SPECYFIKACJA WARUNKOW ZAMOWIENIA — TRYB PODSTAWOWY BEZ NEGOCJACII NA DOSTAWY — DKW.2232.3.2024.PD

N

SLUZBA
WIEZIENNA

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Zatacznik nr 1 do SWZ

1. Przedmiotem zamodwienia s sukcesywne dostawy przetworéw miesnych-wedlin na potrzeby Aresztu
Sledczego w Koszalinie.

Lp. Przedmiot zamoéwienia llos¢ Jednostka miary Kod CPV

1. |Bloktopatkowy 1000 kg 15131135-0
2. |Kaszanka 3500 kg 15131134-3
3. |Kietbasa biata parzona 2 000 kg 15131130-5
4. | Kietbasa krakowska parzona 1000 kg 15131130-5
5. |Kietbasa mortadela 3000 kg 15131130-5
6. | Kietbasa pardwkowa 500 kg 15131130-5
7. |Kietbasa $niadaniowa/mielonka drobiowa 1500 kg 15131135-0
8. |Kietbasa zwyczajna 1500 kg 15131130-5
9. |Kietbasa zywiecka 300 kg 15131130-5
10. |Lunch-meat 2 000 kg 15131130-5
11. | Metka tososiowa 3000 kg 15131130-5
12. | Ogonéwka wedzona 350 kg 15131130-5
13. | Paréwki cienkie $laskie 650 kg 15131130-5
14. | Pasta boczkowa 2 000 kg 15131130-5
15. | Pasztetowa 2 000 kg 15131310-1
16. | Podgardle wedzone 2 500 kg 15131130-5
17. | Salceson wtoski 3000 kg 15131130-5
18. | Salceson czarny 3000 kg 15131130-5
19. |Serdelki wieprzowe 400 kg 15131130-5
20. |Smalec z miesem 3500 kg 15131130-5
21. |Szynka drobiowa 700 kg 15131135-0
22. |Szynka gotowana 700 kg 15131130-5
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WYMAGANIA DOTYCZACE JAKOSCI PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przetwory miesne —wedliny wieprzowe nie mogg zawiera¢ w swoim sktadzie miesa oddzielanego mechanicznie,
rozdrobnionego miesa drobiowego, odpryskéw kostnych oraz soi.
Przetwory miesne - wedliny drobiowe nie mogg zawiera¢ w swoim sktadzie miesa oddzielanego mechanicznie,

odpryskdéw kostnych, soi, miesa wieprzowego, biatka wieprzowego, zelatyny wieprzowej oraz zadnych dodatkéw
wytwarzanych z miesa wieprzowego.

Przetwory miesne-wedliny powinny mie¢ okreslony termin przydatnosci do spozycia nie krdtszy niz 7 dni.
Wedzonki: smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, wyczuwalny smak wedzenia
niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy; konsystencja: wilgotna,
niedopuszczalne skupiska galarety oraz wyciek soku; barwa: charakterystyczna dla danego asortymentu
wedzonek.

Kietbasy grubo rozdrobnione: charakterystyka i wyglad ogdlny: produkty o zawartosci minimum 80% miesa
wieprzowego (nie wliczajgc ttuszczu wieprzowego wchodzgcego w sktad rdéznych klas mies wieprzowych),
w ktérych przewazajgcy czes¢ surowcdw miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci
powyzej 20mm. Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka scisle
przylegajaca do farszu; rGwnomiernie pomarszczona dla kietbas suszonych i podsuszanych, a dla pozostatych
asortymentéw gtadka. Dopuszcza sie na pojedynczych batonach nieliczne zawedzone wytryski farszu. Struktura
i konsystencja: na przekroju — surowce réwnomiernie roztozone; niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikéw i zacieki ttuszczu i galarety; konsystencja charakterystyczna dla danego asortymentu. Barwa:
charakterystyczna dla danego sortymentu. Smak i zapach: charakterystyczna dla danego asortymentu,
wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Uwagi: Kietbasy typu krakowska parzona, zywiecka, pakowane w ostonki o Srednicy od 60-80mm.
Kietbasy srednio rozdrobnione: charakterystyka i wyglad ogdlny: produkty o zawartosci minimum 70% miesa
wieprzowego (nie wliczajac ttuszczu wieprzowego wchodzacego w sktad réznych klas mies wieprzowych),
w ktorych przewazajgca cze$¢ surowcow miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci od
5mm do 20mm. Wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka $cisle
przylegajaca do farszu; réwnomiernie pomarszczona dla kietbas suszonych i podsuszanych, a dla pozostatych
asortymentéw gtadka. Dopuszcza sie na pojedynczych batonach nieliczne zawedzone wytryski farszu. Struktura
i konsystencja: na przekroju — surowce réwnomiernie roztozone; niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikéw i zacieki ttuszczu i galarety; konsystencja charakterystyczna dla danego asortymentu. Barwa:
charakterystyczna dla danego asortymentu. Smak i zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu,
wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Uwagi: Kietbasy typu zwyczajna, biata parzona pakowane w ostonki naturalne o srednicy 30-40 mm.
Kietbasa typu kanapkowa pakowana w ostonce o srednicy od 60-80mm.

