Zalgcznik nr 3 do IWUZ str. 1/3

SPECYFIKACJA TECHNICZNA PRZEDMIOTU ZAM OWIENIA NA DOSTAWY MIESA WEDLIN I DROBIU DLA MI EJSKIEGO
OSRODKA POMOCY SPOLECZNEJ W KEDZIERZYNIE-KOZLU

Cena Stawka
jednostkowa Wartosé VAT
Lp. Nazwa asortymentu Opis / wymagania Zamawiajacego im | Tlo§¢é zalkg/1 catkowita brutto %
szt. brutto 1]
1]
1
BOCZEK SWIEZY* Kg. 20
2
BOCZEK WEDZONY* kg. | 191
3 .
DROB - FILET Z
KURCZAKA kg. | 663
4 .
DROB - FILET Z
INDYKA kg. | 205
5 I3
EE(F:Q)EZ— AL\JKD A}f AZ elementy drobiu musza spetnia¢ kryteria dla kg. 1938
elementow zaliczanych do klasy handlowe;j
6 ,»A” okreslone w rozporzadzeniu Komisji
DROB - UDZIEC Z (WE) nr 543/2008. tj.: posiada¢ dobrg budowe,
INDYKA tkanka mig$niowa musi by¢ petna, piersi kg. 313
7 dobrze rozwinigte, szerokie dtugie i
. umigénione, nogi umig¢snione. Na elementach z
EECR)EZ- /:SE\UDZIE z kurczaka nie dopuszczalne sg pozostato$ci kg. 292
pior. Swieze migso drobiowe nie moze
8 wykazywaé zadnych oznak wczesniejszego
DROB - PORCJE mrozenia. Elementy drobiowe musza by¢
ROSOLOWE dostarczane nienaruszone, czyste, wolne od kg. 1589
9 jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
DROB - WATROBKA zabm@zeﬁ lub krwi, bez obce.go zapachu, bez
DROBIOWA wystajacych ztamanych kosci, bez powaznych kg. 518
sttuczen, bez widocznych plam krwistych, z
10 wyjatkiem matych i niezauwazalnych.
DROB - WATROBKA Elementy piersiowe kurczaka/ indyka
INDYCZA pozbawione skory, kosci i Sciggien, dopuszcza kg. 100
11 si¢ niewielkie rozerwania oraz nacigcia migsni
4 . powstale podczas oddzielania skory i koséca,
ggggfo%ﬁé ADKI zapach 1 barwa naturalna. Niedopuszczalne sa kg 105
obce zapachy , mogace $wiadczy¢ o
12 zachodzacych procesach rozktadu migsa przez
DROB — SKRZYDEEKA | mikroorganizmy. Kraj pochodzenia miesa —
Z KURCZAKA Polska. kg. 74
13
KASZANKA kg. | 375
14 KIELBASA BIALA
PARZONA srednio
rozdrobniona, zawarto$¢
mig¢sa wieprzowego 94% kg. 70
15 | KIELBASA $rednio rozdrobniona, zawarto$¢
PODWAWELSKA miesa wieprzowego 94% kg. | 140
16 KIELBASA
PAROWKOWA CIENKA kg 77
17 | kieeBasa SLASKA
WIEPRZOWA kg. | 210
18 KIELBASA
ZWYCZAJINA $rednio
rozdrobniona,
zawarto$¢ migsa
wieprzowego 94%, kg. | 152
19
KOSCI WEDZONE kg. | 232




20 Klasa | — migso chude i nieSciggniste o
wyrazistym czerwonym kolorze.
Migso $wieze bez oznak wczesniejszego
mrozenia I klasy (barwa - blador6zowa do
czerwonej, powierzchnia - sucha, matowa,
zapach — charakterystyczny, przekroj - lekko
wilgotny — sok migsny przezroczysty,
konsystencja - jedrna, elastyczna, po
naci$nigciu palcem szybko si¢ wyrownuje).
Migso chude, nie $ciegniste, dopuszczalny
thuszcz migdzymigsniowy do 15%,
MIESO - KARCZEK B/K | niedopuszczalny tluszcz zewngtrzny. Barwa kg. 814
21 migs$ni jasnorézowa do czerwonej, dopuszcza
si¢ zmatowienia. Barwa tluszczu biata z
odcieniem kremowym lub lekko rézowym.
Zapach swoisty charakterystyczny dla migsa
$wiezego bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajacego si¢ psucia, niedopuszczalny
MIESO - LOPATKA B/K | zapach ptciowy. Kraj pochodzenia - Polska kg. 1510
22 MIESO MIELONE drobno mielone (migso indycze 30 %,
DROBIOWE mieso kurze 70 %), kg. 413
23 | MIESO MIELONE
WIEPRZOWE kg. | 204
24 Klasa | — migso chude i nie§ciggniste o
wyrazistym czerwonym kolorze.
Migso $wieze bez oznak wczesniejszego
mrozenia I klasy (barwa - blador6zowa do
czerwonej, powierzchnia - sucha, matowa,
zapach — charakterystyczny, przekroj - lekko
MIESO - SCHAB B/K wilgotny — sok migsny przezroczysty, kg. 640
25 konsystencja - jedrna, elastyczna, po
nacis$nigciu palcem szybko si¢ wyrownuje).
Migso chude, nie $ciggniste, dopuszczalny
thuszcz migdzymigsniowy do 15%,
niedopuszczalny thuszcz zewnetrzny. Barwa
migéni jasnorézowa do czerwonej, dopuszcza
si¢ zmatowienia. Barwa tluszczu biata z
odcieniem kremowym lub lekko rézowym.
Zapach swoisty charakterystyczny dla migsa
$wiezego bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajacego si¢ psucia, niedopuszczalny
MIESO - SZYNKA zapach plciowy. Kraj pochodzenia - Polska kg | 290
26 MIESO - ROLADA z szynki; farsz — cebula, ogorek, boczek,
WIEPRZOWA przyprawy. 1 szt — 150g. kg. | 321
27
SLONINA SWIEZA* kg. | 106
28
SLONINA WEDZONA* kg. 58
29
WEDLINA - SZYNKA * kg 10
30 | WEDLINA - SZYNKA*
GOTOWANA mi¢so
wieprzowe min. 42% kg. 15
31 | WEDLINA - SZYNKA
WEDZONA* kg 6
32
WEDZONKA DUNSKA* kg. 3
33
KOSCI WIEPRZOWE kg | 317
34
SMALEC WIEPRZOWY kg. 41
— (kwot¢ BRUTTO w zI nalezy
RAZEM: przenie$¢ do formularza oferty)

