ZP.272.09.2024 ZALACZNIK NR 3 DO SWZ
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Sukcesywna dostawa ryb, przetworéw rybnych oraz mrozonek owocowych i warzywnych na potrzeby
Powiatowej Bursy Szkolnej w Cztuchowie

1. Przedmiotem zamodwienia jest dostawa ryb, przetworéw rybnych oraz mrozonek owocowych
i warzywnych na potrzeby Powiatowej Bursy Szkolnej w Cztuchowie wg ilosci i asortymentu
okreslonego wg ponizszego zestawienia.

2. Produkty mrozone objete dostawg powinny spetnia¢ wymogi sanitarno-epidemiologiczne i zasady
systemu HACCP w zaktadach zywienia zbiorowego, tj. miedzy innymi:

— normy jakosciowe lub atesty,
— oznakowanie, miedzy innymi date minimalnej trwatosci i termin przydatnosci do spozycia,
— odpowiedni sposdb przewozenia towaréw — zachowanie rozdzielnosci transportu,
— dostarczany asortyment musi by¢ pozbawiony uszkodzern o charakterze fizycznym
i biochemicznym obnizajgcym jego wartosé uzytkowa,
— odpowiednig temperature podczas transportu i warunki sanitarne pojazdu.
3. Wykonawca wypetniajgc formularz cenowy w odpowiednich, wyznaczonych do tego pozycjach

formularza wpisze nazwe oferowanego asortymentu/produktu/oferowane parametry
(gramature) oraz producenta lub importera/dystrybutora oferowanego produktu.

4. W przypadkach, kiedy w opisie przedmiotu zamdwienia wskazane sg znaki towarowe, patenty,
pochodzenie, zrédto lub szczegdlny proces, charakteryzujgce okreslone produkty, oznacza to, ze
Zamawiajgcy nie moze opisac¢ przedmiotu zamowienia w wystarczajgco precyzyjny i zrozumiaty
sposob i jest to uzasadnione specyfikg przedmiotu zamdwienia. W takich sytuacjach ewentualne
postuzenie sie powyzszymi wskazaniami, nalezy odczytywac z wyrazami ,lub réwnowazny”.

5. llekro¢ w Zataczniku nr 2 do SWZ — Formularz cenowy oraz 3 do SWZ —Szczegdétowy opis
przedmiotu zamdwienia, wskazuje sie na znaki towarowe, nazwy handlowe produktéw, tylekroé
dopuszcza sie zaoferowanie przez Wykonawce wyrobdow réwnowaznych, tj. takich, ktére spetniajg
wymagania okreslone w kolumnie ,, Asortyment”.

6. Sposdb transportu oraz opakowanie produktéw muszg zapewnial zabezpieczenie przed
uszkodzeniami. Za zniszczenia powstate z powodu nienalezytego opakowania oraz/lub transportu
odpowiedzialnos¢ ponosi Wykonawca.

7. Wykonawca dostarczy przedmiot umowy w odpowiednich opakowaniach oraz specjalistycznym
transportem (tzn. ze dostawa przedmiotu umowy wykonywana bedzie $srodkami transportu
spetniajgcymi wymogi sanitarne, zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenistwie
zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. 2023 poz. 1448) przystosowanym do przewozu zywnosci, zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami, zapewniajgcym nalezyte zabezpieczenie jakosciowe dostarczanego
przedmiotu umowy przed zanieczyszczeniem, czynnikami pogodowymi, uszkodzeniami itp.
Wykonawca zapewni jego zatadowanie i roztadowanie na wtasny koszt.

8. Dostawy do kuchni Zamawiajgcego przy ul. Koszalinskiej 2A oraz Batorego 24.

9. Zamawiajacy wymaga aby mrozonki podczas transportu i skladowania przechowane byly w statej
temperaturze nie wyzszej niz -18°C. Dopuszcza sie podwyzszenie temperatury mrozonek, nie
wiecej niz o 3°C podczas wykonywania czynnosci zatadunku i wytadunku w transporcie — zgodnie
Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 19 wrzesnia 2003 r. w sprawie
szczegdtowych wymagan w zakresie sktadowania i transportu gteboko mrozonych artykutéow
rolno-spozywczych (Dz. U. 2003.177.1733).



10. W przypadku, gdy realizacja przedmiotu umowy w obrebie ktérejkolwiek z pozycji

11.

12.

13.

14.

asortymentowych zawartych w formularzu cenowym Wykonawcy, stanie sie niemozliwa do
zrealizowania, w szczegdlnosci z powodu wycofania asortymentu z dystrybucji, Zamawiajgcy
dopuszcza zmiane tego asortymentu na jego odpowiednik o takich samych lub lepszych
parametrach, w cenie nie wyzszej niz wartos¢ asortymentu zastepowanego, pod warunkiem
uzyskania przez Wykonawce zgody Zamawiajgcego.

Wysokos¢ wynagrodzenia wynika¢ bedzie z liczby faktycznie dostarczonych przez Wykonawce
jednostek przedmiotu zamdwienia przemnozonej przez ceny jednostkowe brutto okreslone
w formularzu cenowym oferty Wykonawcy.

