Załącznik nr 1
Opis przedmiotu zamówienia

CPV   15131400-9  produkty wieprzowe
Przedmiotem zamówienia jest sukcesywna dostawa mięsa wieprzowego i wędlin wieprzowych do magazynu żywnościowego Oddziału zewnętrznego w Działdowie ( ul. Wł. Jagiełły 31 a ).

Elementy mięsa wieprzowego muszą pochodzić z półtusz wieprzowych klasy E, U, R wg EUROP,  półtusze o jasnej barwie z młodych zwierząt  rzeźnych o wadze żywej nie przekraczającej 135kg.

	Lp.
	Przedmiot zamówienia (nazwa regionalna na rynku handlowym)
	Szacunkowa

ilość (kg)


	Opis

	1
	Łopatka wieprzowa bez kości, bez skóry
	200
	Świeża

	2
	Karkówka bez kości
	20
	Świeża

	3
	Wątroba wieprzowa
	250
	Świeża

	4
	Schab bez kości
	10
	Świeży

	5
	Mięso mielone z łopatki
	50
	Produkt wieprzowy, peklowany nie poddany obróbce termicznej. Barwa jasnoczerwona, mięso kruche, soczyste i delikatne, widoczne nieznaczne skupiska tłuszczu. Skład: mięso wieprzowe min. 90% Mięso nadające się do duszenia oraz smażenia. Opakowania: folia, plastikowy pojemnik od 200g-500g

	6
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Mortadela”
	200
	Kiełbasa gruba, homogenizowana drobno rozdrobniona wysokowydajna, wędzona i parzona, o kształcie prostym długości min.35cm, średnica przekroju 100-120mm. Skład: mięso min. 60% ( mięso wieprzowe min. 45%, inne mięsa min. 15%) inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy

	7
	Wędlina typu:

Kiełbasa biała parzona
	50
	Kiełbasa średnio rozdrobniona wieprzowa parzona w osłonce naturalnej wieprzowej. Skład: mięso wieprzowe min. 80%, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 12-18cm, średnica 32mm.

	8
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Parówkowa”
	150
	Kiełbasa drobno rozdrobniona lub homogenizowana wieprzowa, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 50%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 12-18cm, średnica 32mm.

	9
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Ogniskowa”
	100
	Kiełbasa wieprzowa średnio rozdrobniona, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 60%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy, dodatkowo dopuszcza się zastosowanie mięsa drobiowego oddzielonego mechanicznie (max. 10%). 

W odcinkach prostych o długości 12-30cm, średnica 32mm,  w osłonce wieprzowej

	10
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Podwawelska”
	20
	Kiełbasa wieprzowa średnio rozdrobniona, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 70%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 25-40cm, średnica do 32mm, w osłonce wieprzowej.

	11
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Zwyczajna”
	250
	Kiełbasa wieprzowa średnio rozdrobniona, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 60%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 12-35cm, średnica do 45mm, w osłonce wieprzowej 

	12
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Śląska”
	50
	Kiełbasa wieprzowa średnio rozdrobniona, wędzona i parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 70%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 10-14cm, średnica do 32mm, w osłonce wieprzowej

	13
	Wędlina typu:
Kiełbasa szynkowa
	50
	Kiełbasa wieprzowa, grubo rozdrobniona, parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 65%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o długości 35-40cm, średnica przekroju 80-120mm, konsystencja ścisła.

	14
	Wędlina typu:

Kiełbasa „Żywiecka”
	40
	Kiełbasa średnio rozdrobniona wieprzowa wędzona, parzona w osłonce niejadalnej. Skład: mięso wieprzowe min. 60% inne dodatki i przyprawy. W odcinkach prostych o dł. 30–40cm, konsystencja ścisła, średnica przekroju 60-100mm

	15
	Wędlina typu:

Polędwica „Sopocka”
	20
	Produkt z jednego wyselekcjonowanego kawałka schabu wieprzowego, wędzona, parzona. Skład: mięso wieprzowe min. 70%. inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach prostych o dł. 30–50cm, średnica przekroju 80-150mm.

	16
	Wędlina typu:

Szynka gotowana
	20
	Produkt z jednego wyselekcjonowanego kawałka  szynki wieprzowej wędzona, parzona. Skład: mięso wieprzowe z szynki min. 60%, inne dodatki i przyprawy. Kształt kulisty w przedziale wagowym 1,0kg-2,0kg.

	17
	Wędlina typu:

Kiełbasa metka łososiowa
	50
	Kiełbasa drobno rozdrobniona surowa wędzona w osłonce sztucznej.
Skład: mięso wieprzowe min. 60%, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy, konsystencja miękka, smarowna. 
Odcinki proste o gramaturze 90 – 100g sztuka,   średnica przekroju 30-50mm.

	18
	Wędlina typu:

Mielonka wieprzowa
	150
	Produkt blokowy, drobno rozdrobniony. Skład: mięso wieprzowe min. 60%,  inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W grubych batonach, konsystencja ścisła, odcinki proste 35-50cm, średnica w przekroju 60-120 mm, w kształcie walca lub graniastosłupa.

	19
	Wyrób typu:

Salceson czarny
	200
	Wyrób podrobowy wieprzowy, parzony. Skład: mięso wieprzowe min. 45%,  mięso podrobowe typu serca, ozorki min. 15%, krew wieprzowa i inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W osłonce,  średnica 60-120mm,  konsystencja ścisła, plaster o grubości 5mm nie powinien się rozpadać, niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych składników. Wszystkie składniki gotowane.

