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Z A T W I E R D Z A M                                                       Numer sprawy 11/SZP/20
Dokumentację zatwierdził: 

Komendant 
Ośrodka Szkoleń Specjalistycznych 
Straży Granicznej 
im. gen. bryg. Wilhelma Orlika-Rückemanna

w Lubaniu

płk SG Jacek Wysokiński
…………………………
SPECYFIKACJA  ISTOTNYCH  WARUNKÓW  ZAMÓWIENIA

(SIWZ)
na dostawę artykułów mięsnych, przetworów mięsnych i artykułów drobiarskich dla Ośrodka Szkoleń Specjalistycznych Straży Granicznej

Blok nr 1 – dostawa artykułów mięsnych i przetworów mięsnych do punktu żywienia OSS SG w Szklarskiej Porębie

Blok nr 2 – dostawa artykułów drobiarskich do punktu żywienia OSS SG                 w Szklarskiej Porębie
Tryb udzielenia zamówienia:  przetarg nieograniczony

Wartość szacunkowa zamówienia jest mniejsza niż kwoty określone w przepisach wydanych na podstawie art. 11 ust. 8 ustawy Prawo zamówień publicznych

Dokumentację sporządziła:

Sprawdzono pod względem merytorycznym:

 Uzgodniono:
Ośrodek Szkoleń Specjalistycznych Straży Granicznej w Lubaniu 

reprezentowany przez płk. SG Jacka Wysokińskiego
działając w oparciu o Ustawę z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych
(Dz.U. z 2019 r. poz. 1843 z późn. zm.) zaprasza do złożenia ofert w przetargu nieograniczonym

na dostawę artykułów mięsnych, przetworów mięsnych i artykułów drobiarskich 

dla Ośrodka Szkoleń Specjalistycznych Straży Granicznej
Ww. postępowanie przeprowadzone zostanie zgodnie z art. 24 aa Ustawy Prawo zamówień publicznych
I.  OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

1. Przedmiot zamówienia obejmuje:

· w BLOKU NR 1 -  dostawa artykułów mięsnych i przetworów mięsnych do punktu żywienia                OSS SG w Szklarskiej Porębie przy ul. Kołłątaja 4, zgodnie z wymaganiami zawartymi w formularzu ofertowym – Blok nr 1 stanowiącym załącznik nr 1 do SIWZ oraz w szczegółowym opisie przedmiotu zamówienia stanowiącym załącznik nr 6 do SIWZ;
· w BLOKU NR 2 -  dostawa artykułów drobiarskich do punktu żywienia OSS SG                      w Szklarskiej Porębie przy ul. Kołłątaja 4, zgodnie  z wymaganiami zawartymi w formularzu ofertowym – Blok nr 2 stanowiącym załącznik nr 2 do SIWZ oraz w szczegółowym opisie przedmiotu zamówienia stanowiącym załącznik nr 7 do SIWZ.
2. Dopuszcza się składanie ofert częściowych w blokach. Oferta częściowa musi obejmować cały asortyment zawarty w danym bloku, w ilościach  wskazanych przez zamawiającego.  

Wykonawca może złożyć oferty na jedną, kilka lub wszystkie części zamówienia (Bloki nr 1-2).

3. Kod CPV główny – 15100000-9 Produkty zwierzęce, mięso i produkty mięsne.

4. Ponadto przedmiot zamówienia winien spełniać wymogi określone we wzorze umowy                              -  załącznik nr 5 do SIWZ.  

5. Nie przewiduje się zawarcia umowy ramowej.
6. Nie przewiduje się udzielenia zamówień, o których mowa w art. 67 ust.1 pkt. 7 ww. ustawy.
7. Nie dopuszcza się składania ofert wariantowych. 
8. Nie przewiduje się wyboru najkorzystniejszej oferty z zastosowaniem aukcji elektronicznej.
9. Nie przewiduje się zwrotu kosztów udziału w postępowaniu, z wyjątkiem sytuacji o której mowa w art. 93.ust.4 ww. ustawy.
II.
TERMIN WYKONANIA ZAMÓWIENIA.

Termin realizacji zamówienia – sześć miesięcy.
III.
WARUNKI UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU ORAZ PODSTAWY WYKLUCZENIA.
1. O udzielenie zamówienia mogą ubiegać się wykonawcy, którzy nie podlegają wykluczeniu z postępowania:

- na podstawie art. 24 ust. 1 pkt 12-23 ww. ustawy.

 
- na podstawie art. 24 ust. 5 pkt 1 i 2 ww. ustawy.
2. Zamawiający nie określa warunków udziału w postępowaniu, o których mowa w art. 22 ust. 1 pkt 2 ww. ustawy. 

IV. WYKAZ OŚWIADCZEŃ LUB DOKUMENTÓW, POTWIERDZAJĄCYCH SPEŁNIANIE WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTEPOWANIU ORAZ BRAK PODSTAW WYKLUCZENIA.

1. Wykonawca zobowiązany jest złożyć wraz z ofertą aktualne na dzień składania ofert oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia, stanowiące wstępne potwierdzenie, że nie podlega wykluczeniu z udziału w postępowaniu.

W przypadku wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia ww. dokument składa każdy z wykonawców składający ofertę wspólną.

Wzór oświadczenia - załącznik nr 3 do SIWZ.
Ww. oświadczenie należy złożyć w oryginale.

2. Wykonawca w celu potwierdzenia, że nie podlega wykluczeniu na podstawie art. 24 ust. 1 pkt 23 w terminie 3 dni od dnia zamieszczenia na stronie internetowej informacji, o której mowa w art. 86 ust. 5 ww. ustawy, przekaże zamawiającemu oświadczenie o przynależności lub braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej. W przypadku przynależności do tej samej grupy kapitałowej wykonawca może złożyć wraz z oświadczeniem dokumenty bądź informacje potwierdzające, że powiązania z innym wykonawcą nie prowadzą do zakłócenia konkurencji w postępowaniu.
W przypadku wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia ww. dokument składa każdy z wykonawców składający ofertę wspólną.

Wzór oświadczenia - załącznik nr 4 do SIWZ. 
Ww. oświadczenie należy złożyć w oryginale lub kopii potwierdzonej za zgodność z oryginałem.
3. Na podstawie art. 24aa ww. ustawy zamawiający, najpierw dokona oceny ofert, a następnie zbada, czy wykonawca, którego oferta została oceniona jako najkorzystniejsza, nie podlega wykluczeniu oraz spełnia warunki udziału w postępowaniu.

4. Jeżeli wykonawca, o którym mowa w pkt 3, uchyla się od zawarcia umowy lub nie wnosi wymaganego zabezpieczenia należytego wykonania umowy, zamawiający może zbadać, czy nie podlega wykluczeniu wykonawca, który złożył ofertę najwyżej ocenioną spośród pozostałych ofert.
V.
INNE WYMAGANE DOKUMENTY 

1. Wypełniony i podpisany formularz ofertowy o treści zgodnej z określoną wg załączników nr 1              i/lub nr 2 do SIWZ w zależności od Bloku, w którym składana jest oferta.          
2. Pełnomocnictwo w przypadku, gdy wykonawcę reprezentuje pełnomocnik złożone zgodnie                     z zasadami określonymi w Dziale IX pkt. 5 ppkt 5.1 lub pkt. 7 SIWZ.
VI.
INFORMACJE O SPOSOBIE POROZUMIEWANIA SIĘ ZAMAWIAJĄCEGO                                              Z  WYKONAWCAMI ORAZ PRZEKAZYWANIA OŚWIADCZEŃ LUB DOKUMENTÓW, A TAKŻE WSKAZANIE OSÓB UPRAWNIONYCH DO POROZUMIEWANIA SIĘ Z WYKONAWCAMI
1. Oświadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz informacje zamawiający i wykonawcy przekazują pisemnie. Z zastrzeżeniem Dział IX pkt. 1 i 3 SIWZ  zamawiający dopuszcza również przekaz              ww. dokumentów za pośrednictwem poczty elektronicznej lub faksu pod warunkiem, że każda ze stron na żądanie drugiej niezwłocznie potwierdzi fakt ich otrzymania.
Korespondencję za pomocą poczty elektronicznej należy przesyłać wyłącznie pod adres: zamowienia.osssg@strazgraniczna.pl
Korespondencję za pomocą faksu należy przesyłać wyłącznie pod numer: 75 725 47 75. 

Faks czynny jest całą dobę. 
UWAGA! W przypadku przekazywania korespondencji za pomocą poczty elektronicznej należy przygotowany i podpisany przez osoby upoważnione do reprezentowania wykonawcy dokument zeskanować i przesłać na ww. adres email.
W przypadku wysłania korespondencji e-mailem prosimy o telefoniczne upewnienie się pod wskazanym nr telefonu: 75 725 41 73, 797337960, że została ona przez Zamawiającego otrzymana. Może się zdarzyć, że centralnie funkcjonujące zabezpieczenie antyspamowe uzna adres e-mail Wykonawcy za spam i dokona blokady korespondencji.
Strona internetowa, na której umieszczane będą informacje wymagane ustawą - www.oss.strazgraniczna.pl
2. Wykonawca może zwrócić się do zamawiającego o wyjaśnienie treści SIWZ. 

Zamawiający jest zobowiązany udzielić wyjaśnień niezwłocznie, jednak nie później niż na 2 dni przed upływem terminu składania ofert pod warunkiem, że wniosek o wyjaśnienie treści SIWZ wpłynął do zamawiającego nie później niż do końca dnia, w którym upływa połowa wyznaczonego terminu składania ofert. 

Jeżeli wniosek o wyjaśnienie treści SIWZ wpłynął po upływie ww. terminu lub dotyczy udzielonych wyjaśnień zamawiający może udzielić wyjaśnień albo pozostawić wniosek bez rozpoznania.

3. W uzasadnionych przypadkach zamawiający może przed upływem terminu składania ofert zmienić treść SIWZ. Dokonaną zmianę treści SIWZ zamawiający udostępnia na stronie internetowej www.oss.strazgraniczna.pl 
4. Jeżeli w wyniku zmiany treści SIWZ nieprowadzącej do zmiany treści ogłoszenia o zamówieniu jest niezbędny dodatkowy czas na wprowadzenie zmian w ofertach, zamawiający przedłuża termin składania ofert i informuje o tym wykonawców, którym przekazano SIWZ oraz zamieszcza tę informację na stronie internetowej www.oss.strazgraniczna.pl.
5. Osobami uprawnionymi przez zamawiającego do porozumiewania się z wykonawcami są: 

- Pani Katarzyna Wilk - tel. 75 72 54 173 lub  tel. kom. 797337960
VII.
WYMAGANIA DOTYCZĄCE WADIUM.
Wadium  - nie wymagane.

VIII.
TERMIN ZWIĄZANIA OFERTĄ.

Termin związania wykonawców złożoną ofertą wynosi 30 dni. 

Bieg terminu związania ofertą rozpoczyna się wraz z upływem terminu składania ofert. 

IX.
    OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWYWANIA OFERT.

1. Na ofertę składają się:
wypełniony i podpisany formularz ofertowy o treści zgodnej z określoną wg załącznika             nr 1 i/lub 2 do SIWZ oraz wszystkie wymagane oświadczenia i dokumenty zgodnie                                  z działem IV i V SIWZ.
2. Treść złożonej oferty musi odpowiadać treści SIWZ.

3. Oferta musi być sporządzona w języku polskim, z zachowaniem formy pisemnej pod rygorem nieważności. Oferta winna być napisana na maszynie do pisania, komputerze, ręcznie długopisem lub nieścieralnym atramentem. Oferty nieczytelne będą odrzucone.
4. Wykonawca ma prawo złożyć tylko jedną ofertę.

5. Wykonawcy mogą wspólnie ubiegać się o udzielenie zamówienia na podstawie art. 23 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych. 

5.1  W takim przypadku wykonawcy ustanawiają pełnomocnika do reprezentowania ich                          w postępowaniu o udzielenie zamówienia albo reprezentowania w postępowaniu                           i zawarcia umowy w sprawie zamówienia publicznego. Pełnomocnictwo winno być złożone w oryginale lub poświadczonej notarialnie za zgodność z oryginałem kopii. 
5.2  Każdy z podmiotów występujących wspólnie musi spełniać warunek nie podlegania wykluczeniu z postępowania. 
5.3 Wszelka korespondencja oraz rozliczenia dokonywane będą wyłącznie z pełnomocnikiem.

5.4 Wspólnicy spółki cywilnej są traktowani jak wykonawcy składający ofertę wspólną.
6. Wykonawca ponosi wszelkie koszty związane z przygotowaniem i złożeniem oferty, z zastrzeżeniem  art. 93 ust. 4 ustawy Prawo zamówień publicznych.

7. Oferta winna być podpisana przez osoby upoważnione do składania oświadczeń woli               w imieniu wykonawcy.

     Pełnomocnictwo do podpisania oferty, oświadczeń i innych dokumentów powinno 
być dołączone do oferty, o ile nie wynika ono z dokumentów rejestrowych. Ustanowione pełnomocnictwo musi być dołączone do oferty w formie oryginału lub poświadczonej notarialnie za zgodność z oryginałem kopii.  
8. Poświadczenie za zgodność z oryginałem następuje poprzez opatrzenie kopii dokumentów lub  kopii oświadczeń, sporządzonych w postaci papierowej, własnoręcznym podpisem.

9. Poświadczenia za zgodność z oryginałem dokonuje odpowiednio wykonawca, podmiot, na którego zdolnościach lub sytuacji polega wykonawca, wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia publicznego albo podwykonawca, w zakresie dokumentów lub oświadczeń, które każdego z nich dotyczą.

10.  Dokumenty lub oświadczenia sporządzone w języku obcym są składane wraz z tłumaczeniem na język polski.

11. Podpis osoby upoważnionej musi pozwalać na identyfikację osoby składającej oświadczenie                (np. będzie uzupełniony pieczątką z imieniem i nazwiskiem).
12. Zamawiający zaleca ponumerowanie wszystkich stron oferty wraz z załącznikami oraz połączenie wszystkich kart oferty z załącznikami w sposób uniemożliwiający jej samoistną dekompletację (bez udziału osób trzecich) oraz uniemożliwiający zmianę jej zawartości bez widocznych śladów naruszenia, np. całą ofertę wykonawca może przesznurować, a końce sznurka trwale zabezpieczyć, zszyć wszystkie strony oferty na co najmniej dwie zszywki itp.

13. Oferty składane w postępowaniu o zamówienie publiczne są jawne od chwili ich otwarcia,                    z wyjątkiem informacji stanowiących tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów ustawy o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, jeżeli wykonawca, nie później niż w terminie składania ofert zastrzegł, że nie mogą być one udostępniane oraz wykazał, iż zastrzeżone informacje stanowią tajemnice przedsiębiorstwa. Informacje zastrzeżone jako tajemnica przedsiębiorstwa winny być przez Wykonawcę złożone w oddzielnej wewnętrznej kopercie z oznakowaniem „tajemnica przedsiębiorstwa” lub spięte (zszyte) oddzielnie od pozostałych, jawnych elementów oferty.

14. Zmiany, poprawki mogą być dokonane poprzez czytelne przekreślenie błędnego zapisu                       i wstawienie poprawnego. 


Wszystkie miejsca, w których wykonawca naniósł zmiany, poprawki winny być parafowane przez osobę (osoby) podpisującą ofertę.