Zamawiajgcy dopuszcza, w przypadku okreslenia gramatury opakowan w pozycjach
asortymentowych, odstepstwo maksymalnie do +/-10% od wskazanych pojemnosci/gramatur
opakowania, w przypadku gdy producent danej pozycji asortymentowej zmniejszy
pojemnosé/gramature opakowania lub gdy pojemnosci/gramatury opakowania wystepujag
w innych niz wskazana przez Zamawiajgcego. Obowigzujgcg jednostka rozliczeniowg w tej sytuacji
sg jednostki miary litry/kilogramy.

W ramach przedmiotu umowy Zamawiajgcy, uprawniony jest do skorzystania z prawa opcji
polegajgcego na dodatkowych dostawach o maksymalnie 20% dla kazdej z pozycji
asortymentowych, na zasadach i trybie opisanym ponizej:

1) Zamawiajgcy moze z opisanego w SWZ prawa opcji skorzystac lub skorzysta¢ w czesci;

2) Zamoéwienie realizowane w ramach opcji jest jednostronnym uprawnieniem
Zamawiajgcego, dlatego tez nieskorzystanie przez Zamawiajgcego z prawa opcji nie
stanowi podstawy dla Wykonawcy do dochodzenia jakichkolwiek roszczen w stosunku do
Zamawiajgcego;

3) Zamodwienie objete prawem opcji Wykonawca bedzie zobowigzany wykonac po uprzednim
otrzymaniu zawiadomienia od Zamawiajgcego, ze zamierza z prawa opcji skorzystaé,
zawierajgcego liczbe zamawianych poszczegdlnych pozycji asortymentowych w ramach
przedmiotowego uprawnienia Zamawiajgcego;

4) Zasady dotyczace realizacji zamdwienia objetego prawem opcji bedg takie same jak te,
ktore obowigzujg przy realizacji zamdwienia podstawowego. Zamawiajgcy zastrzega
rowniez, ze ceny jednostkowe objete opcjg beda identyczne, jak w zamodwieniu
podstawowym;

5) Zamawiajacy zastrzega, ze wielko$s¢ 20% przewidziana w ramach prawa opcji jest
wielkoscig maksymalng, dotyczy kazdej pozycji asortymentowej, a ilosci te mogg ulec
zmniejszeniu w zaleznosci od potrzeb Zamawiajgcego w trakcie trwania umowy;

6) Zamawiajacy jest uprawniony do skorzystania z prawa opcji po wykorzystaniu ilosci
okreslonej zamdéwieniem podstawowym dla kazdej z pozycji asortymentowe;.

Wymagania dotyczgce mrozonek:
1) Opakowania wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

zywnosciag, zamkniete, zabezpieczajgce produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem.

2) Opakowanie oznakowane czytelnie, zawiera informacje dotyczace: nazwy i adresu
producenta, nazwa dystrybutora, nazwa towaru, jego klasa jakosci, data produkcji, termin
przydatnosci do spozycia, sposdb przechowywania.

3) Opakowania nie uszkodzone, czy tez zgniecione.

4) Zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami, opakowania mrozonek muszg by¢ odporne na niska
temperature. Opakowania muszg byc¢ szczelne i zapewnia¢ zamrozonej zywnosci jak najdtuzsze



zachowanie jej wtasciwosci. Nie powinny takze do niej przymarza¢. Wszelkie uszkodzenia
spowodujg nie przyjecie towaru prze z zamawiajgcego.

5) Catosc przywiezionego przedmiotu zamodwienia w postaci zamrozonej, bez widocznych oznak
rozmrozenia.

6) Zawartos¢ opakowania nie zbrylona, opakowanie nie oblepione zbyt duzg iloscig szronu, co
mogtoby wskazywac na catkowite lub czesciowe rozmrozenie.

7) Porozmrozeniu przedmiot zamowienia zachowuje naturalny smak, barwe i aromat.

15. Wymagania dotyczace ryb:

Ryby mrozone:

Opakowanie zewnetrzne: szczelne, woskowane kartony,
wewnetrzne: folia; warstwy filetdw przetozone folig, czyste,
Opakowanie, opakowanie nieuszkodzone, szczelne, zamkniete, prawidtowo oznakowane w
transportowe, rodzaj mrozenia jezyku polskim, z podang procentowg zawartoscig ryby,
elementy nie posklejane, tatwe wydobywanie pojedynczych
elementdéw z bloku, bez koniecznosci rozmrazania catosci

SHP shatter pack: oddzielanie poszczegdlnych filetow,
uktadanych warstwami, foliowymi przektadkami

Sposbéb mrozenia

Zawarto$¢ glazury Pozadana: 3 — 5 % wagi ryby

Klasa jakosci Pierwsza

Brak oznak rozmrozenia, temperatura przy przyjeciu min —18 °C,
filety cate z lub bez skory, osci i obcych zanieczyszczen; tkanka
miesna jasna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla danego

Wyglad gatunku, bez plam i przebarwien, wysuszka powierzchniowa
dajaca sie tatwo zeskroba¢ do 10 % powierzchni, a wysuszka
gteboka trudna do zeskrobania do 5% powierzchni,

