona

Wymagania klasyfikacyjne:

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

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro

Szynka wedzona

Wymagania klasyfikacyjne:

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

surowcow zwigkszajacych wodochtonnose,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane, opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Szynka ala pizza

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyréb wieprzowo-drobiowy, zawarto§¢ migsa min. 85% z widocznymi w przekroju
warzywami, smak i zapach charakterystyczny dla danego produktu, aromatyczny wyczuwalny
smak 1 zapach uzytych przypraw i warzyw, bez dodatku surowcow zwigkszajacych

wodochtonnos¢,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:



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

Wedzonka typu krotoszynska
Wymagania klasyfikacyjne:
wyrob wieprzowy, zawartos¢ migsa min. 85%, wedzonka barwy brazowej, parzona, swieza,

zapach charakterystyczny dla wyrobow wedzonych, smak i zapach charakterystyczny dla
danego produktu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, bez dodatku
surowcow zwiekszajacych wodochtonnosé,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

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

Baleron

Wymagania klasyfikacyjne:

wyrob wieprzowy, migso - karkdwka wieprzowa, bez nadmiernego przerostu tluszczu, o
zawartosci powyzej 70% migsa w 100 g baleronu, smak i zapach charakterystyczny dla danego
produktu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, bez dodatku surowcow
zwigkszajacych wodochtonnos$¢,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Pieczen firmowa
Wymagania klasyfikacyjne:
wedlina $rednio rozdrobniona wieprzowo-wolowa, pieczona, migso wieprzowe min. 48%,

migso wotowe min 18 %, w ksztalcie bloku, dopuszcza si¢ niewielkg ilos¢ wydzielonego
ttuszczu i galarety, smak i zapach charakterystyczny dla danego produktu, aromatyczny
wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — proézniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Pieczen rzymska
Wymagania klasyfikacyjne:
produkt wieprzowy lub wieprzowo-wotowy, mielony, pieczony w foremce, zawarto$¢ migsa

nie mniejsza niz 65%, dopuszcza si¢ niewielka ilos¢ wydzielonego thuszczu, smak i zapach
charakterystyczny dla danego produktu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.



Schab hetmanski
Wymagania klasyfikacyjne:
zawarto$¢ migsa min. 80%, zawarto$¢ tlhuszczu maksymalnie 10g/100g, smak i1 zapach

charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Schab pieczony
Wymagania klasyfikacyjne:
zawarto$¢ migsa min. 80%, zawarto$¢ tluszczu maksymalnie 10g/100g, smak i1 zapach

charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Szynka biala

Wymagania klasyfikacyjne:

wyrob wieprzowy, soczysty, parzony, produkowany z mig$ni 100% szynki wieprzowe;j,
poddanej peklowaniu, masowaniu, obrdbce termicznej, barwa zewnetrzna biata, z dodatkiem
liSci laurowych i czosnku, zwigzana sznurkiem spozywczym, smak i1 zapach charakterystyczny
dla danego asortymentu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — proézniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Szynka tradycyjna
Wymagania klasyfikacyjne:
wyrob wieprzowy, soczysty, parzony, produkowany z mig$ni 100% szynki wieprzowej,

poddanej peklowaniu, masowaniu, obrobce termicznej, barwa zewng¢trzna biata, z dodatkiem
lisci laurowych 1 czosnku, zwigzana sznurkiem spozywczym, smak i zapach charakterystyczny
dla danego asortymentu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.



Lopatka pieczona

Wymagania klasyfikacyjne:

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

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Rolada boczkowa
Wymagania klasyfikacyjne:
wedzonka o ksztalcie zblizonym do walca, przewigzanego przedza 2 razy wzdhuz i wielokrotnie

w poprzek w odstepach 3-4 cm lub w siatce elastycznej, zawarto$¢ boczku wieprzowego
W gotowym wyrobie nie mniej niz 85 %, powierzchnia pokryta czesciowo skorg lub nie,
Srednica batonu ok. 10 cm, konsystencja i struktura migkka, uktad ttuszczu i migsa zgodny z
budowa anatomiczng boczku wieprzowego — thuszcz przero$niety warstwami miesa, smak 1
zapach charakterystyczny dla wyrobow wedzonych z migsa peklowanego, wedzonego i
parzonego;