15. Wykonawca powinien umieścić ofertę w zamkniętej kopercie, zapieczętowanej w sposób gwarantujący zachowanie poufności jej treści oraz zabezpieczającej jej nienaruszalność do terminu otwarcia ofert. Zaleca się aby koperta  była  opisana według poniższego wzoru:
„OŚRODEK SZKOLEŃ SPECJALISTYCZNYCH STRAŻY  GRANICZNEJ 
OFERTA  NA  DOSTAWĘ ARTYKUŁÓW MIĘSNYCH, 
PRZETWORÓW MIĘSNYCH I ARTYKUŁÓW DROBIARSKICH 
NIE  OTWIERAĆ  PRZED  DNIEM  19 SIERPNIA 2020  R.”
16.  Wykonawca może wprowadzić zmiany, poprawki, modyfikacje, uzupełnienia lub wycofać złożoną ofertę pod warunkiem, że zamawiający otrzyma pisemne powiadomienie o wprowadzeniu zmian, poprawek, wycofaniu itp. przed upływem terminu składania ofert.  

a) w przypadku wycofania oferty, wykonawca składa pisemne oświadczenie, że swoją ofertę wycofuje. W tym celu wykonawca złoży zamawiającemu powiadomienie wg takich samych wymagań jak składana oferta (pkt 15) tj. w kopercie odpowiednio oznakowanej z określeniem "Wycofanie". 

Koperty oznaczone napisem „Wycofanie” będą otwierane w pierwszej kolejności i po stwierdzeniu poprawności postępowania wykonawcy jego wycofywana oferta nie będzie otwierana. 

b) w przypadku zmiany oferty, wykonawca składa pisemne oświadczenie, iż swoją ofertę zmienia, określając zakres i rodzaj tych zmian a jeśli oświadczenie o zmianie pociąga za sobą konieczność wymiany czy też przedłożenia nowych dokumentów – wykonawca winien dokumenty te złożyć. W tym celu wykonawca złoży zamawiającemu powiadomienie wg takich samych wymagań jak składana oferta (pkt 15) tj. w kopercie odpowiednio oznakowanej                      z określeniem "Zmiana”. 

Koperty oznaczone dopiskiem „Zmiana” zostaną otwarte przy otwieraniu oferty wykonawcy, który wprowadził zmiany i po stwierdzeniu poprawności procedury dokonywania zmian zostaną dołączone do oferty. 

Do składanego oświadczenia o wycofaniu lub  zmianie oferty należy dołączyć stosowny dokument potwierdzający prawo osoby podpisującej oświadczenie do występowania w imieniu wykonawcy.

17. Wykonawca nie może wycofać oferty ani wprowadzić jakichkolwiek zmian w treści oferty po upływie terminu składania ofert. 

X. PODWYKONAWCY.
1. Wykonawca może powierzyć wykonanie części zamówienia podwykonawcy. Zamawiający żąda wskazania w ofercie przez wykonawcę części zamówienia, których wykonanie zamierza powierzyć podwykonawcom i podania przez wykonawcę firm podwykonawców. Jeżeli wykonawca nie zamieści w ofercie ww. informacji wówczas zamawiający uzna, że wykonawca zrealizuje zamówienia bez udziału podwykonawców.
2. Wykonawca może zmienić lub zrezygnować z podwykonawcy. Jeżeli zmiana lub rezygnacja                   z podwykonawcy dotyczy podmiotu, na którego zasoby wykonawca powoływał się, na zasadach określonych w art. 22 ust. 1 ww. ustawy, w celu wykazania warunków udziału w postępowaniu, wykonawca jest obowiązany wykazać zamawiającemu, iż proponowany inny podwykonawca lub wykonawca samodzielnie spełnia je w stopniu nie mniejszym niż podwykonawca, na którego zasoby wykonawca powoływał się w trakcie postępowania o udzielenie zamówienia.
3. W przypadku powierzenia realizacji części przedmiotu zamówienia podwykonawcy, Wykonawca ponosi odpowiedzialność za działania podwykonawcy jak za własne.
XI.   MIEJSCE ORAZ TERMIN SKŁADANIA I OTWARCIA OFERT.

1. Oferty należy składać w siedzibie zamawiającego w bud. nr 1-2, pokoju nr 4 (parter)  za pośrednictwem operatora pocztowego, posłańca lub osobiście w terminie najpóźniej do dnia                 19 sierpnia  2020 r. do godz. 12.00. 

2. Oferty otrzymane przez zamawiającego po tym terminie zostaną niezwłocznie zwrócone. 

3. Otwarcie ofert nastąpi w dniu 19 sierpnia 2020 r. o godz. 12.30 w siedzibie zamawiającego                w bud. nr 1-2.

4. Otwarcie ofert jest jawne.
XII.
 OPIS SPOSOBU OBLICZENIA CENY.   

1. Cena ofertowa oznacza cenę w rozumieniu art. 3 ust. 1 pkt 1 i ust. 2 ustawy z dnia 9 maja 2014 r. o informowaniu o cenach towarów i usług (Dz. U. z 2019 r.  poz. 178.).

2. Cena ofertowa winna zostać obliczona poprzez dodanie cen (wartości brutto) wszystkich pozycji określonych w formularzu ofertowym dla bloku, w którym składana jest oferta. 

3. Wartość brutto danej pozycji formularza ofertowego winna być wyliczona w następujący sposób:                      
ilość jednostek x cena jednostkowa brutto
4. Wykonawca określi ceny na wszystkie elementy zamówienia wymienione w formularzu ofertowym dla bloku, w którym składana jest oferta.

5. Cena jednostkowa musi zawierać wszelkie koszty ponoszone przez wykonawcę, a związane                       z wykonywaniem przedmiotu zamówienia (m.in. opakowania, transportu, rozładunku) oraz podatek VAT.

6.  Cena ofertowa winna zawierać ewentualne upusty oferowane przez wykonawcę.

7. Jeżeli złożono ofertę, której wybór prowadziłby do powstania u zamawiającego obowiązku podatkowego zgodnie z przepisami o podatku od towarów i usług zamawiający w celu oceny takiej oferty dolicza do przedstawionej w niej ceny podatek od towarów i usług, który miałby obowiązek rozliczyć zgodnie z obowiązującymi przepisami. Wykonawca, składając ofertę, informuje zamawiającego, czy wybór oferty będzie prowadzić do powstania u zamawiającego obowiązku podatkowego, wskazując nazwę (rodzaj) towaru lub usługi, których dostawa lub świadczenie będzie prowadzić do jego powstania, oraz wskazując ich wartość bez kwoty podatku.
8.  Wykonawca określi cenę w złotych polskich z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku.
XIII.  OPIS KRYTERIÓW, KTÓRYMI ZAMAWIAJĄCY BĘDZIE SIĘ KIEROWAŁ PRZY WYBORZE OFERTY, WRAZ Z PODANIEM WAG TYCH KRYTERIÓW I SPOSOBU OCENY OFERT.
1. Przy wyborze najkorzystniejszej oferty zamawiający będzie się kierował następującym kryterium            i jego wagą :                cena oferty                        –    100 % 
2. Oferty będą oceniane zgodnie ze wzorem według zasady minimalizacji:

                 cena oferty najniższej 

                           cena oferty badanej                  x 100 pkt
3. Za ofertę najkorzystniejszą uznana zostanie oferta, która otrzyma najwyższą liczbę punktów.

4. Jeżeli nie będzie można dokonać wyboru oferty najkorzystniejszej ze względu na to, że zostały złożone oferty o takiej samej cenie, zamawiający wezwie wykonawców, którzy złożyli te oferty, do złożenia w terminie określonym przez zamawiającego ofert dodatkowych. Wykonawcy składający oferty dodatkowe nie mogą zaoferować cen wyższych niż zaoferowane w złożonych ofertach.

5. W toku badania i oceny ofert zamawiający może żądać od wykonawców wyjaśnień dotyczących treści złożonych ofert.

6.  Zamawiający poprawia w ofercie: 

1)   oczywiste omyłki pisarskie;

2) oczywiste omyłki rachunkowe, z uwzględnieniem konsekwencji rachunkowych dokonanych              poprawek;

3) inne omyłki polegające na niezgodności oferty ze SIWZ, niepowodujące istotnych zmian                  w treści oferty

- niezwłocznie zawiadamiając o tym wykonawcę, którego oferta została poprawiona.

XIV.
INFORMACJE O FORMALNOŚCIACH, JAKIE POWINNY ZOSTAĆ DOPEŁNIONE PO WYBORZE OFERTY W CELU ZAWARCIA UMOWY W SPRAWIE ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO

1. W przypadku wyboru oferty wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia przed podpisaniem umowy winna być dostarczona umowa regulująca współpracę tych wykonawców.
XV.    WYMAGANIA DOTYCZĄCE ZABEZPIECZENIA NALEŻYTEGO WYKONANIA UMOWY.

Zabezpieczenie należytego wykonania umowy - nie wymagane.

XVI. ISTOTNE DLA STRON POSTANOWIENIA, KTÓRE ZOSTANĄ WPROWADZONE DO TREŚCI ZAWIERANEJ UMOWY W SPRAWIE ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO.

Zamawiający wymaga od wykonawcy, aby zawarł z nim umowę w sprawie zamówienia publicznego na warunkach zawartych we wzorze umowy stanowiącym załącznik nr 5 do SIWZ.


XVII.
POUCZENIE O ŚRODKACH OCHRONY PRAWNEJ PRZYSŁUGUJĄCYCH WYKONAWCY               W TOKU POSTĘPOWANIA O UDZIELENIE ZAMÓWIENIA.

1. Wykonawcom, jeżeli mają lub mieli interes w uzyskaniu danego zamówienia oraz ponieśli lub mogą ponieść szkodę w wyniku naruszenia przez zamawiającego przepisów nw. ustawy, przysługują środki ochrony prawnej określone w dziale VI ustawy Prawo zamówień publicznych – odwołanie, skarga do sądu.

2. Odwołanie przysługuje wyłącznie od niezgodnej z przepisami ww. ustawy czynności zamawiającego podjętej w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego lub zaniechania czynności, do której zamawiający jest zobowiązany na podstawie ustawy.

3. Odwołanie przysługuje wyłącznie wobec czynności:

- określenia warunków udziału w postępowaniu;

- wykluczenia odwołującego z postępowania o udzielenie zamówienia;

- odrzucenia oferty odwołującego;

- opisu przedmiotu zamówienia;

- wyboru najkorzystniejszej oferty.

4. Odwołanie powinno wskazywać czynność lub zaniechanie czynności zamawiającego, której zarzuca się niezgodność z przepisami ustawy, zawierać zwięzłe przedstawienie zarzutów, określać żądanie oraz wskazywać okoliczności faktyczne i prawne uzasadniające wniesienie odwołania.

5. Odwołanie wnosi się do Prezesa Krajowej Izby Odwoławczej w formie pisemnej w postaci papierowej albo w postaci elektronicznej, opatrzone odpowiednio własnoręcznym podpisem albo  kwalifikowanym podpisem elektronicznym w terminie określonym w art. 182 ustawy.

6. Odwołujący przesyła kopię odwołania zamawiającemu przed upływem terminu do wniesienia odwołania w taki sposób, aby mógł on zapoznać się z jego treścią przed upływem tego terminu.

7. Na orzeczenie Krajowej Izby Odwoławczej stronom oraz uczestnikom postępowania odwoławczego przysługuje skarga do sądu.

XVIII. KLAUZULA INFORMACYJNA
Zgodnie z art. 13 ust. 1 i 2 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych   i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych) (Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str. 1), dalej „RODO”, informuję, że: 

· administratorem Pani/Pana danych osobowych jest Komendant Ośrodka Szkoleń Specjalistycznych Straży Granicznej w Lubaniu, ul. Wojska Polskiego 2, 59-800 Lubań; 
· inspektorem ochrony danych osobowych wyznaczonym przez Komendanta Ośrodka Szkoleń Specjalistycznych Straży Granicznej w Lubaniu  jest Naczelnik Wydziału Ochrony Informacji            ppłk SG Przemysław KRAKOWSKI, adres poczty internetowej: woi.osssg@strazgraniczna.pl,            tel.  75 72 54 050;

· Pani/Pana dane osobowe przetwarzane będą na podstawie art. 6 ust. 1 lit. c RODO w celu związanym z niniejszym postępowaniem o udzielenie zamówienia publicznego;

· odbiorcami Pani/Pana danych osobowych będą osoby lub podmioty, którym udostępniona zostanie dokumentacja postępowania w oparciu o art. 8 oraz art. 96 ust. 3 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamówień publicznych, dalej „ustawa Pzp”;  
· Pani/Pana dane osobowe będą przechowywane przez okres 5 lat od dnia zakończenia postępowania o udzielenie zamówienia;
· obowiązek podania przez Panią/Pana danych osobowych bezpośrednio Pani/Pana dotyczących jest wymogiem ustawowym określonym w przepisach ustawy Pzp, związanym z udziałem                                  w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego; konsekwencje niepodania określonych danych wynikają z ustawy Pzp;  
· Pani/Pana dane osobowe nie będą przetwarzane w sposób zautomatyzowany, stosowanie do                   art. 22 RODO;

· posiada Pani/Pan:
· na podstawie art. 15 RODO prawo dostępu do danych osobowych Pani/Pana dotyczących.
W przypadku gdy wykonanie obowiązków, o których mowa w art. 15 ust. 1–3 RODO, wymagałoby niewspółmiernie dużego wysiłku, zamawiający może żądać od osoby, której dane dotyczą, wskazania dodatkowych informacji mających na celu sprecyzowanie żądania, w szczególności podania nazwy lub daty postępowania o udzielenie zamówienia publicznego.

· na podstawie art. 16 RODO prawo do sprostowania Pani/Pana danych osobowych;

Skorzystanie z prawa do sprostowania nie może skutkować zmianą wyniku postępowania
o udzielenie zamówienia publicznego ani zmianą postanowień umowy w zakresie niezgodnym z ustawą Pzp oraz nie może naruszać integralności protokołu oraz jego załączników;
· na podstawie art. 18 RODO prawo żądania od administratora ograniczenia przetwarzania danych osobowych. 

Wystąpienie z żądaniem, o którym mowa w art. 18 ust. 1 RODO, nie ogranicza przetwarzania danych osobowych do czasu zakończenia postępowania o udzielenie zamówienia publicznego. Od dnia zakończenia postępowania o udzielenie zamówienia, w przypadku gdy wniesienie żądania, o którym mowa w art. 18 ust. 1 RODO, spowoduje ograniczenie przetwarzania danych osobowych zawartych w protokole i załącznikach do protokołu, zamawiający nie udostępnia tych danych zawartych w protokole             i w załącznikach do protokołu, chyba że zachodzą przesłanki, o których mowa w art. 18 ust. 2 RODO;  
· prawo do wniesienia skargi do Prezesa Urzędu Ochrony Danych Osobowych, gdy uzna Pani/Pan, że przetwarzanie danych osobowych Pani/Pana dotyczących narusza przepisy RODO;
· nie przysługuje Pani/Panu:
· w związku z art. 17 ust. 3 lit. b, d lub e RODO prawo do usunięcia danych osobowych;
· prawo do przenoszenia danych osobowych, o którym mowa w art. 20 RODO;
· na podstawie art. 21 RODO prawo sprzeciwu, wobec przetwarzania danych osobowych, gdyż podstawą prawną przetwarzania Pani/Pana danych osobowych jest art. 6 ust. 1 lit. c RODO. 

Załączniki do SIWZ: 

Załącznik nr 1 - Formularz ofertowy – BLOK nr 1

Załącznik nr 2 - Formularz ofertowy – BLOK nr 2

Załącznik nr 3 - Oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia wykonawcy z postępowania
Załącznik nr 4 – Wzór oświadczenia dot. przynależności lub braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej

Załącznik nr 5 - Wzór umowy

Załącznik nr 6 - Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia dla Bloku nr 1 

Załącznik nr 7 - Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia dla Bloku nr 2

Załącznik nr  1                

Formularz ofertowy – BLOK nr 1

Nazwa wykonawcy.........................................................................................................................................

Siedziba wykonawcy.......................................................................................................................................