Zapach Wtasciwy dla ryb mrozonych, po rozmrozeniu zapach ryby

Swiezej, niedopuszczalny gnilny

Witasciwy dla swiezej ryby, bez obcych posmakéw i zapachdéw
Swiadczacych o rozpadzie gnilnym biatka

Po rozmrozeniu sprezysta, do ostabionej, nierozpadajaca sie,
Tkanka miesna o prawidtowym zapachu, niedopuszczalny zapach
rozktadajgcego sie biatka

Brak zanieczyszczen fizycznych, chemicznych, brak oznak
i obecnosci  plesni, szkodnikdw, brak zanieczyszczen
mikrobiologicznych i bakterii chorobotwoérczych

Smak i zapach po obrébce

Wiasciwosci fizykochemiczne i
biologiczne

Ryby solone: ptaty matiasy

Czyste, nieuszkodzone, szczelne, zamkniete, prawidtowo
oznakowane w jezyku polskim, z podang procentowa
zawartoscia filetow

Dobrze umiesnione, oprawione, (zawartos¢ soli w tkance
miesniowej od 6 do 14 %), zanurzone w solance, filety btyszczgce
Wyglad o naturalnym, zabarwieniu wtasciwym dla danego gatunku cate,
nie uszkodzone, oprawienie staranne, rownej wielkosci,
wyréwnane w ksztatcie

Wtasciwy dla ryb dojrzatych, bez naleciatosci znamionujgcych
poczatek rozktadu

Opakowanie, opakowanie
transportowe,

Smak i zapach




Tkanka miesna

Mieso wiasciwie sprezyste, bez rozwarstwien

i uszkodzen,

zwigzane,

Solanka

Solanka — czysta lub lekko metna o charakterystycznym zapachu
cechach, bez objawdw zepsucia,

Witasciwosci fizykochemiczne i
biologiczne

Brak zanieczyszczen fizycznych, chemicznych, brak oznak
i obecnosci  plesni, szkodnikdw, brak zanieczyszczen
mikrobiologicznych i bakterii chorobotwérczych

Ryby wedzone:

Opakowanie, opakowanie

Kartony zewnetrzne 1z pergaminem wewnatrz, czyste,
nieuszkodzone, szczelne, zamkniete, prawidtowo oznakowane w

transportowe jezyku polskim
Tusze ryb powinny mieé¢ witasciwy gatunkowo wyglad, tkanka
miesna powinna by¢ odpowiednio jedrna, prawidtowo,

Wyglad rownomiernie wywedzona, niedopuszczalne przewedzenie lub
nie dowedzenie; cate, nieuszkodzone, z odpowiednio
przylegajaca skorg

Konsystencia Zwarta, charakterystyczna, niedopuszczona rozpadajgca sie

konsystencja i tekstura tkanki miesnej mazista

Smak i zapach

Smak i zapach przyjemny, charakterystyczny dla wyrobdw
wedzonych z okreslonych gatunkéw ryb, niedopuszczony: smak
i zapach miesa zjetczaty, gorzki, plesni, gnilny inny obcy

Witasciwosci fizykochemiczne i
biologiczne

Brak zanieczyszczen fizycznych, chemicznych, brak oznak
i obecnosci  plesni, szkodnikéw, brak zanieczyszczen
mikrobiologicznych i bakterii chorobotwérczych,
niedopuszczalne: wystepowanie pasozytow szkodliwych dla
zdrowia ludzkiego lub nadajacych odrazajgcy wyglad,
zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki np. muchy,
szczury itp., obecnos$¢ plechy plesni, zawartos¢ metali
szkodliwych dla zdrowia powyzej wymagan zawartych w normie

Ryba swieza

Potyskujgca, opalizujgca, czysta, o naturalnym zabarwieniu, nie

Skora dopuszcza sie ryb z oznakami szaty godowej i ciekngcych
Sluz Przezroczysty naturalny
Oprawienie Prawidtowe dla danego sposobu, ciecia réwne, powierzchnie

cie¢ gtadkie

Barwa miesa wzdtuz kregostupa

Naturalna

Sprezystos¢

Tkanka miesna sprezysta, kregostup peka przy prébie oderwania
go od miesa

Zapach

Swoisty, charakterystyczny dla karpia

Uszkodzenia

Ryby zdrowe, bez widocznych oznak chorobowych skéry i miesa,
powierzchnia ryb bez uszkodzen skéry i tkanki miesnej,
dopuszcza sie do 2% masy ryb z uszkodzeniami skoéry i
powierzchniowymi uszkodzeniami tkanki miesnej




ZESTAWIENIE RYB, PRZETWOROW RYBNYCH ORAZ MROZONEK OWOCOWYCH | WARZYWNYCH NA
POTRZEBY POWIATOWEJ BURSY SZKOLNEJ W CZLUCHOWIE

