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ZAXACZNIK NR 1 DO SIWZ — OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

MIESO WOtOWE | WIEPRZOWE

Opis przedmiotu zamdwienia

Lp. Przedmiot zamdwienia llos¢ Warunki jakie muszg spetnia¢ oferowane wyroby
Mieso wotowe w elementach Zamawiajgcy wymaga aby Wykonawca posiadat wdrozony system zarzadzania
— jakoscig HACCP. W przypadku gdy Wykonawca nie jest producentem — wymog
1 Rosjt?efz kosmal/ o 500 kg o wdrozeniu systemu HACCP dotyczy rowniez producenta zaoferowanego
czesc .tylna? C.W|er.ctuszy, kollo-r czerwony, tuszcz asortymentu. Wykonawca zobowigzany jest przedstawi¢ wyzej wymienione
gbarW|e biatej; mieso obrosmet/e .W|d.oczr?a1 bh?n% dokumenty na kazde wezwanie Zamawiajacego, w szczegdlnosci podczas
|warstw§ HUSZCZ_U;, .odr.obnow’rokmstej, jednolitej czynnosci badania ofert jak i w czasie realizacji umowy.
soczystej tkance migsniowej Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ dokonania wizytacji w zaktadzie
2 Szponder z koécia 500 kg Wykonawczy / zaktadzie produkcyjnym.
partia miesa otaczajaca dolny odcinek zeber nad Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo wykonania badan dostarczonego miesa
mostkiem; mieso nieznacznie przeroéniete tiuszczem o w laboratorium stacji SANEPID lub innych akredytowanych laboratoriach
barwie jasnokremowej, charakterystyczna spozywczych raz na kwartat. Wszystkie badania przeprowadzane bedg na koszt
ciemnoczerwona barwa, zapach $wiezy i aromatyczny Wykonawecy.
Mieso wotowe i wieprzowe w gatunku pierwszym (Swieze, nie mrozone),
3 Antrykot z koscig 500 kg 2 mtodych sztuk
dtugi  miesien  wzdtuz  kregostupa  przyrastajacy Mieso musi posiada¢ obowigzujagce badania weterynaryjne oraz handlowy
do kregéw  piersiowych, od dotu zeber zwarstwa dokument identyfikacyjny. Dokumenty muszg by¢ okazywane przy kazdej
tluszczu o barwie jasnokremowej powiezi, zapach dostawie.
swiezy i aromatyczny Mieso musi spetnia¢ aktualne normy jako$ciowe dotyczace poszczegdlnych
4 Rozbratel z koscig 500 kg rodzajow asortymentu oraz w zakresie dopuszczalnego prawem sktadu.
czgéC grzbietowa tuszy wotowej; tkanka migsniowa Zamawiajacy wymaga aby dostarczane mieso byto czyste, bez $ladu jakichkolwiek
grubowtoknista, ~ obrosnieta  delikatnie  ttuszcze zanieczyszczen, jedrne, elastyczne, miato swoisty $wiezy zapach, bez oznak
ib’ror.lami; zapach Swiezy iswoisty; barwa czerwona zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia, niedopuszczalny jest zapach obcy oraz
lub ciemnoczerwona ptciowy lub moczowy, niedopuszczalna oélizgtoéé i nalot plesni.
5 Kark wotowy z kocia 1000 kg Zamawiajacy wymaga aby dostawy odbywaty sie odpowiednim (przystosowanym

cze$é Cwierétuszy przedniej, odcinek szyjny iprzednia
cze$¢ grzbietowa; zapach s$wiezy iswoisty; barwa
ttuszczu jasnokremowa

do transportu zywnosci objetej zamowieniem) Srodkiem transportu-chtodnig,
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa, w pojemnikach czystych
odpowiednio oznakowanych (nazwa producenta, data produkcji, termin
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6 Mostek z koscig 400 kg
dolna cze$¢ partii mieSniowej ze znaczng okrywa
ttuszczowa; zapach swiezy, lekko stodki i swoisty; barwa
miesa czerwona

7 Mieso z topatki bez kosci 1000 kg
wotowina bez kosci - klasa || mieso chude bez grubszych
Sciegien, niedopuszczalne przekrwienia; bez weztéw
chtonnych; warstwa ttuszczu zewnetrznego do 2 mm;
barwa od jasnoczerwonej do ciemnoczerwone;j