NIP……………………………….……………………………. NR KRS ……………………………….…………….
Telefon kontaktowy      .....................................................................................................................................

e-mail/fax  na który zamawiający ma przesyłać korespondencję  …………………………………………..….
Składając ofertę w przetargu nieograniczonym na dostawę artykułów mięsnych i przetworów mięsnych do punktu żywienia Ośrodka Szkoleń Specjalistycznych Straży Graniczne                            w Szklarskiej Porębie oferujemy realizację zamówienia zgodnie z poniższymi cenami zawierającymi w sobie m.in. koszty  opakowania, transportu, rozładunku i podatek VAT:
	Lp.
	Opis


	Ilość jednostek
w kg
	Cena jednostkowa

brutto zł/kg
	Wartość brutto zł

rubr.3 x rubr. 4

	1
	2
	3
	4
	5

	1. 
	Karkówka b/k
	60
	
	

	2. 
	Łopatka b/k
	90
	
	

	3. 
	Schab b/k
	60
	
	

	4. 
	Boczek surowy b/k
	8
	
	

	5. 
	Żeberka 
	20
	
	

	6. 
	Wołowina ekstra (ligawa)
	5
	
	

	7. 
	Mięso wołowe od udźca (kostka)
	15
	
	

	8. 
	Szynka wieprzowa  b/k
	40
	
	

	9. 
	Golonka b/k
	20
	
	

	10. 
	Słonina 
	6
	
	

	11. 
	Smalec 
	10
	
	

	12. 
	Kiełbasa podlaska
	15
	
	

	13. 
	Kiełbasa podwawelska
	10
	
	

	14. 
	Kiełbasa biała parzona 
	15
	
	

	15. 
	Kiełbasa żywiecka 
	8
	
	

	16. 
	Kiełbasa krakowska parzona 
	12
	
	

	17. 
	Kiełbasa szynkowa 
	10
	
	

	18. 
	Parówki cienkie z szynki
	15
	
	

	19. 
	Kiełbasa parówkowa 
	12
	
	

	20. 
	Polędwica sopocka 
	10
	
	

	21. 
	Ogonówka
	10
	
	

	22. 
	Szynka wędzona gotowana wieprzowa 
	15
	
	

	23. 
	Baleron 
	8
	
	

	24. 
	Boczek wędzony parzony b/k 
	10
	
	

	25. 
	Szynka wieprzowa konserwowa 
	8
	
	

	26. 
	Salceson włoski
	10
	
	

	27. 
	Kaszanka z kaszy gryczanej
	15
	
	

	28. 
	 Pasztetowa podwędzana (wątrobianka)
	5
	
	

	29. 
	Pasztet z borowikami 
	8
	
	

	30. 
	Pasztet zapiekany 
	8
	
	

	31. 
	Polędwica łososiowa
	5
	
	

	32. 
	Kiełbaski frankfurterki
	7
	
	

	33. 
	Schab z majerankiem i czosnkiem      (po żydowsku)
	10
	
	

	34. 
	Szynka wędzona tradycyjna, wiejska
	10
	
	

	35. 
	Metka tatarska
	5
	
	

	36. 
	Kiełbasa myśliwska
	4
	
	

	37. 
	Kiełbasa krucha domowa (z beczki)
	5
	
	

	38. 
	Pieczeń chlebowa
	10
	
	

	39. 
	Boczek rolowany
	5
	
	

	40. 
	Kiełbasa zwyczajna
	20
	
	

	41. 
	Smaczek w konserwie
	8
	
	

	42. 
	Łopatka z przyprawami wieprzowa
	7
	
	

	43. 
	Łopatka prasowana
	7
	
	

	44. 
	Kiełbaski cienkie 
	5
	
	

	45. 
	Mielonka tyrolska
	7
	
	

	RAZEM  WARTOŚĆ BRUTTO ZA CAŁOŚĆ ZAMÓWIENIA                                                         –     CENA OFERTOWA
	


...

            


· Oświadczam, że zapoznałem się ze Specyfikacją Istotnych Warunków Zamówienia udostępnioną przez zamawiającego i nie wnoszę do niej żadnych zastrzeżeń.
· Oświadczam, że oferowany przedmiot zamówienia spełnia wymagania zawarte                                   w szczegółowym opisie przedmiotu zamówienia.
· Uważam się za związanego niniejszą ofertą przez okres 30 dni od dnia upływu terminu składania ofert. 
· W razie wybrania mojej oferty zobowiązuję się do podpisania umowy na warunkach zawartych            w SIWZ oraz w miejscu i terminie określonym przez zamawiającego.
· Termin wykonania zamówienia –  sześć miesięcy.

· Akceptuję termin płatności - do 30 dni od daty otrzymania przez zamawiającego oryginału faktury.
· Oświadczam, iż przewiduję / nie przewiduję1) powierzenie podwykonawcy wykonania zamówienia w części ………………………….……………………………………………………..………, 
firma podwykonawcy ...........................................................................................................................
· Oświadczam, że wypełniłem obowiązki informacyjne przewidziane w art. 13 lub art. 14 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r.                 w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych) (Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str. 1) wobec osób fizycznych, od których dane osobowe bezpośrednio lub pośrednio pozyskałem w celu ubiegania się o udzielenie zamówienia publicznego w niniejszym postępowaniu.
· Oświadczam, że2):

□ jestem małym lub średnim przedsiębiorstwem

□ nie jestestem małym lub średnim przedsiębiorstwem

............................., dn. ...................

    

........................................................              

miejscowość  





                    pieczęć i podpis osoby(osób) uprawnionej(nych)

  








do reprezentowania wykonawcy

) niepotrzebne skreślić 

2) zaznaczyć właściwe 

Małe przedsiębiorstwo: przedsiębiorstwo, które zatrudnia mniej niż 50 osób i którego roczny obrót lub roczna suma bilansowa nie przekracza 10 milionów EUR.

Średnie przedsiębiorstwa: przedsiębiorstwa, które nie są mikroprzedsiębiorstwami ani małymi przedsiębiorstwami i które zatrudniają mniej niż 250 osób i których roczny obrót nie przekracza 50 milionów EUR lub roczna suma bilansowa nie przekracza 43 milionów EUR.
Załącznik nr  2

Formularz ofertowy – BLOK nr 2
Nazwa wykonawcy.........................................................................................................................................

Siedziba wykonawcy.......................................................................................................................................

NIP……………………………….……………………………. NR KRS ……………………………….…………….
Telefon kontaktowy      .....................................................................................................................................

e-mail/fax  na który zamawiający ma przesyłać korespondencję  …………………………………………..….

Składając ofertę w przetargu nieograniczonym na dostawę artykułów drobiarskich do punktu żywienia Ośrodka Szkoleń Specjalistycznych Straży Granicznej w Szklarskiej Porębie oferujemy realizację zamówienia zgodnie z poniższymi cenami zawierającymi w sobie m.in. koszty  opakowania, transportu, rozładunku i  podatek VAT:

	Lp.
	Opis


	Ilość jednostek
w kg
	Cena jednostkowa

brutto zł/kg
	Wartość brutto zł

rubr.3 x rubr. 4

	1
	2
	3
	4
	5

	1. 
	Filety drobiowe z kurczaka
	70
	
	

	2. 
	Filety z piersi indyka
	10
	
	

	3. 
	Ćwiartki z kurczaka
	70
	
	

	4. 
	Mięso z uda kurczaka
	30
	
	

	5. 
	Porcje rosołowe ze skrzydełkami
	30
	
	

	6. 
	Kurczak świeży
	10
	
	

	7. 
	Mięso z udźca indyka 

(bez skóry i kości)
	10
	
	

	8. 
	Wątróbka indycza
	25
	
	

	9. 
	Żołądki drobiowe 
	10
	
	

	10. 
	Szynka drobiowa 
	10
	
	

	11. 
	Szynka z piersi indyka
	15
	
	

	12. 
	Kiełbasa krakowska parzona drobiowa
	8
	
	

	13. 
	Podudzie wędzone z kurczaka
	7
	
	

	14. 
	Pierś z indyka w galarecie
	5
	
	

	15. 
	Pierś z indyka pieczona
	15
	
	

	16. 
	Polędwica z warzywami
	12
	
	

	17. 
	Kurczak faszerowany
	15
	
	

	18. 
	Parówki z indyka 
	10
	
	

	19. 
	Polędwica drobiowa
	15
	
	

	20. 
	Pasztet drobiowy 

(bez dodatku produktów wieprzowych)

opakowanie 50g i 100g
	10
	
	

	RAZEM  WARTOŚĆ BRUTTO ZA CAŁOŚĆ ZAMÓWIENIA                                                         –     CENA OFERTOWA
	


· Oświadczam, że zapoznałem się ze Specyfikacją Istotnych Warunków Zamówienia udostępnioną przez zamawiającego i nie wnoszę do niej żadnych zastrzeżeń.
· Oświadczam, że oferowany przedmiot zamówienia spełnia wymagania zawarte                                   w szczegółowym opisie przedmiotu zamówienia.
· Uważam się za związanego niniejszą ofertą przez okres 30 dni od dnia upływu terminu składania ofert. 
· W razie wybrania mojej oferty zobowiązuję się do podpisania umowy na warunkach zawartych            w SIWZ oraz w miejscu i terminie określonym przez zamawiającego.
· Termin wykonania zamówienia –  sześć miesięcy.

· Akceptuję termin płatności - do 30 dni od daty otrzymania przez zamawiającego oryginału faktury.
· Oświadczam, iż przewiduję / nie przewiduję1) powierzenie podwykonawcy wykonania zamówienia w części …………………………  firma podwykonawcy ...................................................

· Oświadczam, że wypełniłem obowiązki informacyjne przewidziane w art. 13 lub art. 14 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r.                 w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych) (Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str. 1) wobec osób fizycznych, od których dane osobowe bezpośrednio lub pośrednio pozyskałem w celu ubiegania się o udzielenie zamówienia publicznego w niniejszym postępowaniu.
· Oświadczam, że2):

□ jestem małym lub średnim przedsiębiorstwem

□ nie jestestem małym lub średnim przedsiębiorstwem

............................., dn. ...................

    

........................................................              

miejscowość  





                    pieczęć i podpis osoby(osób) uprawnionej(nych)

  








do reprezentowania wykonawcy

) niepotrzebne skreślić 

2) zaznaczyć właściwe 

Małe przedsiębiorstwo: przedsiębiorstwo, które zatrudnia mniej niż 50 osób i którego roczny obrót lub roczna suma bilansowa nie przekracza 10 milionów EUR.

Średnie przedsiębiorstwa: przedsiębiorstwa, które nie są mikroprzedsiębiorstwami ani małymi przedsiębiorstwami i które zatrudniają mniej niż 250 osób i których roczny obrót nie przekracza 50 milionów EUR lub roczna suma bilansowa nie przekracza 43 milionów EUR.
Załącznik nr 3

OŚWIADCZENIE WYKONAWCY

składane na podstawie art. 25a ust. 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. 

 Prawo zamówień publicznych 

DOTYCZĄCE PRZESŁANEK WYKLUCZENIA Z POSTĘPOWANIA

Przystępując do postępowania o udzielenie zamówienia publicznego na dostawę artykułów mięsnych, przetworów mięsnych i artykułów drobiarskich do punktu żywienia Ośrodka Szkoleń Specjalistycznych Straży Granicznej w Szklarskiej Porębie oświadczam, że: 
1. nie podlegam wykluczeniu z postępowania na podstawie art. 24 ust. 1 pkt 12-23 
ustawy Prawo zamówień publicznych;
2. nie podlegam wykluczeniu z postępowania na podstawie art. 24 ust. 5 pkt 1 i 2                      ustawy Prawo zamówień publicznych
................................., dn. .......................
    
.......................................................


            miejscowość


                   


         pieczęć i podpis osoby(osób) uprawnionej(nych)








                     do reprezentowania wykonawcy)


Oświadczam
), że zachodzą w stosunku do mnie podstawy wykluczenia z postępowania na podstawie art. ………… ustawy Prawo zamówień publicznych (podać mającą zastosowanie podstawę wykluczenia spośród wymienionych w art. 24 ust. 1 pkt 13-14, 16-20 lub art. 24 ust. 5 pkt 1 i 2 ustawy). 
Jednocześnie oświadczam, że w związku z ww. okolicznością, na podstawie art. 24 ust. 8 ustawy Prawo zamówień publicznych podjąłem następujące środki naprawcze: 

…………………………………………………………………………………………..…………………………

................................., dn. .......................
    
.......................................................


            miejscowość


                   


         pieczęć i podpis osoby(osób) uprawnionej(nych)








                     do reprezentowania wykonawcy)


UWAGA: w przypadku Wykonawców wspólnie ubiegających się o zamówienie oświadczenie składa i podpisuje każdy z Wykonawców.
Załącznik nr 4

OŚWIADCZENIE 

o przynależności lub braku przynależności do grupy kapitałowej

W związku z udziałem w  postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego na dostawę artykułów mięsnych, przetworów mięsnych i artykułów drobiarskich do punktu żywienia Ośrodka Szkoleń Specjalistycznych Straży Granicznej w Szklarskiej Porębie oświadczam, że: 
(należy zaznaczyć / wypełnić odpowiednie)
□     z żadnym z Wykonawców nie należymy do tej samej grupy kapitałowej, o której mowa w art.24 ust.1 pkt.23 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamówień publicznych

□     należymy do tej samej grupy kapitałowej,  o której mowa  w art.24 ust.1 pkt.23 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamówień publicznych z następującymi Wykonawcami:

       1. …………………………………………………………………………………………….

       2. …………………………………………………………………………………………….

podać nazwę i adres firmy

................................., dn. .......................
    
.......................................................


            miejscowość


                   


         pieczęć i podpis osoby(osób) uprawnionej(nych)








                 do reprezentowania wykonawcy)


W przypadku Wykonawców wspólnie ubiegających się o zamówienie oświadczenie składa i podpisuje każdy z Wykonawców.
Załącznik nr 5
WZÓR UMOWY

W dniu ..………………… 2020 r. w Lubaniu, pomiędzy Ośrodkiem Szkoleń Specjalistycznych Straży Granicznej w Lubaniu, ul. Wojska Polskiego 2, 59-800 Lubań, tel. (75) 72-54-000,zwanym dalej Zamawiającym, reprezentowanym przez:
płk. SG Jacka WYSOKIŃSKIEGO– Komendanta Ośrodka Szkoleń Specjalistycznych Straży Granicznej,
przy kontrasygnacie:

płk SG Ewy ZAJĄCZKOWSKIEJ - SUKACZ – Głównego Księgowego Ośrodka Szkoleń Specjalistycznych Straży Granicznej
z jednej strony, a:
firmą ......................................................................................  zwaną dalej Wykonawcą, wyłonioną zgodnie z wynikiem zamówienia publicznego przeprowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego na podstawie ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych, reprezentowaną przez: 

……………………………………………..

z drugiej strony została zawarta umowa następującej treści:

§ 1.

1. Przedmiotem umowy będą sukcesywne dostawy: 

Blok nr 1 - artykułów mięsnych i przetworów mięsnych do punktu żywienia Ośrodka Szkoleń Specjalistycznych Straży Granicznej w Szklarskiej Porębie przy ul. Kołłątaja 4 określonych 
w szczegółowym opisie przedmiotu zamówienia i w formularzu ofertowym Wykonawcy z dnia ................... (stanowiącym załącznik do umowy) w ilości podanej na okres sześciu miesięcy,
Blok nr 2 - artykułów drobiarskich do punktu żywienia Ośrodka  Szkoleń Specjalistycznych Straży Granicznej w Szklarskiej Porębie przy ul. Kołłątaja 4 określonych w szczegółowym opisie przedmiotu zamówienia i w formularzu ofertowym Wykonawcy z dnia ................... (stanowiącym załącznik do umowy) w ilości podanej na okres sześciu miesięcy.                                                                                                                                                      
2. Przedmiotem umowy winny być artykuły klasy I, odpowiadające aktualnym normom ilościowym          i jakościowym, pochodzące z oferty handlowej dostępnej w bieżącej sprzedaży, zgodne ze szczegółowym opisem przedmiotu zamówienia, stanowiącym załącznik do umowy. Przedmiot zamówienia będzie wyprodukowany, przechowywany i dostarczony z zachowaniem wymogów wynikających z ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia                    (Dz. U. z 2019 r. poz. 1252 z późn. zm.) oraz Rozporządzenia (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych               (Dz. U. UE L Nr 139, poz. 1 z późn. zm.).
3. Zamawiający zastrzega sobie prawo, w zależności od potrzeb wynikających ze stanu żywionych, do zmniejszenia ilości przedmiotu umowy. Wykonawcy nie przysługują żadne roszczenia z tytułu zmniejszenia ilości przedmiotu umowy.