Jedn. ”
Lp. Nazwa artykutu . llos¢
miary
Kalafior mrozony rézyczki 100% op. 2,5 kg. Rézyczki kalafiora o
1. wielko$ci min. 40mm, kolor naturalny bez przebarwien i kg 3000
obsuszen
Brokut mrozony rézyczki 100% op. 2-2,5 kg Rézyczki brokuta
2. wielko$ci min. 50mm, kolor naturalny bez przebarwien i kg 3000
obsuszen
Groszek zielony mrozony 100%, op. 2,5 kg ziarna groszku s3
3. .. . . . kg 1500
naturalnie zielone, soczyste, delikatne i stodkie
Fasola szparagowa zielona mrozona 100%, op. 2,5 kg, cate straki,
4, ) L . ; , kg 40
min. 8-9mm, naturalnie zielone, soczyste, delikatne i stodkie
Kapusta brukselka 100%, op. 2,5 kg, gtéwki wielkos¢ min. 30-
5. kg 30
40mm
Marchewka mini 100%, op. 2,5kg, mtode marchewki cate o
6. dtugosci min. 50-55mm i regularnym ksztatcie, stodsza odmiana kg 60

tradycyjnej marchewki

Warzywa na patelnie, op. 2,5 kg, warzywa 100% w rdznych
7. proporcjach, o sktadzie min. brokut, ziemniaki, marchewka, kg 500
papryka czerwona fasola zielona cebula, kukurydza

Truskawka mrozona bez szyputek 100%, op. 2,5 kg, kalibrowana

8. standardowe kalibrowanie: owoce min. 25 mm ke 330

9. Jagoda czarna mrozona op. 2,5kg kg 30

10 Mieszanka kompotowa op. 2,5kg, jabtko, sliwka, truskawka, K 150

" | wisnia, agrest, porzeczka czerwona, porzeczka czarna itp. g

Maliny op. 2,5kg, cate owoce klasy 1, nie rozdrobnione o petnym

11. s ) . kg 200
wyrazistym kolorze i stodkim smaku

12. | Sliwka potéwki op. 10kg bez pestki kg 1000

13. | Wisnia b/p op. 2,5kg bez pestek kg 80
Frytki do piekarnika op. 2,5kg Frytki do przygotowania w

14. ) . . . . kg 50
piekarniku bez uzycia ttuszczu, wstepnie podsmazone

1s. Kluski (pierogi) leniwe z serem op. 1,5kg, Sktad: ziemniaki min. ke 30

40%, ser twarogowy min. 30 %,

Pierogi ruskie op. 3kg, Sktad: ziemniaki min. 24%, woda, ser
16. | twarogowy min. 13%, nadzienie ziemniaczano-serowo-cebulowe. kg 110
Nie zawierajg ttuszczu zwierzecego

Pierogi kapusta z grzybami op. do 3kg. Sktad: kapusta biata
17. | kwaszona co najmniej 30%, grzyby lesne co najmniej 1% (borowik kg 36
szlachetny, podgrzybek brunatny w zmiennych proporcjach)




Jedn.

Lp. Nazwa artykutu . llos¢
miary

18, Knedle z truskawkami op. 2,5kg Zawartosé farszu co najmniej ke 40
40%

19. | Knedle ze sliwkami op. 0,5kg Zawartosc farszu co najmniej 40% kg 50
Pyzy z miesem op. 3kg . Farsz z miesa wotowo-wieprzowego,

20. | mieso wieprzowe min. 8%, mieso wotowe min. 4%,grysik kg 60
ziemniaczany min. 15%

21. | Pyzy ziemniaczane op. 3kg grysik ziemniaczany min. 20% kg 30
Uszka z kapusta i grzybami op. 0,35kg. Produkt nie zawiera

99 ttuszczu zwierzecego, kapusta kiszona min. 12%, grzyby lesne 5% K 5

" | (borowik szlachetny, podgrzybek brunatny w zmiennych &

proporcjach)

23. | Kluski $lgskie op. do 3kg kg 32

24. | Kopytka ziemniaczane op. do 3kg kg 900

75 Pierogi z miesem op. 3kg. Sktad - mieso wieprzowe - co najmniej K 60

" | 20% mieso drobiowe - co najmniej 10% g

26. | Aronia mrozone cate owoce, w opakowaniu 10 kg kg 10
Mieszanka cateringowa, opakowanie 2,5 kg. Sktad: fasola zielona

27. | cata, fasola z6tta cata, rézyczki brokutu, mtoda marchew cata, kg 1000
marchew zétta plastry
Mieszanka europejska opakowanie 2,5kg. Sktad: fasola

28. | ptaskostragkowa, rézyczki brokutu, czerwona marchew plastry, kg 1000
26tta marchew plastry

29. | Dynia kostka 10 x 10mm w opakowaniu 2kg kg 70

30. | Marchew kostka, w opakowaniu 2,5 kg kg 60

31. | Pierogiz serem op 3kg kg 12

32. | Frytki czastki ziemniaka ze skérka, opakowanie 2,5 kg kg 50
Duet cukinii w plastrach. Sktad: mieszanka warzyw: cukinia zétta i

33. . . . . kg 60
zielona w zmiennych proporcjach, opakowanie 2,5 kg

34. | Porzeczka czerwona opakowanie 10 kg, bez szyputki, cate owoce kg 2 000

35. | Grzyb kurka cata, opakowanie 2,5 kg, klasa | kg 10

36. | Szpinak w lisciach porcjowany w opakowaniu 2,5kg kg 10

37. | Rabarbar kg 800

38. | Marchew z groszkiem kg 60

39. | Fasolka z6tta cata kg 3000

40. | Marchew plastry op. 2,5 kg kg 10

41. | Mieszanka chinska op. 2,5 kg kg 80

42. | Rozek z pieczarkami i cebulg 90g/40 op. 30




Lp.