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Rolada faszerowana
Wymagania klasyfikacyjne:
wedzonka o ksztalcie zblizonym do walca, przewigzanego przedza 2 razy wzdtuz i wielokrotnie

w poprzek w odstgpach 3-4 cm lub w siatce elastycznej, zawarto§¢ boczku wieprzowego
W gotowym wyrobie nie mniej niz 85 %, powierzchnia pokryta czg¢$ciowo skorg lub nie,
Srednica batonu ok. 10 cm, konsystencja i struktura migkka, uklad thuszczu 1 migsa zgodny z
budowag anatomiczng boczku wieprzowego — tluszcz przero$nigty warstwami migsa, smak i
zapach charakterystyczny dla wyrobow wedzonych z migsa peklowanego, wedzonego i
parzonego;

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — proézniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Rolada schabowa
Wymagania klasyfikacyjne:

zawarto§¢ miecsa min. 70%, zawarto§¢ thuszczu maksymalnie 10g/100g, smak 1 zapach

charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.
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Pieczen drobiowa
Wymagania klasyfikacyjne:
wyréb formowany otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych migsni

piersiowych, bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcow migsno — ttuszczowych,
parzony, produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajacej do powierzchni wyrobu, w ksztatcie
batonu, powierzchnia czysta, barwa migsa jasnorézowa do rozowej, typowa dla uzytego migsa
drobiowego, smak 1 zapach charakterystyczny dla szynki z mi¢sa drobiowego, z wyczuwalnymi
uzytymi przyprawami i posmakiem wedzenia,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

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

Udziec z indyka pieczony
Wymagania klasyfikacyjne:
wyrob otrzymany z calych lub grubo rozdrobnionych gotowanych kawatkéw udzca indyczego,

(bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw migsno — tluszczowych) zatopionych
w klarowanej zelatynie; nie dopuszcza si¢ uzycia MDOM (migsa drobiowego odkostnionego
mechanicznie), zapach i smak charakterystyczny dla migsa indyczego pieczonego, Z
wyczuwalnymi uzytymi przyprawami,
Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane, opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Poledwica drobiowa
Wymagania klasyfikacyjne:
wyrob formowany otrzymany z calych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mig$ni

piersiowych, bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw migsno — thuszczowych,
parzony, produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajacej do powierzchni wyrobu, w ksztalcie
batonu, powierzchnia czysta, barwa mig¢sa jasnor6zowa do réozowej, typowa dla uzytego migsa
drobiowego, smak i1 zapach charakterystyczny dla szynki z migsa drobiowego, z wyczuwalnymi
uzytymi przyprawami i posmakiem wedzenia;

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

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

Kielbasa szynkowa
Wymagania klasyfikacyjne:
kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktérym migso wieprzowe stanowi min. 70 % wsadu

migsnego), wedzona, parzona, grubo rozdrobniona, batony w ostonkach sztucznych, o dtugosci
od 30 cm do 40 cm 1 $rednicy od 90 mm do 100 mm; powierzchnia batonu gtadka o barwie
jasnobrazowej do brazowej; ostonka gladka $cisle przylegajaca do farszu.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.
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Kielbasa zywiecka
Wymagania klasyfikacyjne:
kietbasa podsuszana o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych gtownie

w trakcie procesu suszenia, grubo lub $rednio rozdrobniona, zawarto$¢ migsa min. 68%,
zawarto$¢ tluszczu nie wigcej niz 10g/100g, powierzchnia batonéw barwy brazowej
do ciemnobrgzowej, rOwnomiernic pomarszczona, ostonka $cisle przylegajaca do farszu;
batony o dtugosci okoto 30 cm; sktadniki rOwnomiernie wymieszane,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro/

Kielbasa torunska
Wymagania klasyfikacyjne:
wyrob z migsa wieprzowego, zawarto§¢ migsa min. 70%, Srednio rozdrobniony, wedzony,

parzony, batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), o dtugosci od 30cm
do 40cm, o $rednicy uzytej oslonki, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrazowej
do bragzowej z lekkim potyskiem i przeswitami sktadnikoéw pod ostonka, ostonka Scisle
przylegajaca do masy migsnej, niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki, barwa
szarozielona, $cista, do$¢ krucha, dobre zwigzanie sktadnikow plastry grubosci 3mm nie
powinny si¢ rozpada¢, smak i1 zapach charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego,
wedzonej, parzonej 1 podsuszonej z wyraznym wyczuciem wedzenia, z wyczuwalnymi
przyprawami, niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Mortadela