Kietbasy drobno rozdrobnione: charakterystyka i wyglad ogdlny: produkty o zawartosci minimum 70% miesa
wieprzowego (nie wliczajgc ttuszczu wieprzowego wchodzgcego w sktad réznych klas mies wieprzowych),
w ktérych surowce miesnottuszczowych zostaty rozdrobnione na czgstki o wielkosci ponizej 5mm. Wyrdb
w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka scisle przylegajaca do farszu; dopuszcza
sie na pojedynczych batonach nieliczne zawedzone wytryski farszu. Struktura i konsystencja: na przekroju —
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surowce rownomiernie roztozone; dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza srednicy do 2 mm;
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw i zacieki galarety; konsystencja soczysta. Barwa
charakterystyczna dla danego sortymentu, uzalezniona od obrébki termicznej lub ostonki sztucznej.
Niedopuszczalna barwa szarozielona oraz plamy wynikajgce z niedowedzenia. Smak i zapach: charakterystyczna
dla danego sortymentu, wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Uwagi: Kietbasa typu $niadaniowa pakowana w ostonki o $rednicy od
60-80 mm.

Kietbasy homogenizowane: Charakterystyka i wyglad ogélny: produkty o zawartosci minimum 60% miesa
wieprzowego (nie wliczajac ttuszczu wieprzowego wchodzgcego w sktad réznych klas mies wieprzowych),
w ktérych surowce miesno ttuszczowych zostaty zhomogenizowane. Wyrdb w ostonce naturalnej lub sztucznej
z wyjatkiem pardéwki cienkiej wieprzowej oraz serdelki wieprzowej ktére muszg byé w ostonce naturalnej;
powierzchnia czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu; dopuszcza sie na pojedynczych batonach
nieliczne zawedzone wytryski farszu. Struktura i konsystencja: na przekroju — surowce rdGwnomiernie roztozone;
dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza Srednicy do 2 mm; niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw
i zacieki galarety; konsystencja soczysta. Barwa: charakterystyczna dla danego asortymentu, uzalezniona od
obrébki termicznej lub ostonki sztucznej; niedopuszczalna barwa szarozielona oraz plamy wynikajace
z niedowedzenia. Smak i zapach: charakterystyczna dla danego asortymentu, wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Uwagi: Kietbasa typu
mortadela, metka pakowana w ostonki o srednicy od 60-80mm; Kietbasa typu paréwka cienka wieprzowa,
serdelka wieprzowa w ostonke naturalng; Pardwka cienka wieprzowa pakowana w ostonke o srednicy od 20-
30mm.

Wedliny podrobowe: Wyrdb w ostonce sztucznej; powierzchnia czysta, lekko wilgotna, niedopuszczalne
zabrudzenia osliztos¢ i naloty plesni. Struktura i konsystencja: dosc¢ scista, plaster 5 mm nie powinien rozpadac
sie; niedopuszczalne skupiska niewymieszanych sktadnikéw (podstawiania galarety) dla salcesonu biatego.
Barwa: charakterystyczna dla uzytej ostonki sztucznej, powierzchnia — szara do brunatnej na przekroju
brunatna, typowa dla uzytych sktadnikéw. Smak i zapach: charakterystyczna dla danego sortymentu,
wyczuwalne przyprawy, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Uwagi: wedlina
podrobowa zawierajgca minimum 40% miesa z gtéw wieprzowych (gtowizny). Salcesony pakowane w ostonki
o $rednicy od 60-80mm.

Oznakowanie przedmiotu zamdwienia powinno zawiera¢ co najmniej:

[E

) nazwe producenta, adres;

2) nazwe produktu, znak identyfikacyjny, numer partii produkcyjnej;

3) pojemnos$¢ opakowania, waga netto;

4) date - termin produkcji i termin przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do: dzien..., miesigc..., rok...);

5) warunki przechowywania;

6) skfad oraz zawartosé procentowgq surowcéw uzytych do produkcji wedlin;

7) sktadniki wywotujace alergie w danym produkcie.

Materiat opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, opakowania
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw, sladow plesni i uszkodzern mechanicznych.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
Strona3z4



SLUZBA
WIEZIENNA

SPECYFIKACJA WARUNKOW ZAMOWIENIA — TRYB PODSTAWOWY BEZ NEGOCJACII NA DOSTAWY — DKW.2232.3.2024.PD

13. Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pojemniki do 25 kg kazdy, wykonane z materiatéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed
zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé czyste, bez obcych zapachdw, Sladéw plesni, zataman i innych
uszkodzen mechanicznych.
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