Nazwa artykutu

Jedn.
miary

llos¢

43.

Pasztecik kapusta/pieczarka 100g/40

op.

30

44,

Filet z morszczuka SHP 200+ (Merluccius atlanticus) mrozony filet.
Ptat miesa z morszczuka o nieregularnej wielkos$ci ksztatcie,
oddzielony od pozostatych czesci anatomicznych ryby cieciem,
wykonanym réwnolegle do kregostupa, bez skéry i wyrostkow
oscistych  kregostupa, bfona otrzewna i Zzebra usuniete,
zamrozony; filety utozone warstwowo w bloki z zastosowaniem
przektadek z folii umozliwiajgce fatwe oddzielenie kazdego fileta
(shatter pack).

Wyglad: filety cate, bez obcych zanieczyszczen; tkanka miesna
jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla dorsza.
Oprawienie: powierzchnie cie¢ réwne, gtadkie, bez poszarpan
krawedzi; nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci. Sprezystosé
tkanki miesnej: sprezysta do ostabione;j

Zapach charakterystyczny dla morszczuka. Smak i zapach po
ugotowaniu swoisty, wtasciwy dla morszczuka; nie dopuszcza sie
smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego.
Tekstura  po  ugotowaniu zwarta, krucha, soczysta,
charakterystyczna dla morszczuka; dopuszcza sie lekko miekka.

kg

800

45.

Mintaj filet SHP 200+ (Theragra chalcogramma) Filety cate, bez
obcych zanieczyszczen; tkanka miesna jasna, o naturalnej barwie,
charakterystycznej dla mintaja. Powierzchnie cie¢ rowne, gtadkie,
bez poszarpan krawedzi; nie dopuszcza sie pozostatosci
whnetrznosci. Sprezystosc tkanki miesnej: sprezysta do ostabionej,
zapach charakterystyczny dla mintaja, po ugotowaniu swoisty,
wiasciwy dla mintaja; nie dopuszcza sie smaku obcego lub
gorzkiego i zapachu obcego lub jetkiego.

Tekstura po ugotowaniu: zwarta, krucha, soczysta,
charakterystyczna dla mintaja; dopuszcza sie lekko miekka.

kg

60

46.

Dorsz filet SHP 200+ (Gadus morhua) mrozony filet. Ptat miesa
zdorsza o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od
pozostatych czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym
rownolegle do kregostupa, bez skéry i wyrostkéw oscistych
kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, zamrozony; filety
utozone warstwowo w bloki z zastosowaniem przektadek z folii
umozliwiajgce tatwe oddzielenie kazdego fileta (shatter pack)
Wyglad: filety cate, bez obcych zanieczyszczen; tkanka miesna
jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla dorsza.
Oprawienie: powierzchnie cie¢ réwne, gtadkie, bez poszarpan
krawedzi; nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci.
Sprezystosc tkanki miesnej: sprezysta do ostabionej.

Zapach: charakterystyczny dla dorsza

Smak i zapach po ugotowaniu: swoisty, wiasciwy dla dorsza; nie
dopuszcza sie smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub
jetkiego.

Tekstura po  ugotowaniu: zwarta, krucha, soczysta,
charakterystyczna dla dorsza; dopuszcza sie lekko miekka.

kg

10
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47.

Miruna SHP 200+ (Macruronus novaezelandiae) Ptat z miesa
miruny o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od
pozostatych czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym
rownolegle do kregostupa z pozostawieniem skory i wyrostkow
oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, klasa |
Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, na skérze dopuszcza sie
przezroczysty $luz; filety uftozone warstwowo w Dbloki
z zastosowaniem przektadek z folii umozliwiajgce tatwe
oddzielenie kazdego fileta (shatter pack)

Wady niedopuszczalne ryb:

- zapach i smak miesa: jetki, gorzki, kwasny, gnilny, inny obcy,

- wystepowanie pasozytéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub
nadajgcy rybom odrazajgcy wyglad, tkanka miesna o naturalnej
barwie, charakterystycznej dla miruny.

kg

3000

48.

Filet z limandy 5kg IWP (Limanda aspera ) IWP — kazda sztuka
indywidualnie pakowana (owinieta folig). Ptat miesa z limandy
o nieregularnej wielkosci ksztafcie, oddzielony od pozostatych
czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do
kregostupa, bez skéry i wyrostkdw oscistych kregostupa, btona
otrzewna i zebra usuniete, zamrozony; Filety cate, bez obcych
zanieczyszczen; tkanka miesna jasna, o naturalnej barwie,
charakterystycznej dla limandy. Powierzchnie cie¢ réwne, gtadkie,
bez poszarpan krawedzi; nie dopuszcza sie pozostatosci
whnetrznosci.

Sprezystosc tkanki miesnej: sprezysta do ostabionej

Zapach: charakterystyczny dla limandy.