4. Ilości w poszczególnych pozycjach asortymentowych mogą ulegać zmianom, nie powodując zwiększenia wartości umowy.

5. Wykonawca oświadcza, że posiada stały nadzór weterynaryjny służb sanitarno-epidemiologicznych nad produkcją przedmiotu umowy i zobowiązuje się raz na kwartał dostarczyć właściwe zaświadczenie.

6. Przedmiot umowy winien być opakowany i oznakowany zgodnie z obowiązującymi przepisami  oraz ze szczegółowym opisem przedmiotu zamówienia. Waga towaru netto nie może obejmować wagi opakowania. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zważenia towaru bez opakowania,                               w szczególności w przypadku opakowań, których waga może zawyżać wagę dostarczanego towaru.

§ 2.

1. Umowa zostaje zawarta na okres 6 miesięcy tj. od dnia ................. do dnia .................

2. Umowa wygasa w przypadku jej wartościowego wykorzystania przed upływem terminu określonego w ust. 1.
§ 3.

Zamawiający zobowiązuje się:

-   składać do Wykonawcy telefoniczne, faxem lub mailem zamówienia, w których określi: asortyment            i ilość zamawianego towaru; najpóźniej w dniu roboczym poprzedzającym dzień dostawy,                       do godz. 14.00.

- odbierać pod względem ilościowym i jakościowym towar w magazynie Zamawiającego: 
w Szklarskiej Porębie - dwa razy w tygodniu w dni: poniedziałek i piątek  w godzinach: 7.30 – 9.00.

§ 4.

Wykonawca zobowiązuje się:

2) potwierdzić przyjęcie zamówienia na dostawę,

3) dostarczyć towar świeży odpowiadający normom jakościowym i ilościowym, 

4) dostarczyć towar środkiem transportu będącym własnością Wykonawcy, z zachowaniem właściwego stanu sanitarno – higienicznego do magazynu Zamawiającego – loco magazyn żywnościowy:  w Szklarskiej Porębie przy ul. Kołłątaja 4,
4) dostarczyć przedmiot umowy w zależności od potrzeb zamawiającego: dwa razy w tygodniu w dni: poniedziałek i piątek  w godzinach: 7.30 – 9.00

§ 5.

Osobami upoważnionymi do kontaktów z Wykonawcą oraz do przestrzegania zasad  realizacji umowy ze strony Zamawiającego są :

1) ……………………………….

2) ……………………………….

§ 6.

1. W przypadku zakwestionowania jakości/ilości dostarczonego przedmiotu umowy przez Zamawiającego, Wykonawca zobowiązuje się w trybie natychmiastowym (nie później niż w ciągu 12 godzin) zamienić go na towar dobrej jakości, w szczególności zgodny ze szczegółowym opisem przedmiotu zamówienia lub odpowiedniej ilości.

2. W przypadku ujawnienia ukrytej wady przedmiotu umowy lub sporu co do jakości,                       w szczególności zgodności z szczegółowym opisem przedmiotu zamówienia, Zamawiający pozostawi towar do dyspozycji Wykonawcy, który w trybie natychmiastowym wydeleguje swojego przedstawiciela w celu załatwienia reklamacji poprzez wymianę towaru wadliwego na towar dobrej jakości. 

3. Nie stawienie się przedstawiciela Wykonawcy w wyznaczonym terminie będzie równoznaczne z uznaniem reklamacji przez Wykonawcę.  

4. W przypadku stwierdzenia słuszności reklamacji Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia towaru wolnego od wad, bez żądania dodatkowych opłat z tego tytułu.

5. W przypadku sporu dotyczącego reklamacji Zamawiający zastrzega sobie prawo do pobrania prób towaru w celu zbadania w Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej lub Inspekcji Jakości Handlowej Artykułów Rolno Spożywczych właściwych dla Zamawiającego. Koszty badań laboratoryjnych ponosi strona, której ocena jakości okazała się wadliwa. Orzeczenie wydane przez wymienione laboratorium będzie ostateczną podstawą do określenia jakości towaru.

6. W przypadku wystąpienia zatruć spowodowanych ukrytą wadą dostarczonego towaru             Wykonawca zobowiązany jest pokryć wszelkie koszty dotyczące leczenia i przeprowadzenia zabiegów sanitarnych oraz dezynfekcji i dezaktywacji.

§ 7.

1. Za wykonanie przedmiotu umowy Zamawiający zapłaci Wykonawcy należność według cen określonych niniejszą umową (w terminie do 30 dni od daty otrzymania przez Zamawiającego oryginału faktury) przelewem na konto bankowe Wykonawcy. Za datę zapłaty uważać się będzie datę obciążenia rachunku bankowego Zamawiającego. 

2. Cena za całość dostaw wynosić będzie brutto: 

Blok nr 1 -.................... zł (słownie............................................. zł) 

Blok nr 2 -.................... zł (słownie............................................. zł)

 Cena ta obejmuje również koszty transportu, koszty rozładunku, podatek VAT.

3. Ceny jednostkowe wymienione w formularzu ofertowym Wykonawcy zostają ustalone na okres ważności umowy i nie będą podlegać zmianie, z wyjątkiem sytuacji określonej w § 12 ust. 1. lit. a.
4. Płatności przekraczające kwotę 15.000 zł będą dokonywane na rachunek bankowy Wykonawcy wskazany na fakturze zgodny z numerem rachunku ujawnionym w wykazie prowadzonym przez Szefa Krajowej Administracji Skarbowej, pod warunkiem, że Wykonawca jest czynnym podatnikiem VAT.
§ 8.

Zamawiający wyraża zgodę na wystawianie faktur VAT bez jego podpisu, powiadamiając Wykonawcę,    iż posiada numer NIP: 613-155-55-17.

§ 9.

1. Strony ustalają odpowiedzialność za nie wykonanie lub nienależyte wykonanie zobowiązań
w formie kar umownych w następujących wypadkach i wysokości:

1) Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 10 % wartości brutto dostawy  w przypadku nie dotrzymania terminu dostawy;

2) w przypadku niedostarczenia w terminie określonym w § 4 pkt 4 (tj. do godziny 9.00) zamówionej partii towaru, w przypadku powtórnej reklamacji dotyczącej jakości/ilości przedmiotu umowy lub w przypadku niestawienia się przedstawiciela Wykonawcy w celu wyjaśnienia reklamacji, Zamawiający może dokonać zakupu towaru niedostarczonego w terminie lub reklamowanego z innych źródeł i obciążyć Wykonawcę karą w wysokości 50% poniesionych wydatków, jednak nie mniejszą niż 100 zł;

3) Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną za odstąpienie od umowy z przyczyn zależnych od Wykonawcy w wysokości 10 % wartości brutto niezrealizowanego przedmiotu umowy.

2. W przypadku niewykonania lub nienależytego wykonania umowy Wykonawca wyraża zgodę na potrącenie w rozumieniu art. 498 i 499 kodeksu cywilnego naliczonych kar umownych, o których mowa w ust. 1.

3. W przypadku zaistnienia sytuacji, o której mowa w ust. 2 Zamawiający wystawi notę zawierającą szczegółowe naliczenie kary umownej. W przypadku naliczenia kary w wysokości 50% poniesionych wydatków do noty księgowej załączona będzie kserokopia faktury potwierdzającej zakup.
§ 10.

1. Zamawiający zastrzega sobie prawo do odstąpienia od umowy ze skutkiem natychmiastowym
 i naliczenia Wykonawcy kary umownej, o której mowa w § 9 ust. 1 pkt 3 w szczególności, gdy:

1) Wykonawca nie przestrzega warunków jakościowych, sanitarnych produkcji, wymagań dotyczących transportu, lub opakowań oraz innych postanowień umowy,

2) nastąpi zaniechanie realizacji dostaw.

2. Zamawiający może odstąpić od umowy w sytuacji określonej w art. 145 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych.

3. O odstąpieniu od umowy Wykonawca zostanie poinformowany na piśmie.

§ 11.

1. W sprawach nieuregulowanych niniejszą umową będą miały zastosowanie przepisy Kodeksu Cywilnego oraz ustawy Prawo zamówień publicznych.

2. Wszelkie koszty związane z zawarciem i wykonaniem niniejszej umowy ponosi w całości Wykonawca.






    § 12.

1. Zamawiający zastrzega sobie prawo dokonania zmiany umowy:

a) w przypadku urzędowej zmiany stawek podatku VAT w okresie realizacji umowy; wartość umowy zostanie zmieniona odpowiednio do zmiany stawek podatku VAT
b) w przypadkach określonych w art. 144 ust. 1 pkt 2-6 ustawy Prawo zamówień publicznych.  
2. Zmiany umowy wymagają formy pisemnego aneksu potwierdzonego przez obie Strony pod rygorem nieważności.

3. W przypadku zmiany nazwy podmiotu będącego stroną umowy, zmiany osób upoważnionych do reprezentowania podmiotu, zmiany adresu siedziby, adresu korespondencyjnego lub rachunku bankowego każda ze stron umowy zobowiązuje się do pisemnego powiadomienia drugiej strony                o zmianie pod rygorem uznania korespondencji przesłanej pod dotychczasowy adres za skutecznie doręczoną.
  § 13.

1. Ewentualne spory powstałe pomiędzy stronami wynikłe w związku z realizacją niniejszej umowy rozstrzygane będą przez Sąd  właściwy dla siedziby Zamawiającego.

2. Integralną część niniejszej umowy stanowią następujące załączniki:
1) formularz ofertowy wykonawcy – załącznik nr …..

2) szczegółowy opis przedmiotu zamówienia – załącznik nr …..

  § 14.

Umowa została sporządzona w trzech jednobrzmiących egzemplarzach, na prawach oryginału,                               z których dwa otrzymuje Zamawiający, a jeden Wykonawca.

ZAMAWIAJĄCY







WYKONAWCA
Załącznik nr 6


SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA DLA BLOKU NR 1 

1. Karkówka wieprzowa bez kości świeża kl. I Jm. kg, CPV 15113000-3 – mięso schłodzone 

- element zasadniczy wieprzowiny, odcięty z odcinka szyjnego półtuszy wzdłuż linii cięć: 

· od przodu – po linii oddzielenia głowy, 

· od tyłu – po linii oddzielenia schabu, tj. cięciem prostopadłym do kręgosłupa pomiędzy 4 i 5 kręgiem piersiowym i odpowiadającymi im żebrami, 

· od góry – po linii podziału tuszy, 

· od dołu – wzdłuż trzonów kręgów szyjnych i dalej przecinając żebra równolegle do kręgów piersiowych, całkowicie odkostniona oraz pozbawiona wąskiego ścięgnistego mięśnia od strony górnej i twardego mięśnia od strony I kręgu szyjnego; słonina całkowicie odcięta. Skład: główne mięśnie szyi i część mięśnia najdłuższego grzbietu. 

Wymagania: 

· powierzchnia gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, pomiażdżonych kości, głębokich ponacinań, powierzchnia tkanki mięśniowej i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni, 

· czystość – mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń, 

· barwa – mięśni jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy; tłuszczu biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym, 

· konsystencja – jędrna, elastyczna; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia                                       i rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

2. Łopatka wieprzowa pieczeniowa, bez kości świeża kl. I Jm. kg, CPV 15113000-3 – mięso schłodzone 

- element zasadniczy wieprzowiny, odcięty od półtuszy bez fałd skóry i bez tłuszczu pachowego; od dołu – golonka odcięta na wysokości stawu łokciowego, tak aby kości podramienia i nasada dolna kości ramiennej pozostały przy golonce, a część wyrostka łokciowego kości łokciowej pozostała przy łopatce; mięśnie i otaczające je powięzi nieuszkodzone; skóra i słonina całkowicie zdjęta, całkowicie odkostniona. Skład: mięśnie nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podłopatkowy, trójgłowy ramienia, zespół mięśni ramiennych. 

Wymagania: 

· powierzchnia gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, bez pomiażdżonych kości
 i przekrwień, niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni; 

· barwa – mięśni jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy  – tłuszczu biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym, 

· konsystencja – jędrna, elastyczna; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia  i niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

3. Schab wieprzowy bez kości świeży kl. I Jm. kg, CPV 15113000-3 – mięso schłodzone 

- element zasadniczy wieprzowiny, o przekroju (wysokości) nie mniejszym niż 8cm, odcięty z odcinka piersiowo – lędźwiowego półtuszy wzdłuż linii cięć: 

· od przodu – pomiędzy 4 i 5 kręgiem piersiowym, 

· od tyłu – po linii oddzielenia biodrówki, tj. po przedniej krawędzi skrzydła kości biodrowej, tak aby część chrząstkowa skrzydła została przy schabie, 

· od góry – po linii podziału tuszy, 

· od dołu – po linii prostej w odległości 3 cm poniżej dolnej granicy przyczepu mięśnia najdłuższego grzbietu do żeber, następnie całkowicie odkostniona; słonina całkowicie odcięta. 

Skład: mięśnie najdłuższy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i lędźwiowy większy                               – polędwiczka wewnętrzna. 

Wymagania: 

· powierzchnia gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, pomiażdżonych kości, głębokich pozacinań, powierzchnia tkanki mięśniowej i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni, 

· barwa – mięśni jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy,  – tłuszczu biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym, 

· konsystencja – jędrna, elastyczna; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią  producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

4. Boczek surowy bez kości świeży, bez skóry kl. I Jm. kg, CPV 15113000-3 – mięso schłodzone 

Wymagania: 

· powierzchnia gładka, niezakrwawiona, pozbawiona kości zewnętrznych i wewnętrznych, chrzęści, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, pomiażdżonych kości, głębokich ponacinań, powierzchnia tkanki mięśniowej i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni, grubość płata min. 3cm.

· czystość – mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń, 

· barwa – mięśni jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy; tłuszczu biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym, 

· konsystencja – jędrna, elastyczna; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia                                       i rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

5. Żeberka wieprzowe luksusowe (mięsne) świeże kl. I Jm. kg, CPV 15113000-3 – mięso schłodzone 

żebra pokryte warstwą mięśni i cienką tłuszczu. Skład: Żeberka okryte warstwą mięśni poprzerastanych tłuszczem, całkowicie pozbawiona słoniny, skóry. Pasy żeber o dł. 40-60cm o grubości min 4cm .

Wymagania: 

· powierzchnia gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, pomiażdżonych kości, głębokich pozacinań, powierzchnia tkanki mięśniowej i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni, 

· barwa – mięśni jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy,  – tłuszczu biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym, 

· konsystencja – jędrna, elastyczna; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.  

6. Wołowina ekstra - ligawa, świeża kl. I Jm.- kg, CPV-15111100-0 – mięso schłodzone 

- wysokiej jakości mięso, pochodzące z udźca wołowego. Mięsień półścięgnisty z długimi włóknami otoczony  delikatną błoną i tkanką tłuszczową. Charakteryzuje się delikatną i soczystą tkanką mięśniową koloru czerwonego. 