	20
	Wyrób typu:

Kaszanka z kaszą jęczmienną
	50
	Kaszanka gotowana, w osłonce poliamidowej, kształt prosty, długość min. 40cm, średnica 60-120mm, dość ścisła nieelastyczna, wszystkie składniki wymieszane z krwią i kaszą równomiernie rozmieszczone na przekroju. Niedopuszczalne skupiska jednego ze składników oraz zacieki tłuszczu pod osłonką. Niedopuszczalne zabrudzenia, oślizłość i naloty pleśni.

	21
	Wędlina podrobowa typu:

Pasztetowa
	50
	Wędlina podrobowa wieprzowa, parzona, wędzona w osłonce. Skład: mięso wieprzowe min. 50%, wątroba, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy. 

W odcinkach o długości 35-50cm, średnica przekroju 40-60mm. Niedopuszczalne zabrudzenia, oślizgłość i naloty pleśni. 

	22
	Wyrób typu: Pasztet zapiekany
	100
	Wyrób podrobowy wieprzowy zapiekany, bez osłonki, pieczony w foremkach (ok. 0,5kg). Skład: mięso wieprzowe min. 50%, wątroba, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy.

	23
	Wyrób typu: Pieczeń rzymska
	50
	Wyrób średnio rozdrobniony wieprzowy parzony, zapiekany bez osłonki, pieczony w foremkach (do 1kg), konsystencja ścisła.
Skład: mięso wieprzowe min. 70%, inne drobno rozdrobnione surowce mięsno tłuszczowe, inne dodatki i przyprawy.  


Warunki realizacji zamówienia 
1. podane ilości są ilościami szacunkowymi
2. podane przez zamawiającego nazwy poszczególnego asortymentu mają charakter przykładowy, a ich wskazanie ma na celu określenie oczekiwanego standardu ( zamawiający dopuszcza możliwość zastosowania nazw własnych, firmowych ale wyłącznie, kiedy wykonawca nie sprzedaje artykułu o w/w nazwie ale oferowany przez niego wyrób jest tożsamy w procesie produkcji, składu ) dot. wędlin
3. zamawiający gwarantuje złożenie zamówienia na poziomie nie mniejszym niż 60% wartości brutto umowy  ( realizacja umowy w pozostałym zakresie uzależniona będzie od faktycznych potrzeb zamawiającego wynikających ze zmiennej liczby stanu żywionych; zamawiający nie będzie ponosił ujemnych skutków spowodowanych zmniejszeniem ilości i wartości dostaw w pozostałym zakresie ) 
4. oferowany przedmiot zamówienia posiada odpowiednią jakość oraz dokumenty dopuszczające do obrotu i używania na terenie RP
5. wykonawca zobowiązany jest do realizacji dostaw w odpowiednich opakowaniach oraz czystym i wolnym od innych zapachów transportem, zapewniającym należyte zabezpieczenie dostarczonych towarów przed czynnikami pogodowymi i uszkodzeniami, a także w przypadku towarów wymagających warunków chłodniczych, transportem umożliwiającym utrzymanie wymaganych przez producentów temperatur 
6. dostawa mięsa i wędlin środkami transportu spełniającymi wymagania higieniczno-sanitarne ( w tym dotyczące czynności związanych z załadunkiem i rozładunkiem – zapewnienie kierowcy czystego fartucha ochronnego ); zamawiający zastrzega sobie prawo do wglądu w dokumentację kontroli sanitarnej pojazdu, kartę dopuszczenia samochodu do przewozu środków spożywczych
7. towar oznakowany etykietą zawierającą informacje: nazwa oraz rodzaj produktu, nazwa i adres producenta, termin przydatności do spożycia, sposób przechowywania produktu, skład i waga 
8. opakowania odpowiadające właściwościom towaru gwarantujące zabezpieczenie jego jakości, przeznaczone do pakowania żywności ( wędliny ułożone w sposób nie powodujący ich deformacji )
9. waga produktu netto ma odpowiadać faktycznie zamówionej i zafakturowanej ( bez opakowań typu: foremki aluminiowe, folia map itp. ) ilości towaru 
10. dostawa towaru:

raz w tygodniu w godz. 8:00 – 11:00 ( dzień i godzina dostawy do uzgodnienia z zamawiającym ) 

transportem i na koszt wykonawcy w ilościach podanych telefonicznie na 2 dni przed planowaną dostawą 
11. termin przydatności do spożycia : minimum 14 dni ( wędliny ) i 3 dni ( mięso ) od dnia dostawy do zamawiającego
12. cechy dyskwalifikujące towar:
wędliny – obcy posmak i zapach, nalot pleśni, oślizgłość, brak oznakowania opakowania bądź jego uszkodzenie mechaniczne
mięso – zazielenienie mięsa, oślizgłość, zapach świadczący o procesach jego rozkładu

Przedmiot zamówienia winien być wytwarzany zgodnie z obowiązującymi przepisami, a w szczególności:

a) ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. 2019 poz. 1252),

b) ustawy z dnia 16 grudnia 2005  r. o produktach pochodzenia zwierzęcego (Dz. U. 2019 poz. 824 z późn zm.), 
c) ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakości handlowej artykułów rolno – spożywczych. (Dz. U. 2019 poz. 2178 z późn. zm.),

d) rozporządzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania poszczególnych środków spożywczych ( Dz. U. z 2015 r., poz. 29 z późn. zm.).
Termin wykonania zamówienia
Sukcesywnie w okresie:  lipiec 2020r. – 31.12.2020r.                