Smak i zapach po ugotowaniu: swoisty, wtasciwy dla limandy ; nie
dopuszcza sie smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub
jetkiego. Tekstura po ugotowaniu zwarta, krucha, soczysta,
charakterystyczna dla limandy ;dopuszcza sie lekko miekka.

kg

100

49.

Filet z fladry 5kg IQF (Reinhardtius stomias) filety indywidualnie
szokowo mrozone. Ptat z miesa fladry o nieregularnej

wielkosci i ksztatcie, oddzielony od

pozostatych czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym
rownolegle do kregostupa z pozostawieniem skory i wyrostkow
oscistych kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, klasa |
Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, na

skdrze dopuszcza sie przezroczysty $luz; Wady niedopuszczalne
ryb:

- zapach i smak miesa: jetki, gorzki, kwasny, gnilny, inny obcy,

- wystepowanie pasozytéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub
nadajacy rybom odrazajgcy wyglad. Tkanka miesna o naturalnej
barwie, charakterystycznej dla fladry.

kg

20

50.

Filet z sandacza 5kg IQF filety indywidualnie szokowo mrozone.
Klasa I. Ptat z miesa sandacza o nieregularnej wielkosci i ksztatcie,
oddzielony od pozostatych czesci anatomicznych ryby cieciem,
wykonanym réwnolegle do kregostupa z pozostawieniem skéry
i wyrostkdw oscistych kregostupa, bftona otrzewna i zebra

kg

20
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usuniete, klasa | Filety cate, bez obcych zanieczyszczen, na skdrze
dopuszcza sie przezroczysty $luz. Tkanka miesna o naturalnej
barwie, charakterystycznej dla sandacza

Wady niedopuszczalne ryb:

- zapach i smak miesa: jetki, gorzki, kwasny, gnilny, inny obcy,

- wystepowanie pasozytéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub
nadajacy rybom odrazajgcy wyglad.

51.

Filet z halibuta 5kg IQF (Hippoglossus hippoglossus)filety
indywidualnie szokowo mrozone. Ptat miesa z halibuta
o nieregularnej wielkosci ksztatcie, oddzielony od pozostatych
czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do
kregostupa, bez skéry i wyrostkéw oscistych kregostupa, btona
otrzewna i zebra usuniete, zamrozony;

Wyglad: filety cate, bez obcych zanieczyszczen; tkanka miesna
jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla halibuta.
Oprawienie: powierzchnie cie¢ réwne, gtadkie, bez poszarpan
krawedzi; nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci.
Sprezystosc tkanki miesnej: sprezysta do ostabionej.

Zapach: Charakterystyczny dla dorsza.

Smak i zapach po ugotowaniu: swoisty, wtasciwy dla halibuta ; nie
dopuszcza sie smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub
jetkiego.

Tekstura po  ugotowaniu: zwarta, krucha, soczysta,
charakterystyczna dla halibuta ;dopuszcza sie lekko miekka.

kg

30

52.

Filet z karmazyna 5kg IQF (Sebastess mentella ) filety
indywidualnie szokowo mrozone. Ptat miesa z karmazyna
o nieregularnej wielkosci ksztatcie, oddzielony od pozostatych
czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym réwnolegle do
kregostupa, bez skéry i wyrostkéw oscistych kregostupa, btona
otrzewna i zebra usuniete, zamrozony;

Wyglad: Filety cate, bez obcych zanieczyszczen; tkanka miesna
jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla karmazyna
Oprawienie Powierzchnie cie¢ rowne, gtadkie, bez poszarpan
krawedzi; nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci.
Sprezystosc tkanki miesnej: sprezysta do ostabionej

Zapach: charakterystyczny dla karmazyna

Smak i zapach po ugotowaniu: Swoisty, wiasciwy dla karmazyna ;
nie dopuszcza sie smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego
lub jetkiego.

Tekstura po  ugotowaniu: zwarta, krucha, soczysta,
charakterystyczna dla karmazyna; dopuszcza sie lekko miekka.

kg

30

53.

Filet z tilapii 5kg IQF filety indywidualnie szokowo mrozone. Pfat
miesa z tilapii o nieregularnej wielkosci ksztatcie, oddzielony od
pozostatych czesci anatomicznych ryby cieciem, wykonanym
rownolegle do kregostupa, bez skéry i wyrostkdw oscistych
kregostupa, btona otrzewna i zebra usuniete, zamrozony;
Wyglad: Filety cate, bez obcych zanieczyszczen; tkanka miesna
jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla tilapii.

400
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Oprawienie: powierzchnie cie¢ réwne, gtadkie, bez poszarpan
krawedzi; nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci.
Sprezystosc tkanki miesnej: sprezysta do ostabionej

Zapach: charakterystyczny dla tilapii

Smak i zapach po ugotowaniu: swoisty, wtasciwy dla tilapii; nie
dopuszcza sie smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub
jetkiego. Tekstura po ugotowaniu zwarta, krucha, soczysta,
charakterystyczna dla tilapii; dopuszcza sie lekko miekka.

54.

Karp Swiezy. Karp $wiezy caty, waga 2,0-2,2kg, dostarczony
w pojemnikach z lodem, ryba musi posiada¢ zamknietg paszcze,
przezroczyste oczy skrzela jasnoczerwone, bez $luzu, miesnie
jedrne , sprezyste, pod naciskiem palca z trudem sie ugina, silnie
wrosniete w ciato tuski.