Wymagania: 

· obróbka - powierzchnia cięć powstała przy podziale powinna być gładka; luźne strzępy mięśni i tłuszczu oraz ewentualne odłamki kości i błony usunięte; niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe 

· wygląd powierzchni – gładka, bez pomiażdżonych kości, głębszych ponacinań, tłuszczu, błon; niedopuszczalna obślizgłość, nalot pleśni, 

· konsystencja – jędrna, elastyczna, bez przerostów tłuszczowych,
· zapach – swoisty, charakterystyczna dla wołowego mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia                       i rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny zapach obcy, 

· barwa mięśni – jasnoczerwona, czerwona, do ciemnoczerwonej, barwa tłuszczu biała do jasnożółtej 

· czystość - mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

7. Mięso wołowe od udźca, mięso drobne (kostka 3x3cm) kl. I Jm.- kg, CPV-15111100-0 – mięso schłodzone 

- kostka mięsa,bez tłuszczu zewnętrznego, bez ścięgien i tkanki łącznej, odbłoniona, otrzymane 
z części ćwierćtuszy tylnej z części udźca.

Wymagania: 

· wygląd powierzchni – niezakrwawiona, bez opiłków kości, przekrwień, tłuszczu, błon; niedopuszczalna obślizgłość, nalot pleśni, 

· konsystencja – jędrna, elastyczna, bez przerostów tłuszczowych,
· zapach – swoisty, charakterystyczna dla wołowego mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia 
i rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny zapach obcy, 

· barwa mięśni – jasnoczerwona, czerwona, do ciemnoczerwonej, 

· czystość - mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń, suche, bez zbędnej ilości wody. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

8. Szynka wieprzowa bez kości świeża kl. I Jm. kg, CPV 15113000-3– mięso schłodzone - wyselekcjonowana z elementów zasadniczych wieprzowiny – szynki (odcięta z części tylnej półtuszy bez fałdu skóry, wzdłuż linii cięcia pomiędzy I i II kręgiem kości krzyżowej, z odciętą golonką na wysokości 1/3 kości goleni licząc w dół od stawu kolanowego; wycięte kręgi kości krzyżowej oraz fałd tłuszczu pachowego; tłuszcz z zewnętrznej powierzchni szynki zdjęty, całkowicie odkostniona. 
Wymagania: 

· powierzchnia gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, bez pomiażdżonych kości, przekrwień i głębszych pozacinań, niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni; 

· barwa – mięśni jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy,  – tłuszczu biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym, 

· konsystencja – jędrna, elastyczna; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

9. Golonka wieprzowa surowa bez kości kl. I Jm. kg, CPV 15113000-3– mięso schłodzone

delikatne pęczki mięśni poprzerastane podwięziami, błonami, zakończone warstwą skóry i tłuszczu; czyste, pozbawione substancji obcych, zabrudzeń, krwi oraz kości (waga ok.400-500g, pakowana w siatkę).

Wymagania: 

· powierzchnia gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, bez pomiażdżonych kości, przekrwień i głębszych pozacinań, niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni; 

· barwa – mięśni jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy,  – tłuszczu biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym, 

· konsystencja – jędrna, elastyczna; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 4 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- mięso ze zwierząt niedojrzałych, wodniste, o wiotkiej konsystencji wykazujących liczne guzy lub rany; części z wylewami krwotocznymi; mięso niepoddane badaniu poubojowemu; wykazujące cechy rozkładu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidów,

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

10. Słonina świeża kl. I Jm. kg, CPV 15412100-0 

- podskórna tkanka tłuszczowa zdjęta z grzbietu, tylnej części tułowia (w tym z szynki) i z boków półtusz (w tym z łopatki), bez skóry w formie płatów, nie poddana żadnym procesom technologicznym                    (z wyjątkiem chłodzenia). 

Wymagania: 

· płaty bez skóry o masie nie mniej niż 0,5 – 1kg, grubość płata słoniny mierzona w najszerszym miejscu  
3 cm, a w najcieńszym nie mniej niż 1,5cm, 

· obróbka powierzchni – powierzchnia gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez głębszych pozacinań, dopuszczalne wgłębienia od strony zewnętrznej na skutek mechanicznego skórowania, niedopuszczalna obecność tkanki mięsnej i gruczołów, a także oślizgłość, nalot pleśni; 

· barwa powierzchni i przekroju poprzecznego – matowa, z odcieniem kremowym lub lekko różowym, niedopuszczalna barwa żółta, świadcząca o zapoczątkowanym procesie jełczenia, 

· wilgotność powierzchni i przekroju poprzecznego – w dotyku wyczuwalna wilgotność i lekka lepkość, 

· konsystencja – jędrna, miękka, odkształcająca się; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla słoniny surowej, niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

11. Smalec kl. I, Jm. kg, CPV 15412100-0 

- produkt pochodzący z wytopu świeżych, oczyszczonych z tkanki mięśniowej, tkanek tłuszczowych świń. Tkanki tłuszczowe bez kości, skóry, organów wewnętrznych, tchawicy, dużych naczyń krwionośnych, tłuszczu zeskrobowego, zbieranego, zsedymentowanego, wytłoczonego oraz tkanek mięśniowych i krwi. Smalec dla przemysłu spożywczego może zawierać smalec rafinowany, stearynę smalcową i smalec uwodorniony, może również być przedmiotem procesów modyfikacji.

Wymagania: Surowiec do produkcji smalcu powinien pochodzić ze zwierząt rzeźnych uznanych przez Weterynaryjną Inspekcję Sanitarną za zdatne do spożycia bez zastrzeżeń. Do produkcji smalcu wyborowego stosuje się sadło, słoninę, tłuszcz drobny, tłuszcz z pachwiny, tłuszcz z podgardla.

· barwa biała do białej z odcieniem jasnoniebieskim lub jasnokremowym, niedopuszczalna barwa żółta, świadcząca o zapoczątkowanym procesie jełczenia

· konsystencja – stała, jędrna, smarowna; 

· zapach – charakterystyczny dla określonego rodzaju tłuszczu i sposobu wytopu, wolny od obcych zapachów i posmaków, dopuszczalny lekko skwarkowy

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż jeden miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – produkt formowany i pakowany w papier pergaminowy lub folię wielowarstwową. Materiał opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z żywnością. Opakowania jednostkowe powinny zabezpieczać produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów i uszkodzeń mechanicznych.

Masa netto produktu powinna wynosić 200-500g. Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto  powinna być zgodna z obowiązującym prawem. Opakowania transportowe powinny stanowić pudła tekturowe od 10kg do 15kg, wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu 
z żywnością. Nie dopuszcza się pudeł zapleśniałych, z załamaniami, zagięciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, zawartość aldehydów

- objawy jełczenia, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

12. Kiełbasa podlaska J.m.- kg, CPV-15131100-6
- kiełbasa wieprzowa, wędzona, parzona, średnio rozdrobniona, (przeważająca część surowców mięsno – tłuszczowych jest rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5 do 20 mm). Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich) odkręcane odcinki o długości od 25 cm do 30 cm i średnicy do 32 mm, podzielone na parki, powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej do brązowej: osłonka gładka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia w miejscu styku z innymi batonami, oraz zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: różowa: barwa tłuszczu: biała: barwa masy wiążącej: różowa: rozdrobnienie i układ składników: średnio rozdrobnione równomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze związane składniki, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galaretki pod osłonką 

· konsystencja – ścisła, plastry grubości 3mm nie powinny się rozpadać, soczysta po podgrzaniu, 

· skład surowcowy – mięso i tłuszcz wieprzowy min. 75%, przyprawy, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego, peklowanej, wędzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 

*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody i tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 83,0%, 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 62,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 14,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 3,0%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane w atmosferze modyfikowanej, gramatura opakowań musi mieścić się w przedziałach od 1 do 4 kg dla poszczególnych wyrobów; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub 
z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli w 25 g, gronkowców chorobotwórczych w 0,1 g i z grupy coli 0,1 g, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

13. Kiełbasa podwawelska J.m.- kg, CPV-15131100-6

- kiełbasa wieprzowa, wędzona, parzona, średnio rozdrobniona, (przeważająca część surowców mięsno – tłuszczowych jest rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5 do 8 mm). Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich) odkręcane odcinki o długości 30 cm i średnicy do 32 mm, podzielone na parki, powierzchnia batonu 
o barwie jasnobrązowej do brązowej: osłonka gładka ściśle przylegająca do farszu, pomarszczona, sucha, niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia 
w miejscu styku z innymi batonami, oraz zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: różowa: barwa tłuszczu: biała: barwa masy wiążącej: różowa: rozdrobnienie i układ składników: średnio rozdrobnione równomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze związane składniki, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galaretki pod osłonką 

· konsystencja – ścisła, plastry grubości 3mm nie powinny się rozpadać, soczysta po podgrzaniu, 

· skład surowcowy – mięso min. 78% i tłuszcz wieprzowy nie więcej niż10%, przyprawy, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla kiełbasy podwawelskiej z mięsa wieprzowego, peklowanej, wędzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia, z nutą czosnkową; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 

*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody i tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 83,0%, 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 62,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 14,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 3,0%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane w atmosferze modyfikowanej, gramatura opakowań musi mieścić się w przedziałach od 1 do 4 kg dla poszczególnych wyrobów; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli w 25 g, gronkowców chorobotwórczych w 0,1 g i z grupy coli 0,1 g, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

14. Kiełbasa biała parzona J.m.- kg, CPV-15131100-6
- kiełbasa wieprzowo- wołowa, parzona, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno – tłuszczowych jest rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5 do 20mm), nie dopuszcza się stosowania MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie), preparatów białkowych i składników zwiększających wodochłonność.

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), nie odkręcane w zwojach o długości od 14cm do 16cm i średnicy 32 – 36 mm: końce związane: powierzchnia batonu o barwie naturalnego jelita z lekkim połyskiem i prześwitującymi składnikami farszu, niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: charakterystyczna dla użytych surowców mięsnych solonych nie peklowanych parzonych: barwa tłuszczu: biała: rozdrobnienie i układ składników: kawałki średnio rozdrobnione związane z masą wiążącą i równomiernie rozmieszczone na przekroju niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, 

· konsystencja – kiełbasa ścisła, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu, 

· skład surowcowy – mięso wieprzowe 80%, mięso wołowe 10%,woda, przyprawy, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego, nie wędzonej,                              z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub               inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych                          i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 65,0 %, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 20,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 12,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 2,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 4 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane w atmosferze modyfikowanej, gramatura opakowań musi mieścić się w przedziałach od 1 do 4kg dla poszczególnych wyrobów; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych  z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego,

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.  

15. Kiełbasa żywiecka J.m.- kg, CPV-15131100-6

- kiełbasa wieprzowo – wołowa, wędzona, parzona, podsuszana, średnio rozdrobniona, niedopuszczalne do produkcji stosowanie mięsa odkostnionego mechanicznie oraz substancji uzupełniających i zwiększających wodochłonność.

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach sztucznych zdejmowalnych o średnicy od 55mm do 65mm, batony długości ok. 30cm, składniki równomiernie rozmieszczone, powierzchnia batonu o barwie brązowej do ciemnobrązowej, równomiernie pomarszczona, osłonka ściśle przylegająca do farszu, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju - barwa mięsa ciemnoróżowa do czerwonej, barwa tłuszczu biała do kremowej, 

· konsystencja – dość ścisła, plastry grubości 3mm nie powinny się rozpadać, 

· skład surowcowy – zawartość mięsa min. 75% w tym: 

-mięso wieprzowe kl. I peklowana, 

-mięso wieprzowe kl. II peklowana, 

-mięso wieprzowe kl. III peklowana, 

-wołowina kl. I peklowana, 

-wołowina kl. II peklowana, 

· smak i zapach – właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego i podsuszanego; przyprawy wyraźnie wyczuwalne, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 60,0 %, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 30,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 16,0 %, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 3,5 %. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące:
- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

16. Kiełbasa krakowska parzona J.m.- kg, CPV-15131100-6

- kiełbasa wieprzowa, wędzona, parzona, grubo rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno – tłuszczowych jest rozdrobniona na cząstki o wielkości powyżej 20mm), niedopuszczalne do produkcji stosowanie mięsa odkostnionego mechanicznie oraz substancji uzupełniających i zwiększających wodochłonność.

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach sztucznych, białkowych o długości od 35cm do 45cm i średnicy od 65mm do 80mm: powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej do ciemnobrązowej: osłonka ściśle przylegająca do farszu, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju - barwa mięsa jasnoróżowa do ciemnoróżowej, barwa tłuszczu biała, dopuszczalny odcień różowy, barwa masy wiążącej: jasnoróżowa, rozdrobnienie i układ składników – około 40 % powierzchni przekroju stanowią kawałki grubo rozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką,

· konsystencja – ścisła, plastry grubości 3mm nie powinny się rozpadać, 

· skład surowcowy – mięso wieprzowe stanowi min. 75%, przyprawy, 

· smak i zapach – właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego, parzonego, niedopuszczalny smak 
i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych  i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 70,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 20,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 16,0 %, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 2,8%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

17. Kiełbasa szynkowa wieprzowa J.m.- kg, CPV-15131130-5 

- kiełbasa czysto wieprzowa, wędzona, parzona, grubo rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno – tłuszczowych jest rozdrobniona na cząstki o wielkości powyżej 20mm), niedopuszczalne do produkcji stosowanie mięsa odkostnionego mechanicznie oraz substancji uzupełniających zwiększających wodochłonność. 

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach sztucznych: o długości od 35cm do 40cmi średnicy od 90 mm do 100mm: powierzchnia batonu gładka o barwie jasnobrązowej do brązowej: osłonka gładka ściśle przylegająca do farszu, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju - barwa mięsa jasnoróżowa do ciemnoróżowej, rozdrobnienie i układ składników – nie mniej niż 75 % powierzchni przekroju stanowią kawałki grubo rozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki galarety po osłonką, 

· konsystencja – ścisła, plastry grubości 3mm nie powinny się rozpadać, 

· skład surowcowy – mięso wieprzowe stanowi min. 75%, przyprawy. 

· smak i zapach – właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego, parzonego, niedopuszczalny smak 
i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 75,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej nie 15,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 14,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 3,0%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

18. Parówki cienkie z szynki J.m.- kg, CPV-15131100-6

- wyrób wieprzowy, wędzony, parzony, drobno rozdrobniony (surowce mięsno – tłuszczowe są rozdrobnione na cząstki o wielkości poniżej 5 mm) lub homogenizowany (surowce mięsno – tłuszczowe zostały zhomogenizowane). 

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich); 
w odcinkach od 12 cm do 14 cm, pozostawione w zwojach powierzchnia batonu barwy różowej do jasnobrązowej z odcieniem złocistym: osłonka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: jasnoróżowa: rozdrobnienie i układ składników: surowce drobno rozdrobnione równomiernie rozłożone na przekroju: dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne 
o średnicy do 2mm nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki galarety, 

· konsystencja – ścisła, elastyczna, brak rozwarstwiania po podgrzaniu,

· skład surowcowy – mięso z szynki stanowi min. 75%, tłuszcz, przyprawy, nie dopuszcza się stosowania mięsa odkostnionego mechanicznie preparatów białkowych i składników zwiększających wodochłonność.

· smak i zapach – charakterystyczny dla wyrobu wędzonego, parzonego, z lekkim wyczuciem charakterystycznych dla tego asortymentu przypraw; niedopuszczalny smak i zapach świadczący 
o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 

*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 65,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 20,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 9,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 2,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane w atmosferze modyfikowanej, gramatura opakowań musi mieścić się w przedziałach od 1 do 4kg; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

-zastosowanie składników drobiowych

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; stosowanie mięsa odkostnionego mechanicznie preparatów białkowych i składników zwiększających wodochłonność.

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

-osłonki sztuczne;

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

19. Kiełbasa parówkowa J.m.- kg, CPV-15131100-6

Kiełbasa wieprzowo-wołowa, wędzona, parzona, drobno rozdrobniona (surowce mięsno-tłuszczowe zostały rozdrobnione na cząstki o wielkości poniżej 5mm) lub homogenizowana (surowce mięsno-tłuszczowe zostały zhomogenizowane) w skład której wchodzi 15% mięsa wieprzowego kl. III, 5% mięsa wieprzowego kl. IV, 40% mięsa wołowego kl. II i 30% tłuszczu wieprzowego, w tym dopuszczalne podgardle skórowane i emulsja ze skórek oraz 10% surowców uzupełniających; nie dopuszcza się stosowania mięsa odkostnionego mechanicznie.