Wymagania klasyfikacyjne:

kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktorym migso wieprzowe stanowi min. 70% wsadu
migsnego), wedzona, parzona, $rednio rozdrobniona, przyprawy charakterystyczne dla tego
wyrobu, batony w ostonkach o dlugosci od 12 cm do 14 cm, powierzchnia batonu o barwie
jasnobrazowej z przeswitami sktadnikéw pod ostonka,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — proézniowo zamykane

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Kielbasa Slaska
Wymagania klasyfikacyjne:
kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktorym migso wieprzowe stanowi min. 70% wsadu

migsnego), wedzona, parzona, $rednio rozdrobniona, przyprawy charakterystyczne dla tego
wyrobu, batony w ostonkach o dlugosci od 12 cm do 14 cm, odkrgcane, tworza zwoje,
powierzchnia batonu o barwie jasnobragzowej z przeswitami sktadnikow pod ostonka.
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Opakowanie i oznakowanie dostawy:
opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane
opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Kielbasa drobiowa
Wymagania klasyfikacyjne:
wyréb garmazeryjny parzony z grubo zmielonych kawatkow migsa drobiowego w ksztalcie

rolady, tatwy do porcjowania, zapach i smak charakterystyczny dla migsa drobiowego,
Z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami i posmakiem pieczenia,

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prozniowo zamykane,

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

42.Kurczak w galarecie

Wymagania klasyfikacyjne:

produkt otrzymany z pokrojonego mi¢sa drobiowego zalanego galareta, z dodatkiem warzyw
suszonych i przypraw aromatyczno-smakowych, poddany schtodzeniu, gotowy do spozycia po
schtodzeniu, bez skor i podrobow, barwa jasna do jasno stomkowej; dopuszczalna niewielka

warstwa wydzielanego tluszczu; ksztatt zalezny od uzytej formy, smak i zapach
charakterystyczny dla produktu otrzymanego z migsa drobiowego, uzytych dodatkdéw, warzyw
1 przypraw; bez posmakow i zapachdéw obcych;

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane,

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro,

Kurczak faszerowany

Wymagania klasyfikacyjne:

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

opakowanie jednostkowe — prézniowo zamykane,

opakowanie zbiorcze — pojemnik typu Euro.

Kurczak gotowany

Wymagania klasyfikacyjne:

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

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

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

Smalec
Wymagania klasyfikacyjne:
wyrob wieprzowy, powstaje w procesie wytapiania tkanek zwierzecych, z dodatkiem przypraw

aromatyczno-smakowych, poddany schtodzeniu, gotowy do spozycia po schtodzeniu, ksztatt
zalezny od uzytej formy, smak i zapach charakterystyczny dla produktu z migsa wieprzowego,
wyczuwalne przyprawy: czosnek , sOl, pieprz, majeranek, niedopuszczalne zabrudzenia, naloty
plesni, konsystencja i struktura zwarta.

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

opakowanie jednostkowe — hermetycznie w plastikowych pojemniczkach, prézniowo
pakowane

opakowanie zbiorcze- pojemnik typu Euro.

3. Dla dostarczanych wyrobow wedliniarskich wymagany min. 4 dniowy termin przydatnosci
do spozycia liczony od dnia dostawy.

4. Spelnianie wymogéw Zamawiajacego, co do jakosci produktow stwierdzane beda
kazdorazowo organoleptycznie. Wykonawca przedlozy Zamawiajagcemu na zadanie (w
wypadku stwierdzenia przez Zamawiajacego ewentualnych uwag dotyczacych smaku,
zapachu, konsystencji itp.), aktualne atesty wydane przez uprawnione instytucje
dopuszczajace artykuty zywno$ciowe do sprzedazy.