Zapach ryby powinien by¢ swoisty lecz swiezy.

kg

200

55.

Szczupak swiezy Szczupak swiezy caty dostarczony w pojemnikach
z lodem zamknieta paszcze przezroczyste oczy skrzela
jasnoczerwone, bez sluzu miesnie jedrne , sprezyste, pod
naciskiem palca z trudem sie ugina, silnie wrosniete w ciato tuski.
Zapach ryby powinien by¢ swoisty lecz swiezy.

kg

20

56.

Pstragg patroszony mrozony vacum op. do 5kg (Oncorhynchus
mykiss) pstragg teczowy patroszony z gtowa pakowany osobno
vacum.

kg

100

57.

Satatka brokutowa 280g (satatka z warzywami min 58%, w tym
brokut konserwowy min 20%, szynka konserwowa min. 10%)

szt.

12

58.

Sledz solony MATIAS | klasa op. 4kg (filet ze $ledzia Clupea
Harengus FAO27)opakowanie wiaderko minimum netto 4kg wagi
ryby. Przetwér otrzymany przez marynowanie(utrwalanie z
uzyciem octu i soli kuchennej)ryb z dodatkiem warzyw, innych
srodkéw spozywczych i dozwolonych substancji dodatkowych,
przeznaczony do bezposredniego spozycia. Zapach
charakterystyczny dla uzytych ryb, $rodkéw spozywczych i
sposobu przygotowania, niedopuszczalny zapach zjetczaty, gnilny,
chemiczny, stechty lub inny obcy. Barwa charakterystyczna dla
uzytych skfadnikéw i sposobu przygotowania, niedopuszczalna
barwa zmieniona Konsystencja zalewy charakterystyczna dla

danej zalewy pomidorowej - zawiesista, niedopuszczalne
rozwarstwienie zalewy. Smak charakterystyczny dla uzytych
surowcow rybnych, srodkéw spozywczych i zastosowanej

technologii, niedopuszczalny smak zjetczaty, gorzki lub inny obcy
Tekstura miesa ryb charakterystyczna dla danego gatunku ryb
i zastosowane] technologii

800
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59.

Sledz marynowany Bismarck | klasa op. 4kg (filet ze $ledzia
Clupea Harengus FAO27)opakowanie wiaderko minimum netto
4kg wagi ryby. Przetwdr otrzymany przez marynowanie
(utrwalanie z uzyciem octu i soli kuchennej) ryb z dodatkiem
warzyw, innych srodkdéw spozywczych i dozwolonych substancji
dodatkowych, przeznaczony do bezposredniego spozycia. Zapach
charakterystyczny dla uzytych ryb, $rodkéw spozywczych
i sposobu przygotowania, niedopuszczalny zapach zjetczaty,
gnilny, chemiczny, stechty lub inny obcy. Barwa charakterystyczna
dla uzytych sktadnikéw i sposobu przygotowania, niedopuszczalna
barwa zmieniona. Konsystencja zalewy charakterystyczna dla
danej zalewy pomidorowej - zawiesista, niedopuszczalne
rozwarstwienie zalewy. Smak charakterystyczny dla uzytych
surowcow rybnych, srodkéw spozywczych i zastosowanej
technologii, niedopuszczalny smak zjetczaty, gorzki lub inny obcy.
Tekstura miesa ryb charakterystyczna dla danego gatunku ryb
i zastosowanej technologii

kg

40

60.

Pstragg wedzony patroszony z gtowa waga okoto 250-300g Vacum
bez glazury, klasa |. Pstrgg patroszony, tuszki z gtowa, po
rozmrozeniu maksymalny ubytek masy nie wiecej niz 10% barwa
miesa - tkanka miesna jasna

Wady niedopuszczalne ryb:

- zapach miesa: jetki, kwasny, gnilny, inny obcy,

- smak miesa: jetki, kwasny, gorzki, innyobcy,

- mazista, wysuszona tekstura tkanki miesnej,

- wystepowanie pasozytow szkodliwych dla zdrowia ludzkiego lub
nadajacy rybom odrazajacy wyglad.

Tekstura miesa: charakterystyczna, mieso zwarte, kruche,
delikatne, soczyste

kg

61..

tosos norweski ( salma salar ) wedzony na zimno 100g

szt.

40

62.

Makrela wedzona tusza b/g op. do 3kg.Tusza bez gtowy, bez
obcych zanieczyszczen, skéra btyszczaca o barwie od brunatnej do
ztotobrunatnej, mieso soczyste, delikatne, jedrne, rGwnomiernie
uwedzone o smaku charakterystycznym dla makreli wedzonej,
niedopuszczalny smak jetki, gorzki, plesni, gnilny i inny obcy smak.
Zawarto$¢ soli  1,5-3%, okres przydatnosci do spozycia
deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3
dni od daty dostawy. Pakowane w kartonowe czyste, bez obcych
zapachdéw, nieuszkodzone opakowanie, warstwami oddzielone
pergaminem, szczelnie przykryte zabezpieczajgce produkt przez
zanieczyszczeniem i zniszczeniem.