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich) 

· o długości od 14cm do 16cm, odkręcane pozostawione w zwojach: powierzchnia batonu o barwie jasnoróżowej do jasnobrązowej z odcieniem żółtawym: osłonka ściśle przylegająca do farszu niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia w miejscach styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: jasnoróżowa: rozdrobnienie i układ składników: surowce drobno rozdrobnione równomiernie rozłożone na przekroju: dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne średnicy do 2mm nie połączone ze zmiana barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników 

· i zacieki galarety, 

· konsystencja –ścisła, elastyczna, brak rozwarstwiania po podgrzaniu,
*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji  pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody i tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 87,0%, 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 66,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 35,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 9,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 2,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane w atmosferze modyfikowanej, gramatura opakowań musi mieścić się w przedziałach od 1 do 4kg; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

-osłonki sztuczne;

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia 

20. Polędwica sopocka wędzona wieprzowa J.m.- kg, CPV-15131100-6

- wędzonka o zachowanej strukturze tkankowej, otrzymana z peklowanych mięśni polędwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry, wędzona ;

· wygląd ogólny – wędzonka w kształcie spłaszczonego walca, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; powierzchni czysta, sucha, 

· konsystencja i struktura – miękka, rozciągliwa, plaster o grubości 3 mm nie powinien się rozpadać, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: różowa do czerwonej; 

· wygląd na powierzchni – barwa mięsa: różowa do czerwonej z odcieniem złocistym, 

· skład surowcowy – 

-polędwica wieprzowa bez warkocza i mizdry min. 90%, 

-przyprawy, 

· smak i zapach charakterystyczny dla polędwicy surowej peklowanej, wędzonej; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 

*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 70,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 8,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 17,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 3,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

21. Ogonówka wędzona parzona J.m.- kg, CPV-15131210-0 

- wędzonka o zachowanej strukturze tkankowej, otrzymana z ogonówki wieprzowej bez kości i skóry, peklowana, wędzona, parzona. 

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – kształt uzależniony od wielkości surowca – kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; dopuszczalna warstwa tłuszczu zewnętrznego do 5mm, powierzchnia czysta, sucha,
· wygląd na przekroju – barwa mięsa: jasna różowa, barwa tłuszczu: biała do kremowej, struktura plastra o grubości 3mm dość ścisła, konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku, 

· wygląd na powierzchni – barwa mięsa – jasnobrązowa do brązowej z odcieniem wiśniowym, barwa tłuszczu – kremowa do jasnobrązowej,

· konsystencja – ścisła, plaster grubości 3mm nie powinien się rozpadać, 

· skład surowcowy – ogonówka wieprzowa min. 90 %, przyprawy, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, wędzonego, parzonego, lekko słony; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 70,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 18,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 16,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 3,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- zbyt duży wyciek soku;

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

22. Szynka wędzona gotowana wieprzowa J.m.- kg, CPV-15131210-0 

- wędzonka o zachowanej lub częściowo zachowanej strukturze tkankowej, otrzymana z całej szynki lub łopatki wieprzowej bez kości i skóry, peklowana, wędzona, parzona. 

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – kształt uzależniony od wielkości i sposobu uformowania surowca – kształt nieforemnego walca lub okrągła, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; dopuszczalna warstwa tłuszczu zewnętrznego do 5mm, przewiązana sznurkiem wzdłuż i w poprzek lub w siatce elastycznej, powierzchnia czysta, sucha,
· wygląd na przekroju – barwa mięsa: różowa do ciemnoróżowej, barwa tłuszczu: biała do lekko różowej, struktura plastra o grubości 3mm, dość ścisła, konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku, 

· wygląd na powierzchni – barwa mięsa – jasnobrązowa do brązowej z odcieniem wiśniowym, barwa tłuszczu – kremowa do jasnobrązowej,

· konsystencja – ścisła, plaster grubości 3mm nie powinien się rozpadać, 

· skład surowcowy – 

-szynka lub łopatka wieprzowa bez golonki min. 90 %, 

-przyprawy, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, wędzonego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 70,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 18,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 16,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 3,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- zbyt duży wyciek soku;

- łączone elementy szynki lub łopatki, 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

23. Baleron J.m.- kg, CPV-15131100-6

- wędzonka o zachowanej strukturze tkankowej, otrzymana  z karkówki wieprzowej peklowanej, w osłonce lub bez osłonki, wędzona, parzona.                                  

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – wędzonka w kształcie przybliżonym do walca lub prostopadłościanu wynikającym z zastosowania osłonki, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; powierzchnia czysta, lekko wilgotna, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: jasnoróżowa do różowej, barwa tłuszczu: biała z odcieniem różowym, struktura plastra o grubości 3mm, dość ścisła, dopuszcza się nieznaczne rozdzielenie plastra 
w miejscach łączenia mięśni; powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wycieki soku, 

· wygląd na powierzchni – brązowa z odcieniem wiśniowym, 

· konsystencja – dość miękka, soczysta, krucha 

skład surowcowy: -karkówka wieprzowa bez kości min. 85%, przyprawy,

· smak i zapach – charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, wędzonego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 64,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 20,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 15,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 3,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

24. Boczek wędzony parzony b/k J.m.- kg, CPV-15131100-6

- wędzonka o zachowanej lub częściowo zachowanej strukturze tkankowej, otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez żeberek i skóry, wędzona, parzona, bez chrzęści.

Wymagania: 

· wygląd ogólny – kształt – forma zbliżona do prostokąta, długość 25 – 50cm szerokości 10 - 20cm, grubości 2 – 5cm, bez skóry, powierzchnia czysta, lekko wilgotna, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: różowa; barwa tłuszczu: biała z dopuszczalnym odcieniem różowym, struktura plastra o grubości 3mm, dość ścisła, powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku oraz pozostałości kości, 

· konsystencja – ścisła, soczysta, krucha, 

skład surowcowy: -boczek wieprzowy bez kości min. 90%, -przyprawy, 

· smak i zapach charakterystyczny dla procesu wędzenia i użytych przypraw, niedopuszczalny smaki zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 4,0%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

25. Szynka wieprzowa konserwowa J.m.- kg, CPV-15131120-2 

- wyrób blokowy, w osłonce poliamidowej bezbarwnej, wyprodukowany z mięśni szynki wieprzowej 
z dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych, bez dodatku mięsa oddzielonego mechanicznie i surowców zwiększających wodochłonność.

Wymagania: 

· wygląd ogólny – kształt kwadratu lub prostokąta, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; powierzchnia batonu czysta, osłonka powinna ściśle przylegać do batonu, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: charakterystyczna dla użytych surowców, niedopuszczalne są zmiany barwy, surowce równomiernie rozłożone, nie dopuszcza się, aby składniki były zbyt rozdrobnione, pozaklasowe, z chrząstkami, ścięgnami, itp.,
· konsystencja – ścisła, plaster grubości 3mm nie powinien się rozpadać, 

· skład surowcowy – mięso wieprzowe min. 80%, przyprawy, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla szynki z mięsa wieprzowego, dopuszczalny smak i zapach wykorzystanych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

*wymagania chemiczne: 

zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 75,0%, 

zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 16,5%, 

zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 5,0%, 

zawartość chlorku sodu, ułamek masowy nie więcej niż 4,0%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 60 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie  z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub 
z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników;
- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

26. Salceson włoski  J.m.- kg,  CPV-15131100-6

Salceson włoski - wędlina podrobowa otrzymana z masek i mięsa z głów wieprzowych peklowanych, mięsa z głów wołowych peklowanych, skórek wieprzowych, przyprawiona, bez dodatku krwi spożywczej i mięsa odkostnionego mechanicznie, parzona.

Wymagania: 

· wygląd ogólny– wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej, powierzchnia czysta, lekko wilgotna,  niedopuszczalne zabrudzenia, obślizgłość i naloty pleśni, 

· wygląd na przekroju– barwa właściwa dla użytych surowców, widoczne duże elementy mięsa min. 80% stanowią elementy o średnicy 25mm,

· wygląd na powierzchni – szara do różowej, 

· konsystencja – ścisła, plaster o grubości 5mm nie powinien rozpadać się; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych składników

· skład surowcowy- głowizna i skórki wieprzowe, rosół, przyprawy, czosnek, kminek

· smak i zapach – charakterystyczny dla wędliny podrobowej z głów wieprzowych i wołowych, parzonej, wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

*wymagania chemiczne: 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 30,0%, 

Zawartość skrobi, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 4,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 3%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

Powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu 
z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych.

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub 
z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

27. Kaszanka z kaszy gryczanej  J.m.- kg, CPV-15131134-3

Wędliny podrobowe - przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowanych podrobów, mięsa i tłuszczu w osłonkach naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spożywczej, surowców uzupełniających, przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wędzone.

Kaszanka z kaszy gryczanej - wędlina podrobowa , wyprodukowana z masek i mięsa  z głów wieprzowych, surowców podrobowych, skórek wieprzowych, tłuszczu wieprzowego, kaszy gryczanej, dodatkiem krwi spożywczej, bez dodatku MOM (mięsa odkostnionego mechanicznie), parzona .

Wymagania: 

wygląd ogólny– wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, lekko  wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, oślizgłość i naloty pleśni

· wygląd na przekroju – barwa brunatna, typowa dla użytych składników, 

· wygląd na powierzchni – szara do brunatnej, nierównomierna, 

· konsystencja – dość ścisła, plaster grubości 10mm nie powinien rozpadać się, niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych składników, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla wędliny podrobowej, parzonej, z dodatkiem krwi i kaszy, wyczuwalne przyprawy, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

*wymagania chemiczne: 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 35,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 2,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie  z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, 

- transportowe – Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów

opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku.

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych.

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

28. Pasztetowa podwędzana(wątrobianka) J.m.- kg,  CPV-15131310-1 

- wędlina podrobowa, wyprodukowana z wątroby, masek i mięsa z głów wieprzowych, tłuszczu wieprzowego i kaszy manny, bez dodatku krwi spożywczej, parzona, wędzony w osłonce naturalnej. 

Wymagania: 

· wygląd ogólny– wyrób wędzony w osłonce naturalnej: powierzchnia czysta, osłonka ściśle przylegająca do farszu: w kształcie batonu lub związanej pętli, o średnicy na przekroju około 40mm i długości 40 – 45cm, niedopuszczalne zabrudzenia, obślizgłość i naloty pleśni, 

· wygląd na przekroju – barwa kremowa z lekkim odcieniem szarości, jednolita w całej masie, 

· wygląd na powierzchni – jasnokremowa z szarym odcieniem, 

· konsystencja – smarowna, dobrze związana, bez rozwarstwień składników, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla wędliny podrobowej, parzonej, wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej wątroby; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
*wymagania chemiczne: 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 45,0%, 

Zawartość skrobi, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 6,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 2,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

29. Pasztet z borowikami J.m.- kg,  CPV-15131310-1 

- wędlina podrobowa, wyprodukowana z wątroby, masek i mięsa z głów wieprzowych, tłuszczu wieprzowego i kaszy manny, z dodatkiem grzybów suszonych (borowiki), bez dodatku krwi spożywczej, parzona, wędzony w osłonce sztucznej.

Wymagania: 

· wygląd ogólny– wyrób parzony, pieczony powierzchnia czysta, osłonka ściśle przylegająca do farszu: 
w kształcie batonu lub związanej pętli, o średnicy na przekroju około 40mm i długości 40 – 45 cm, niedopuszczalne zabrudzenia, obślizgłość i naloty pleśni, 

· wygląd na przekroju – barwa kremowa z lekkim odcieniem szarości, jednolita w całej masie, widoczne drobinki grzybów,

· wygląd na powierzchni – jasnokremowa z szarym odcieniem, 

· konsystencja – smarowna, dobrze związana, bez rozwarstwień składników, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla wędliny podrobowej, parzonej, wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej wątroby; wyczuwalny smak grzybów, niedopuszczalny smak i zapach świadczący 
o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych  i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
*wymagania chemiczne: 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 45,0%, 

Zawartość skrobi, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 6,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 2,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

30. Pasztet zapiekany J.m.- kg, CPV-15131310-1 

- wędlina podrobowa - wyprodukowana z wątroby, masek i mięsa z głów wieprzowych, tłuszczu drobnego, słoniny wieprzowej i kaszy manny, bez dodatku krwi spożywczej, parzona, pieczona, formowana w bloki. 

Wymagania: 

· wygląd ogólny– wyrób w blokach wielkości zbliżonej do 5x15x30 cm, na powierzchni skórka, powstała po zapieczeniu, czysta, 

· wygląd na przekroju – barwa brązowa z lekkim odcieniem szarości, jednolita w całej masie, 

· wygląd na powierzchni – jasnokremowa z szarym odcieniem, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla wędliny podrobowej, parzonej, wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej wątroby; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
*wymagania chemiczne: 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 45,0%, 

Zawartość skrobi, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 6,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 2,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie  z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji pozaklasowe lub  z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia 

31. Polędwica łososiowa (polędwica surowa wędzona) J.m.- kg, CPV-15131200-7

– element pozyskany ze schabu wieprzowego bez kości, surowy, wędzony, który charakteryzuje się delikatną konsystencją i lekką ciągliwością. Polędwica w smaku delikatna, lekko słona z wyczuwalnym aromatem wędzenia.
Skład: mięso wieprzowe  min 90%, woda, sól, regulator kwasowości: mleczan sodu; cukier, glukoza, stabilizator: trifosforan, difosforan; białko wieprzowe, wzmacniacz smaku: glutaminian monosodowy, hydrolizat białka sojowego i kukurydzianego, przeciwutleniacz: izoaskorbinian sodu, askorbinian sodu; substancja zagęszczająca: E412; aromat dymu wędzarniczego, naturalne substancje aromatyczne, substancja konserwująca: azotyn sodu

· wygląd ogólny i powierzchnia –wędzonka w kształcie spłaszczonego walca, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; powierzchni czysta, sucha,
· konsystencja i struktura – miękka, rozciągliwa, plaster o grubości 3 mm nie powinien się rozpadać, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: różowa do czerwonej; 

· skład surowcowy – mięso ze schabu – 90%, przyprawy

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: Z

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 70,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 9,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 17,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 3,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe ok.1,5kg,– może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

-transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

32. Kiełbaski frankfurterki J.m.- kg, CPV-15131100-6

- Wyrób w osłonce naturalnej ø15-20mm, batony o długości ok. 12-cm odkręcane górą i dołem. kiełbaska  o średnim rozdrobieniu surowa,  wędzona w komorze tradycyjnej.  Pakowane w atmosferze ochronnej. Bez ograniczeń do bezpośredniego spożycia na zimno lub na gorąco.

Wymagania: 

wygląd ogólny i powierzchnia – wyrób w osłonce naturalnej, cienkiej lub w osłonce kolagenowej, długość batonów 12cm o średnicy ø15-20mm, powierzchnia batonów barwy brązowej, równomiernie pomarszczona, osłonka ściśle przylegająca do farszu, barwa właściwa dla mięsa peklowanego i tłuszczu; mięsa ciemnoróżowa do czerwonej, tłuszczu biała do kremowej, konsystencja –ścisła, krucha, lekko ciągliwa 

skład surowcowy – wyprodukowane ze 120g mięsa wieprzowego na 100g gotowego produktu, przyprawy.

smak i zapach – właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego i suszonego, sól i przyprawy wyraźnie wyczuwalne, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych
 i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; *wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.