5. Produkty zapotrzebowane muszg spelnia¢ wymagania obowigzujacych krajowych i unijnych
przepisow prawa Zywnos$ciowego.

6. W sytuacji odmiennego nazewnictwa poszczego6lnych produktéw dopuszcza si¢ mozliwos¢
zastosowania nazw wiasnych (firmowych) producenta, ale pod warunkiem, ze produkowany
przez niego produkt jest tozsamy w procesie produkcji, sktadu i grupy technologicznej z
produktem podanym w przedmiocie zamowienia lub réwnowazne, tj. rownowazny pod
wzgledem jakos$ci 1 wlasciwos$ci organoleptycznych (kolor, konsystencja, zapach 1 smak).
Nazwa takiego oferowanego produktu musi znalez¢ si¢ w formularzu ofertowym.

7. Opakowanie jednostkowe/zbiorcze kazdorazowo musi zawiera¢ ponizsze informacje:
1) nazwa producenta,
2) nazwa produktu,
3) pojemnos¢ opakowania,
4) termin przydatnos$ci do spozycia,
5) warunki przechowywania,
6) szczegdtowy sktad w wyszczegdlnieniem zawartych alergenow spozywczych,
7) zawarto$¢ thuszczu, przy czym:
opakowanie nie moze by¢ brudne, uszkodzone mechanicznie, wgniecione, nieczytelne.
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8.

10

11.

Sposdb wykonania zamowienia:

1) Wykonawca zobowigzany jest do dostawy zamawianych produktow na wlasny koszt do
siedziby Zamawiajacego w poniedzialki, $rody i piatki (za wyjatkiem dni ustawowo
wolnych od pracy) w godz. 7.00 — 7.15 na zasadach okreslonych w projekcie umowy;

2) Zamawiajacy ztozy zamowienie mailowo, przynajmniej z 24 godzinnym wyprzedzeniem.
maks. 2 razy w tygodniu, zadajgc potwierdzenia przyjecia zamowienia przez
Wykonawce;

3) w zamowieniu Zamawiajacy wyszczegOlni: asortyment i ilo$ci, termin realizacji dostaw,
ewentualne, specyficzne warunki zamowienia;

4) Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ korekty zamowienia o ok. +/- 20% w terminie
do 24 godz. przed dostawa;

5) Ilosci oraz waga produktéw dostarczonych przez wykonawce powinny by¢ zgodne z
zamoOwieniem. Zamawiajacy dopuszcza roznice w ilosci 1 wadze +/- 5%.

Transport:

a) Wykonawca zobowiazuje si¢ dostarcza¢ przedmiot umowy specjalistycznym transportem
przystosowanym do przewozu rodzaju produktow bedacych przedmiotem zamédwienia.
W  przypadku dostarczania produktow wskazanych w przepisach sanitarnych,
wymagajacych decyzji inspekcji sanitarnej o0 dopuszczeniu $rodka transportu,
Wykonawca zobowigzany jest posiadac taka decyzje, do wgladu Zamawiajacego (kiedy
bedzie tego wymagal Zamawiajacy);

b) Wykonawca zabezpieczy nalezycie dostarczany asortyment na czas przewozu: produkty
muszag by¢é w prawidlowy sposéb opakowane (tj. zabezpieczone przed
zanieczyszczeniami i uszkodzeniami mogacymi powsta¢ podczas ich transportu do
miejsca przeznaczenia oraz w Sposob gwarantujacy $wiezo$¢ i jakos$¢ artykutow).
Wykonawca ponosi catkowita odpowiedzialno$¢ za dostawe 1 jako$¢ dostarczonego
asortymentu oraz za wady (odgniecenia, obicia, przektucia) powstate w czasie transportu.

. Zapotrzebowany w pkt 1 asortyment jest iloscig maksymalng przewidziang w |1 potroczu

2025 r. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmniejszenia zapotrzebowania w
zaleznosci od czasookresu obowigzywania przysztej umowy.

[losci produktow wskazana w niniejszym dokumencie ma charakter maksymalnych
mozliwych do zrealizowania przez Wykonawce dostaw. Rzeczywista ilo$¢ zamawianych i
dostarczanych produktéw uzalezniona bedzie od rzeczywistych potrzeb Zamawiajacego,
przy czym Wykonawca nie moze wysuwac roszczen wobec Zamawiajagcego w przypadku
realizacji zamowienia w niepelnej wysokosci.
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