1200

63.

Grzyby borowik kostka ( Boletus edulius) op. do 2,5kg Grzyb klasy
pierwszej ciety w kostke, bez pasozytéw robakdéw i dziur po nich,
indywidualnie szokowo mrozony pakowany max 2,5kg

kg

10

64.

Grzyby borowik caty op. do 2,5kg (Boletus edulius) Grzyb klasy |,
indywidualnie szokowo mrozony, caty z kapeluszem, bez
pasozytéw, robakow i dziur po nich.

kg

10
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65.

Konserwa rybna w pomidorach 300g. Produkt rybny
sterylizowany. Ryba - $ledzie bez gtow bez ogona (Clupea
Farengus) 55%, sos pomidorowy 45% przed sterylizacja.

szt.

700

66.

Ryba panierowana filet z mintaja 5,18 kg , Excellent” porcje
o wadze ok. 185g, Do przygotowania na patelni, w piecu
konwekcyjno-parowym lub we frytkownicy. Produkt gteboko
mrozony, wstepnie obsmazony.

op.

50

67.

Paluszki rybne panierowane z fileta z mintaja 6kg. Kawaftki fileta
rybnego w smacznej, chrupigcej panierce. Do przygotowywania na
patelni lub w piekarniku. Skfad - filety z mintaja min. 53%

op.

500

68.

Dorsz w galarecie 200g. Sktad: parowane mieso ryb dorszowatych
co najmniej 40%, warzywa konserwowe co najmniej 15%

szt.

30

69.

Sledzik kaszubski 450g. Sktad: marynowane filety ze $ledzia
battyckiego ze skdorg w sosie pomidorowym z cebulka. Zawartosé
ryby min. 60%.

szt.

40

70.

Krajanka po zydowsku z czosnkiem 3kg. Sktad: krojone filety
sledziowe marynowane w sosie sporzgdzonym z ogérkow i innych
warzyw w oleju z wyraznym smakiem czosnku.

szt.

13

71.

Koreczki kaszubskie 200g marynowane filety ze $ledzia
battyckiego (Clupea harengus membras) lub marynowane filety ze
Sledzia atlantyckiego (Clupea harengus) s$ledz min. 50%,
koncentrat pomidorowy min. 2,5%, cebula solona min. 18%

szt.

48

72.

Koreczki gizyckie 200g marynowane filety ze $ledzia battyckiego
(Clupea harengus membras) lub marynowane filety ze $ledzia
atlantyckiego (Clupea harengus) Sledz min. 72%.

szt.

424

73.

Koreczki kapitanskie 200g marynowane filety ze sledzia
battyckiego (Clupea harengus membras) lub marynowane filety ze
$ledzia atlantyckiego (Clupea harengus) $ledZ min. 72%

szt.

12

74.

Koreczki battyckie 200g marynowane filety ze Sledzia battyckiego
(Clupea harengus membras) lub marynowane filety ze $ledzia
atlantyckiego (Clupea harengus) sledZ min. 72%.

szt.

14

75.

Makrela w galarecie 200g. Sktad: parowane mieso z makreli min.
30%

szt.

12

76.

Medaliony z tososia 100g. Produkt surowy gotowy do spozycia po
obrdbce cieplnej, formowany z potgczonych kawatkéw tososia
atlantyckiego. Zawartosc ryby (salmo salar) min. 98%.

szt.

80

77.

Paluszki z kraba surimi 250g

szt.

78.

Filet z makreli smazony w zalewie octowej 800g

szt.

79.

Ptaty sledziowe smazone w occie 800g. Smazona tuszka ze $ledzia
atlantyckiego (Clupea harengus) w zalewie octowej, min 38%
wktadu ryby.

szt.

80.

Ptaty sledziowe smazone w pomidorach 800g. Smazone ptaty ze
Sledzia atlantyckiego (Clupea harengus) ze skérg w sosie
pomidorowym, min. 38% wkfadu ryby, min. 8% koncentrat
pomidorowy

szt.

12
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81 Sledz smazony w zalewie octowej 800g. Smazona tuszka ze ot 12
" | $ledzia atlantyckiego min. 37% ‘
Rolmops w sosie pomidorowym 3kg filety ze $ledzia atlantyckiego
82. | (Clupea harengus) ze skéra, min. 72% wkfady ryby, koncentrat szt. 2
pomidorowy min. 8%.
83 Okon nilowy filety z okonia nilowego(Lates Niloticus) bez skéry, K 20
* | 300g-500¢g &
84 Panga biata filet z pangi biatej (Pangasianodon hypophthalmus) K 30
" | b/s 300g - 500 g &
85. | Nototenia tusza (Patagonotothem Ramsayi) kg 10
86. | Sielawa patroszona (Coregonus albula ) 60g - 120g kg 15
87. | Krewetki olbrzymie kg 10
88, Satatka z makreli 125g. Sktad: rozdrobnione mieso z makreli min. ot 12
21%
89. | Tunczyk 170g kawatki w sosie wtasnym szt. 600
90. | Sledz 300g w oleju po gdansku szt. 524
91. | Ryba po chojnicku 3kg szt. 4