*wymagania chemiczne:

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący mnie więcej niż 45,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 25,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 20,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 4,0%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

33. Schab parzony z majerankiem i czosnkiem (po żydowsku) J.m.- kg,CPV-15131100-6

- wyrób o zachowanej strukturze tkankowej, otrzymany peklowanych mięśni schabu wieprzowego,  

· wygląd ogólny – wyrób w kształcie spłaszczonego walca, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; powierzchni czysta, sucha, z widocznymi plasterkami czosnku i majerankiem;

· konsystencja i struktura – miękka, rozciągliwa, plaster o grubości 3mm nie powinien się rozpadać, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: różowa, charakterystyczna dla mięsa peklowanego, parzonego; 

· skład surowcowy - mięso ze schabu – min. 90%, przyprawy

· smak i zapach charakterystyczny dla wyrobu, wyczuwalny smak i zapach użytych przyprawi ziół; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 75,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 9,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 17,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 3,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

34. Szynka wędzona tradycyjna - wiejska J.m.- kg, CPV-15131210-0 

- wędzonka o zachowanej strukturze tkankowej, otrzymana z całej szynki bez kości i skóry, peklowana, wędzona w komorze tradycyjnej.

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – kształt uzależniony od wielkości i sposobu uformowania surowca – kształt nieforemnego walca lub okrągła, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; dopuszczalna warstwa tłuszczu zewnętrznego do 5 mm, przewiązana sznurkiem wzdłużi w poprzek, powierzchnia czysta, sucha,
· wygląd na przekroju – barwa mięsa: różowa do ciemnoróżowej, barwa tłuszczu: biała do lekko różowej, struktura plastra o grubości 3mm, dość ścisła, konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne wyciek soku, 

· wygląd na powierzchni –barwa ciemnobrązowa lub z odcieniem wiśniowym, barwa tłuszczu – kremowa do jasnobrązowej,

· konsystencja – ścisła, plaster grubości 3 mm nie powinien się rozpadać, 

skład surowcowy – -szynka wieprzowa bez golonki,  min. 90 %, -przyprawy, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, wędzonego,  niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 65,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 20,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 16,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 3,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- zbyt duży wyciek soku;

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

35. Metka tatarska J.m.- kg, CPV-15131100-6

- Wyrób z mięsa surowego wołowego, bez ograniczeń do bezpośredniego spożycia na zimno. W osłonce sztucznej ø20-50mm, batony o długości do ok. 15cm. Wyrób o drobnym rozdrobieniu, surowy 
w osłonce niejadalnej, zakończonej klipsami  z obu stron.

Wymagania: 

wygląd ogólny i powierzchnia – wyrób w osłonce sztucznej niejadalnej, długość batonów do 15cm, 
o średnicy ø 20-50mm, barwa właściwa dla mięsa surowego: ciemnoróżowa do czerwonej, konsystencja –ścisła, krucha, lekko ciągliwa 

skład surowcowy – mięso wołowe min. 88%, przyprawy.

smak i zapach – właściwy dla mięsa świeżego, sól i przyprawy wyraźnie wyczuwalne, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych
 i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; *wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością,
- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

-zbyt luźna konsystencja, barwa szara, widoczne elementy białe (ścięgna, tkanka łączna),

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.   

36. Kiełbasa myśliwska J.m.- kg, CPV-15131700-2

- kiełbasa wieprzowa(mięso 130g na 100g produktu gotowego), podsuszana, wędzona w komorze tradycyjnej, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno – tłuszczowych jest rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5 do 20 mm),bez ograniczeń do bezpośredniego spożycia, 

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), tworzących zwoje, powierzchnia batonu barwie brązowej z prześwitami składników pod osłonką, osłonka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające 
z nie dowędzenia w miejscach styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: szara do różowej, barwa tłuszczu: biała, barwa masy wiążącej: różowa: rozdrobnienie i układ składników: średnio rozdrobnione równomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze związane, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką, 

· konsystencja – ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać, 

· skład surowcowy – mięso 130g na 100g produktu gotowego

· smak i zapach - charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego peklowanego, wędzonej, podsuszanej; wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia; niedopuszczalny smak i zapach świadczący 
o nieświeżości lub inny obcy 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody i tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 83,0%, 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 66,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 28,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 14,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 2,7%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane w atmosferze modyfikowanej, gramatura opakowań musi mieścić się w przedziałach od 1 do 4kg dla poszczególnych wyrobów; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

37. Kiełbasa krucha domowa (z beczki) J.m.- kg, CPV-15131700-2

- kiełbasa wieprzowo - wołowa, wędzona w komorze tradycyjnej, pieczona, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno – tłuszczowych jest rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5 do 20 mm),bez ograniczeń do bezpośredniego spożycia.

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich),
o długości od 20cm do 30cm, odkręcane, tworzą zwoje, powierzchnia batonu barwie brązowej 
z prześwitami składników pod osłonką, osłonka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia w miejscach styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: szara do różowej, barwa tłuszczu: biała, barwa masy wiążącej: różowa: rozdrobnienie i układ składników: średnio rozdrobnione równomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze związane, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką, 

· konsystencja – ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać, 

· skład surowcowy – mięso min. 97%, tłuszcz,  przyprawy

· smak i zapach - charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego peklowanego, wędzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody i tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 83,0%, 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 66,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 28,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 14,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 2,7%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane w atmosferze modyfikowanej, gramatura opakowań musi mieścić się w przedziałach od 1 do 4kg dla poszczególnych wyrobów; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

38. Pieczeń chlebowa J.m.- kg, CPV-15131700-2

- wyrób parzony, pieczony z mięsa wieprzowego, formowany na kształt bochna chleba, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno – tłuszczowych jest rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5 do 20 mm),bez ograniczeń do bezpośredniego spożycia.

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia- powierzchnia o barwie brązowej, niedopuszczalna barwa szarozielona oraz zawilgocenie powierzchni, barwa mięsa różowa, charakterystyczna dla użytych surowców.

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: szara do różowej, barwa tłuszczu: biała, barwa masy wiążącej: różowa: rozdrobnienie i układ składników: średnio rozdrobnione równomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze związane, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu 
i galarety, kieszenie powietrzne, 

· konsystencja – ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać, 

· skład surowcowy – mięso min. 60%, tłuszcz,  przyprawy

· smak i zapach - charakterystyczny dla mięsa wieprzowego peklowanego, pieczonego; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody i tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 83,0%, 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 66,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 28,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 14,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 2,7%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane w atmosferze modyfikowanej, gramatura opakowań musi mieścić się w przedziałach od 1 do 4kg dla poszczególnych wyrobów; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lubz chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

39. Boczek rolowany J.m.- kg, CPV-15131100-6

- wędlina o zachowanej strukturze tkankowej, otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez żeberek i skóry, wędzona, parzona. 

Wymagania: 

· wygląd ogólny – kształt rolady, bez skóry, powierzchnia czysta, lekko wilgotna, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: różowa; barwa tłuszczu: biała z dopuszczalnym odcieniem różowym, struktura plastra o grubości 3mm, dość ścisła, powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku oraz pozostałości kości, rozwarstwianie produktu w czasie porcjowania,

· konsystencja – ścisła, soczysta, krucha, 

skład surowcowy: -boczek wieprzowy bez kości min. 90%, - przyprawy, czosnek

· smak i zapach charakterystyczny dla procesu wędzenia i użytych przypraw, niedopuszczalny smaki zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 4,0%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

40. Kiełbasa zwyczajna J.m.- kg, CPV-15131700-2

- kiełbasa wieprzowo-wołowa, wędzona, parzona, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno – tłuszczowych jest rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5 do 20 mm). Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich),
o długości od 12 cm do 14 cm, odkręcane, tworzą zwoje, powierzchnia batonu barwie jasnobrązowej z prześwitami składników pod osłonką, osłonka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia w miejscach styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: różowa do ciemnoróżowej, barwa tłuszczu: biała, barwa masy wiążącej: różowa: rozdrobnienie i układ składników: średnio rozdrobnione równomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze związane, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką, 

· konsystencja – ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać, soczysta po podgrzaniu 

· skład surowcowy – mięso wieprzowe min. 75%, 

· smak i zapach - charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego peklowanego, wędzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody i tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 83,0%, 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 66,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 28,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 14,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 2,7%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane w atmosferze modyfikowanej, gramatura opakowań musi mieścić się w przedziałach od 1 do 4kg dla poszczególnych wyrobów; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

41. Smaczek w konserwie J.m.- kg, CPV-15131700-2

- wyrób z mięsa wieprzowo -  drobiowego  z dodatkiem wieprzowiny (mięso 50% w tym mięso wieprzowe 32%, mięso z kurczaka 12%, mięso wołowe 6%), parzona, w osłonce barierowej, otoczony klarowną galaretką.

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – galaretka klarowna, ściśle przylegająca (nie rozdzielająca się w trakcie krojenia) powierzchnia farszu o barwie różowej, niedopuszczalna barwa szarozielona oraz zawilgocenie powierzchni, barwa mięsa różowa, charakterystyczna dla użytych surowców.

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: różowa, barwa tłuszczu: biała, barwa masy wiążącej: różowa: rozdrobnienie i układ składników: średnio rozdrobnione równomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze związane, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety, kieszenie powietrzne, 

· konsystencja – ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać, 

· skład surowcowy – mięso min. 50%, tłuszcz,  przyprawy

· smak i zapach - charakterystyczny dla mięsa peklowanego, niedopuszczalny smaki zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane w atmosferze modyfikowanej, gramatura opakowań musi mieścić się w przedziałach od 1 do 4kg dla poszczególnych wyrobów; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

42. Łopatka z przyprawami wieprzowa J.m.- kg, CPV - 15131130-5
- wędzonka o zachowanej lub częściowo zachowanej strukturze tkankowej, otrzymana z całej lub elementów łopatki wieprzowej bez kości i skóry, peklowana, wędzona, parzona, w osypce z przypraw.

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – kształt uzależniony od wielkości i sposobu uformowania surowca – kształt nieforemnego walca lub okrągła, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; dopuszczalna warstwa tłuszczu zewnętrznego do 5mm, w otoczce przypraw, powierzchnia sucha,
· wygląd na przekroju – barwa mięsa: różowa do ciemnoróżowej, barwa tłuszczu: biała do lekko różowej, struktura plastra o grubości 3mm, dość ścisła, konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku, 

· wygląd na powierzchni – barwa mięsa – jasnobrązowa do brązowej z odcieniem wiśniowym, barwa tłuszczu – kremowa do jasnobrązowej,

· konsystencja – ścisła, plaster grubości 3mm nie powinien się rozpadać, 

· skład surowcowy – 

- łopatka wieprzowa bez golonki min. 90 %, 

-przyprawy, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, wędzonego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 70,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 18,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 16,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 3,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- zbyt duży wyciek soku, zawilgocenie powierzchni,

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

43. Łopatka prasowana J.m.- kg, CPV -15131130-5
- produkt wieprzowy, otrzymany z całej lub elementów łopatki wieprzowej bez kości i skóry, pieczony 
w foremce, posypany przyprawami.

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – kształt uzależniony od wielkości i sposobu uformowania surowca – kształt prostokątny, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; w otoczce przypraw, barwa ciemnozłota,

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: różowa do ciemnoróżowej, barwa tłuszczu: biała do lekko różowej, struktura plastra o grubości 3mm, dość ścisła, konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku, 

· wygląd na powierzchni – barwa mięsa ciemnozłota, na przekroju charakterystyczna dla mięsa peklowanego.

· konsystencja – ścisła, plaster grubości 3mm nie powinien się rozpadać, 

· skład surowcowy – łopatka wieprzowa min. 90 %, przyprawy, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, wędzonego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 70,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 18,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 16,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 3,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, pęknięcie produktu, rozwarstwienie,

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

44. Kiełbaski cienkie J.m.- kg, CPV-15131130-5
- kiełbasa czysto wieprzowa, wędzona, parzona, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno – tłuszczowych jest rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5 do 10 mm). Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich),
o średnicy do 20mm, odkręcane, tworzą zwoje, powierzchnia batonu barwie jasnobrązowej 
z prześwitami składników pod osłonką, osłonka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia w miejscach styku 
z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: różowa do ciemnoróżowej, barwa tłuszczu: biała, barwa masy wiążącej: różowa: rozdrobnienie i układ składników: średnio rozdrobnione równomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze związane, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką, 

· konsystencja –zwarta, soczysta po podgrzaniu 

· skład surowcowy – mięso wieprzowe min. 85%, 

· smak i zapach - charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego peklowanego, wędzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody i tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 83,0%, 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 66,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 28,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 14,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 2,7%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane w atmosferze modyfikowanej, gramatura opakowań musi mieścić się w przedziałach od 1 do 4kg dla poszczególnych wyrobów; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lubz chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

45. Mielonka tyrolska J.m.- kg, CPV-15131700-2

- wyrób z mięsa wieprzowego, formowany, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno – tłuszczowych jest rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5 do 10 mm), bez ograniczeń do bezpośredniego spożycia. 

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia - powierzchnia o barwie różowej, niedopuszczalna barwa szarozielona oraz zawilgocenie powierzchni, barwa mięsa różowa, charakterystyczna dla użytych surowców.

· wygląd na przekroju – barwa mięsa:  różowa, barwa tłuszczu: biała, barwa masy wiążącej: różowa: rozdrobnienie i układ składników: średnio rozdrobnione równomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze związane, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety, kieszenie powietrzne, 

· konsystencja – ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać, 

· skład surowcowy – mięso min. 65%, tłuszcz,  przyprawy

· smak i zapach - charakterystyczny dla mięsa wieprzowego peklowanego, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody i tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 83,0%, 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 66,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 28,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 14,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 2,7%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane w atmosferze modyfikowanej, gramatura opakowań musi mieścić się w przedziałach od 1 do 4kg dla poszczególnych wyrobów; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta  w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub  z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Załącznik nr 7

SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA DLA BLOKU NR 2 
Produkty drobiowe
1. Filety drobiowe z kurczaka (płaty bez kości kruczej, o wadze 350-400g) – J.m.- kg, CPV -15112130-6

Oddzielony filet od obojczyka, mostka i skóry. Filety powinny być właściwie umięśnione, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte.
Wymagania: 

· powierzchnia czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni, 

· czystość – mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń, 

· barwa – jasnoczerwona, bez krwawych wylewów,

· konsystencja – jędrna, elastyczna; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby.  Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza się mięśni i skóry niezwiązanych ze sobą, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

2. Filety z piersi indyka– J.m.- kg,  CPV -15112120-3

Mięso o delikatnej strukturze włókien mięśniowych, oddzielony filet od obojczyka, mostka  i skóry. Filety powinny być właściwie umięśnione, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione 
i ocieknięte. 
Wymagania: 

· powierzchnia czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni, 

· czystość – mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń, 

· barwa – jasnoczerwona, bez krwawych wylewów,

· konsystencja – jędrna, elastyczna; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego drobiowego, bez oznak zaparzenia 
i rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 
Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza się mięśni i skóry niezwiązanych ze sobą, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

3. Ćwiartki tylne z kurczaka (surowa, świeża o wadze 400-500g) J.m.- kg, CPV 15112130-6

Noga cała kurczaka ze skórą, powinna być właściwie umięśniona, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte. 

Wymagania: 

· powierzchnia czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni, 

· czystość – mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń, 

· barwa – jasnoczerwona, bez krwawych wylewów,

· konsystencja – jędrna, elastyczna; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego drobiowego, bez oznak zaparzenia 
i rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza się mięśni i skóry niezwiązanych ze sobą, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

4. Mięso z uda kurczaka (bez kości, bez skóry) J.m.- kg, CPV 15112130-6

Wymagania: 

· powierzchnia czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni, 

· czystość – mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń, 

· barwa – jasnoczerwona, bez krwawych wylewów,

· konsystencja – jędrna, elastyczna; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego drobiowego, bez oznak zaparzenia 
i rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapach, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

5. Porcje rosołowe z kurczaka ze skrzydełkami, J.m.- kg,  CPV 15112130-6

Całe tuszki drobiowe po wykrwawieniu, wypatroszeniu, usunięciu serca, wątroby, płuc, żołądka, wola i nerek oraz głowy, usunięciu mięśni, z pozostawionymi skrzydełkami. 