*PRODUKTY MIESNE —~-WEDZONKI, KIELBASY WEDLINY - | gatunku

Wymagania dodatkowe:

Kielbasy parzone/pieczone - produkty migsne wykonane w ostonkach naturalnych lub sztucznych, z rozdrobnionych surowcoéw
migsno - thuszczowych, peklowanych Iub solonych, z dodatkiem lub bez surowcow uzupetniajacych i przypraw, wedzone lub nie
wedzone, parzone i/lub pieczone. Zamowienie dotyczy kietbas grubo rozdrobnionych — powyzej 50% surowcow migsno -
thuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o wielkosci powyzej 20 mm. Surowce migsno - ttuszczowe uzyte do produkcji o



dobrej jakosci higienicznej. 1.Niedozwolone jest stosowanie migsa odkostnionego mechanicznie. 2.W produkcji kietbas
parzonych wolno stosowac tylko nast¢pujace dodatki funkcjonalne i substancje uzupetniajace:

a. chlorek sodu (s61 kuchenna), b. azotyn sodu w dawce zgodnej z obowigzujacymi przepisami, ¢. askorbinian lub izoaskorbinian
sodu w dawce maksymalnej 0,5% w stosunku do masy gotowego wyrobu, d. naturalne przyprawy.

3.W produkc;ji kietbas homogenizowanych i drobno rozdrobnionych wolno stosowac¢ izolaty biatek sojowych w dawce nie
wickszej niz 2% w stosunku do masy gotowego wyrobu. Surowiec roslinny nie moze by¢ wykorzystywany jako zamiennik biatek
pochodzenia zwierzecego. 4. Wydajno$¢ gotowego produktu (w stosunku do surowca niepeklowanego) nie wyzsza niz grubo
rozdrobnione 100%

5.Nie dopuszcza si¢ obecnosci w kietbasach parzonych: biatek innych niz pochodzacych z migsa , dodatkéw innych:
wzmacniaczy smaku, barwnikdéw, substancji zwickszajacych wydajnosé, karagenu, skrobi (ziemniaczanej), btonnika (pszennego,
grochowego, bambusowego). 6.Nie dopuszcza si¢ zaoferowania i dostarczania wyrobow blokowych, drobno rozdrobnionych,
homogenizowanych,

7.Nie dopuszcza si¢ stosowania mi¢sa odkostnionego mechanicznie od kosci.

Wymagania organoleptyczne:

- wyglad ogolny: wyrdb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta i sucha; ostonka $cisle przylegajaca do farszu;
nie dopuszcza si¢ wytryskow farszu na powierzchnig¢ batondw; nie dopuszcza si¢ wyciek tluszczu i galarety pod ostonke; w
przypadku kietbas suszonych, podsuszonych i pieczonych ostonka

roOwnomiernie pomarszczona;

- struktura i konsystencja: stopien rozdrobnienia farszu zgodny z wymaganiami dla danego asortymentu; surowce rownomiernie
roztozone na catym przekroju, nie dopuszcza si¢ skupiska jednego ze sktadnikow, zaciekow tluszczu i galarety; konsystencja
charakterystyczna dla danego asortymentu: w przypadku kietbas homogenizowanych i drobno rozdrobnionych - soczysta,
suszonych, podsuszanych i pieczonych, krucha;

- barwa na przekroju: w przypadku kietbas z migsa peklowanego - r6zowa lub rozowo- czerwona, a nie peklowanego - szara;
niedopuszczalna jest barwa nietypowa, szarozielona oraz plamy na powierzchni wynikajace z niedowedzenia; barwa thuszczu — od
kremowej do bialej;

- smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw; niedopuszczalny jest
smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub obcy.

Wszystkie pozycje w powyzszym formularzu cenowym powinny by¢ wypetnione.
Nieuwzglednienie w tabeli chociazby jednej z zamawianych pozycji asortymentowych spowoduje
odrzucenie oferty.

/upetnomocniony przedstawiciel wykonawcy okreslony aktem rejestrowyml