Wymagania: 

· powierzchnia czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, bez widocznych złamań,  przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni, 

· czystość – mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń, 

· barwa – jasnoczerwona, bez krwawych wylewów,

· konsystencja – jędrna, elastyczna; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego drobiowego, bez oznak zaparzenia rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

6. Kurczak świeży, J.m.- kg,  CPV 15112130-6

Cały kurczak po wykrwawieniu,  oskubaniu, wypatroszeniu, usunięciu serca, wątroby, płuc, żołądka, wola i nerek oraz głowy, o wadze ok. 2kg

Wymagania: 

· powierzchnia czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez widocznych złamań,  przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni, 

· czystość – mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń, 

· barwa – jasnoczerwona, bez krwawych wylewów,

· konsystencja – jędrna, elastyczna; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego drobiowego, bez oznak zaparzenia 
i rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza się mięśni i skóry niezwiązanych ze sobą, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

7. Mięso z udźca z indyka bez kości i skóry (surowe, świeże) J.m.- kg, CPV -15112120-3

Linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, bez odłamków kości. 

Wymagania: 

· powierzchnia czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni, 

· czystość – mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń, 

· barwa – jasnoczerwona, bez krwawych wylewów,

· konsystencja – jędrna, elastyczna; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego drobiowego, bez oznak zaparzenia 
i rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta 
w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza się mięśni niezwiązanych ze sobą, krwawe nacieki zewnętrzne 
i wewnętrzne, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- stosowanie środków konserwujących np. octanów, askorbinianów, soli peklującej, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

8. Wątróbka z indyka J.m.- kg,  CPV - 15112300-9
Wątroba składa się z czterech płatów, pozbawiona woreczka żółciowego, z odciętą żyłą główną, niezakrwawiona, nieposzarpana.  

Wymagania: 

· powierzchnia czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni, 

· czystość – mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń, 

· barwa – brązowa, bez krwawych wylewów,

· konsystencja – jędrna, elastyczna; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla wątroby, bez oznak zaparzenia  i rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – hermetycznie pakowane lub asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- występowanie pozostałości po rozlaniu woreczka żółciowego, skrzepów krwi, obce posmaki, zapachy, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie produktu, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

9. Żołądki drobiowe z kurczaka J.m.- kg,  CPV - 15114000-0

Żołądki z kurczaka.  

Wymagania: 

· powierzchnia czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez  przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni, 

· czystość –czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń, 

· barwa – charakterystyczna dla produktu, 

· konsystencja – jędrna, elastyczna; 

· zapach – swoisty, charakterystyczny dla żołądków, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny zapach obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Trwałość - okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Pakowanie – hermetycznie pakowane lub asortyment dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierającą dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę asortymentu, 

- dane identyfikujące producenta asortymentu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto asortymentu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, zanieczyszczenia treścią pokarmową, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, 

- objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie produktu, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

10. Szynka drobiowa J.m.- kg, CPV-15131135-0 

- wyrób otrzymany z całych lub grubo rozdrobnionych mięśni piersiowych drobiowych i substancji dodatkowych dozwolonych. 

Wymagania: 

· wygląd ogólny – grube batony w osłonkach sztucznych, w odcinkach od 30 do 40 cm i średnicy ok. 100mm, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; powierzchnia czysta, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: jasnoróżowa do różowej, charakterystyczna dla użytego mięsa drobiowego, składniki równomiernie rozmieszczone i związane masą wiążącą, 

· konsystencja – ścisła, soczysta, krucha, plaster o grubości 3 mm nie powinien się rozpadać, 

· skład surowcowy – mięśnie piersiowe drobiowe min. 80%, przyprawy, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla szynki z mięsa drobiowego, niedopuszczalny smaki zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
wymagania chemiczne:
Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż10,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 18,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 2,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.  

11. Szynka z piersi indyka J.m.- kg, CPV-15131135-0 

- wyrób otrzymany z całych lub grubo rozdrobnionych mięśni piersiowych indyka, bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno – tłuszczowych, peklowanych, wędzonych lub nie wędzonych, parzonych lub pieczonych. 

Wymagania: 

· wygląd ogólny – kształt uzależniony od wielkości surowca i uformowania, kształt nieforemnego walca lub okrągły, umożliwiający równomierne porcjowanie, powierzchnia czysta, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: jasnoróżowa do różowej, charakterystyczna dla użytego mięsa, 

· konsystencja – ścisła, soczysta, krucha, plaster o grubości 3 mm nie powinien się rozpadać, 

· skład surowcowy –  mięśnie piersiowe z indyka – 85 %,  przyprawy, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla szynki z indyka, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
wymagania chemiczne: 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż10,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 20,0%, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 2,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo;

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.  

12. Kiełbasa krakowska parzona drobiowa J.m.- kg, CPV-15131135-0 

- kiełbasa drobiowa, wędzona, parzona, grubo rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno – tłuszczowych jest rozdrobniona na cząstki o wielkości powyżej 20 mm), nie dopuszcza  się stosowania mięsa odkostnionego mechanicznie oraz substancji zwiększających wodochłonność.

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach sztucznych, białkowych o długości od 35 cm do 45 cm i średnicy od 65 mm do 80 mm: powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej do ciemnobrązowej: osłonka ściśle przylegająca do farszu, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju - barwa mięsa charakterystyczna dla użytych składników, barwa tłuszczu biała, dopuszczalny odcień różowy, rozdrobnienie i układ składników – około 75 % powierzchni przekroju stanowią kawałki grubo rozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, związane masą wiążącą, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką, 

· konsystencja – ścisła, plastry grubości 3mm nie powinny się rozpadać, 

· skład surowcowy – mięso drobiowe min. 90%, przyprawy,

· smak i zapach – właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego, parzonego, niedopuszczalny smak 
i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 

wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 71,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 10,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 16,0 %, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 2,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie  z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.  

13. Podudzie wędzone z kurczaka  J.m.- kg, CPV- 15131500-0

Podudzia z kurczaka, parzone oraz wędzone. 

Skład: Udko z kurczaka, sól, białko sojowe, stabilizatory: karagen polifosforany, wzmacniacz smaku: E621, cukier, przeciwutleniacze: askorbinian sodu, izoaskorbinian sodu, seler, substancja konserwująca: azotyn sodu. Produkt może zawierać śladowe ilości: glutenu, białek mleka, laktozy, gorczycy, jaj. Wędzonka o zachowanej lub częściowo zachowanej strukturze tkankowej. 

Wymagania: wygląd na przekroju – barwa mięsa: różowa; powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku oraz pozostałości kości, 

· konsystencja – ścisła, soczysta, krucha, 

· smak i zapach charakterystyczny dla procesu wędzenia i użytych przypraw, niedopuszczalny smaki zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
*wymagania chemiczne: 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 4,0%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 17 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

14. Pierś z indyka w galarecie  J.m.- kg, CPV-15131135-0  

Gotowane kawałki mięsa (surowce mięsne rozdrobnione na cząstki o wielkości powyżej 
20 mm), zatopione w klarownej żelatynie.

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach sztucznych o długości od 35 cm do 45 cm i średnicy od 65 mm do 80 mm: osłonka ściśle przylegająca do farszu, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; niedopuszczalna barwa szarozielona oraz zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju - barwa mięsa charakterystyczna dla użytych składników, dopuszczalny odcień różowy, rozdrobnienie i układ składników – około 80% powierzchni przekroju stanowią kawałki grubo rozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, niedopuszczalne komory powietrzne, 

· konsystencja – ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać, 

· skład surowcowy – mięso z piersi indyka,  przyprawy, rosół, żelatyna

· smak i zapach – właściwy dla mięsa peklowanego, parzonego, niedopuszczalny smak 
i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 71,0%, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 10,0%, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 16,0 %, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 2,5%. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub 
z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.  

15. Pierś z indyka pieczona J.m.- kg, CPV-15131135-0 

- wyrób otrzymany z całych mięśni piersiowych indyka, bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno – tłuszczowych, peklowanych, pieczonych.

Wymagania: 

· wygląd ogólny – kształt uzależniony od wielkości surowca i uformowania umożliwiający równomierne porcjowanie, powierzchnia czysta, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: jasnoróżowa do różowej, charakterystyczna dla użytego mięsa, 

· konsystencja – ścisła, soczysta, krucha, plaster o grubości 3 mm nie powinien się rozpadać, 

· skład surowcowy –  mięśnie piersiowe z indyka – min. 95 %,  przyprawy, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla wędzonki z indyka, niedopuszczalny smak i zapach świadczący 
o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

wymagania chemiczne: 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 10,0 %, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 20,0 %, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 2,5 %. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie  z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo;

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji rozdrobnione, pozaklasowe lubz chrząstkami, ścięgnami, itp., 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.  

16.  Polędwica z warzywami  J.m.- kg, CPV-15131100-6

Produkt homogenizowany z widocznymi elementami warzyw konserwowych 18% w zmiennych proporcjach, (ogórek, papryka, pieczarka, kukurydza), w osłonce sztucznej.

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach sztucznych o długości od 35 cm do 45 cm i średnicy ok. 80 mm: osłonka ściśle przylegająca do farszu, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; niedopuszczalna barwa szarozielona oraz zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju - barwa mięsa charakterystyczna dla użytych składników, dopuszczalny odcień różowy, składniki równomiernie rozmieszczone, niedopuszczalne komory powietrzne, 

· konsystencja – ścisła, plastry grubości 3mm nie powinny się rozpadać, 

· skład surowcowy –mięso drobiowe, warzywa konserwowe, przyprawy, 

· smak i zapach – właściwy dla mięsa peklowanego, parzonego, niedopuszczalny smak
i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 70,0 %, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 10,0 %, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 16,0 %, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 3 %. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie  z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

17.  Kurczak faszerowany,  J.m.- kg, CPV – 15131135-0 

Filet z piersi kurczaka ze skórą, faszerowany farszem mięsnym.

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony o długości od 35cm do 45cm: filet ściśle przylegający do farszu, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; niedopuszczalne spękanie powierzchni.

· wygląd na przekroju - barwa mięsa charakterystyczna dla użytych składników, dopuszczalny odcień różowy, składniki farszu równomiernie rozmieszczone, niedopuszczalne komory powietrzne, kształt zbliżony do prostokąta,

· konsystencja – ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać, 

· skład surowcowy –filet z piersi ze skórą, farsz - mięso drobiowe, przyprawy, 

· smak i zapach – właściwy dla mięsa pieczonego, niedopuszczalny smak i zapach świadczący 
o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem
wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 70,0 %, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 10,0 %, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 16,0 %, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 3 %. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie  z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

18. Parówki z indyka J.m.- kg, CPV-15131135-0

- kiełbasa z indyka drobno rozdrobniona, parzona, wędzona, (surowce mięsno – tłuszczowe są rozdrobnione na cząstki o wielkości poniżej 5 mm) lub homogenizowany (surowce mięsno – tłuszczowe zostały zhomogenizowane). 

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony bez osłonki, w odcinkach od 12 cm do 14 cm, powierzchnia batonu barwy różowej do jasnobrązowej z odcieniem złocistym, niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju – barwa mięsa: jasnoróżowa: rozdrobnienie i układ składników: surowce drobno rozdrobnione równomiernie rozłożone na przekroju: dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne 
o średnicy do 2mm nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki galarety, 

· konsystencja – ścisła, elastyczna, brak rozwarstwiania po podgrzaniu,

· skład surowcowy – mięso z indyka stanowi 93%, tłuszcz, przyprawy, nie dopuszcza się stosowania mięsa odkostnionego mechanicznie preparatów białkowych i składników zwiększających wodochłonność, bez substancji konserwujących.

· smak i zapach – charakterystyczny dla wyrobu wędzonego, parzonego, z lekkim wyczuciem charakterystycznych dla tego asortymentu przypraw; niedopuszczalny smak i zapach świadczący 
o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 

*wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 65,0 %, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 20,0 %, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 9,0 %, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 2,5 %. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane w atmosferze modyfikowanej, gramatura opakowań musi mieścić się w przedziałach od 1 do 4 kg; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

-zastosowanie składników drobiowych

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; stosowanie mięsa odkostnionego mechanicznie preparatów białkowych i składników zwiększających wodochłonność.

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

-osłonki sztuczne;

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. 

19. Polędwica drobiowa J.m.- kg, CPV-15131135-0

Produkt homogenizowany, w osłonce sztucznej.

Wymagania: 

· wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach sztucznych o długości od 35 cm do 45 cm i średnicy ok. 80 mm: osłonka ściśle przylegająca do farszu, kształt umożliwiający równomierne porcjowanie; niedopuszczalna barwa szarozielona oraz zawilgocenie powierzchni osłonki, 

· wygląd na przekroju - barwa mięsa charakterystyczna dla użytych składników, dopuszczalny odcień różowy, składniki równomiernie rozmieszczone, niedopuszczalne komory powietrzne,

· konsystencja – ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać, 

· skład surowcowy – mięso drobiowe, przyprawy, 

· smak i zapach – właściwy dla mięsa peklowanego, parzonego, niedopuszczalny smak
i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem 

wymagania chemiczne: 

Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 71,0 %, 

Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 10,0 %, 

Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący nie mniej niż 16,0 %, 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej niż 3 %. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 18 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy. 

Opakowania: 

- jednostkowe – może stanowić folia zawierająca oznaczenia wyrobów zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie normami, przeznaczona do kontaktu z żywnością, pakowane próżniowo; 

- transportowe – zamawiane produkty dostarczane będą w pojemnikach wykonanych z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamkniętych pokrywą i oplombowanych pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez naruszenia plomb. 

Przechowywanie: zgodnie z zaleceniami producenta. 

Oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać: 

- nazwę produktu, 

- skład surowcowy produktu gotowego, 

- dane identyfikujące producenta produktu, 

- dane identyfikujące miejsce pochodzenia, 

- zawartość netto produktu, 

- data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia, 

- warunki przechowywania, 

- oznaczenie partii produkcyjnej. 

Cechy dyskwalifikujące: 

- obce posmaki, zapachy, obślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, połamanie, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami, itp., skupiska jednego ze składników; 

- obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości; 

- brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.  

20. Pasztet drobiowy gat. I J.m.- kg, CPV-15131310-1 

- wędlina podrobowa, wyprodukowana z mięsa z kurcząt, podrobów z kurcząt, tłuszczu drobiowego i kaszy manny, bez dodatku krwi spożywczej, bez dodatku produktów wieprzowych. 

Wymagania: 

· wygląd ogólny– wyrób w opakowaniach jednostkowych od 50 do 100 g, 

· wygląd na przekroju – barwa lekko brązowa z lekkim odcieniem szarości, jednolita w całej masie,  

· skład surowcowy –  mięso z kurcząt,  wątroba z kurcząt,  tłuszcz roślinny,  kasza manna,  przyprawy, 

· smak i zapach – charakterystyczny dla wędliny podrobowej, parzonej, wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej wątroby; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

*zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem; 

*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

wymagania chemiczne: 

Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący nie więcej 2,5 %. 

Trwałość: okres przydatności do spożycia produktu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 6 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

OŚRODEK SZKOLEŃ SPECJALISTYCZNYCH 


STRAŻY GRANICZNEJ W LUBANIU


Sekcja Zamówień Publicznych


59 – 800 Lubań  ul. Wojska Polskiego 2


tel. 75 72 54 173 lub kom. 797337960  tel./fax 75 72 54 775
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