8 Mieso extra — Wotowina bez kosci - klasa | 2 000 kg
mieso  chude, bez $ciegien, niedopuszczalne
przekrwienia, bez weztéw chtonnych, bez ttuszczu
zewnetrznego, barwa jasnoczerwona
do ciemnoczerwonej, bez oznak zaparzenia

9 Kosci wotowe 100 kg
elementy pozostate po rozbiorze miesa, zapach Swiezy
i swoisty barwa odpowiednia dla tego asortymentu bez
cech zaparzenia

10 | Golen (prega wotowa) 1000 kg
konczyna dolna przednia i tylna, zapach typowy
dla wotowiny lekko ostry, barwa jasnoczerwona
bez oznak zaparzenia

Mieso wieprzowe w elementach

11 | topatka wieprzowa z koscig (bez golonki) 3500 kg
mieso srednio ttuste, bez $ciegien, bez tkanki tgcznej
(bton),warstwa ttuszczu zewnetrznego do 8 mm

12 | Szynka wieprzowa z koscig 500 kg
(bez golonki, biodréwki i ogondwki) - klasa |
mieso chude bez Sciegien, tkanki tacznej (bton),
bez ttuszczu zewnetrznego, bez oznak zaparzenia

13 | Schab karkowy z koscig 1300 kg

mieso srednio ttuste, bez Sciegien, tkanki tgcznej (bton),
bez ttuszczu zewnetrznego, bez oznak zaparzenia

10.

11.

12.

przydatnos$ci do spozycia).
Kierowcy transportujgcy zywnos$¢ zobowigzani sg zachowaé czystos¢ i higiene
osobistg, nosi¢ odziez ochronng oraz posiadac aktualne ksigzeczki zdrowia.
Zamawiajgcy wymaga aby mieso byto transportowane samochodem-chtodnig
w terminie do 24 godzin od telefonicznego (potwierdzonego pisemnie faxem
lub pocztg elektroniczng) lub pisemnego (fax, poczta elektroniczna) ztozenia
zamoOwienia przez upowaznionego pracownika Dziatu Zywienia.
Dostawy objete zamdwieniem w zakresie jakosci produktow, srodkéw transportu,
odziezy ochronnej, przepisow BHP, temperatury przewozenia produktow itp.
Muszg spetnia¢ warunki wynikajgce z obowigzujgcych w tym zakresie przepisow
sanitarnych, w szczegélnosci: ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (tj. Dz. U. z 2018 r., poz. 1541 z pdzn. zm.) oraz ustawy z dnia
16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego (tj. Dz. U. z 2019 r,,
poz. 824)
Zamawiajgcy wymaga aby przedmiot zamodwienia spetniat nastepujgce wymagania
w zakresie znakowania i pakowania:
do pakowania wykorzystywane pojemniki wykonane z materiatéw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig;
kazdy asortyment produktéw powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku;
opakowania muszg by¢ czyste, nieuszkodzone i powinny zabezpiecza¢ produkt
przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem;
kazdy pojemnik powinien by¢ opatrzony etykietg zawierajgcg minimum
nastepujace dane:

- nazwa produktu,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwa dostawcy / producenta wraz z adresem,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej

- mase netto
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14 | Zebra wieprzowe paski 1300 kg
kosci zebrowe obrosniete cienkg warstwa tkanki
miesniowej, ttuszczowej oraz btonami, zapach swoisty
bez oznak zaparzenia

15 | Golonka 60 kg
tkanka miesniowa przerosnieta btonami, powigziami
i tkankg kostng, otoczona skérg, zapach swoisty
bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia

16 | Nogi wieprzowe 60 kg
przednia i tylna cze$¢ tuszy oddzielona od golonki,
barwa miesni jasnorézowa do czerwonej, barwa
ttuszczu biata, zapach swoisty bez oznak zaparzenia
i rozpoczynajgcego sie psucia

17 | Bok surowy bez zebra 1300 kg
kosci zebrowe obrosniete cienka warstwg tkanki
miesniowej, ttuszczowej oraz btonami

18 | Stonina 400 kg
podskdrna tkanka ttuszczowa, barwa biata, zapach
swoisty bez oznak zjetczenia i odtamkdw kostnych

19 | Podgardle 100 kg
tkanka miesniowa mocna przerosnieta
warstwa ttuszczu

20 | Schab srodkowy z koscig mieso chude, bez Sciegien, 4100 kg

tkanki tacznej (bton), bez ttuszczu zewnetrznego,
czeSciowo pozbawione kosci, barwa rézowa

WYKAZ WYMAGANYCH NORM DOTYCZACYCH ZAWARTOSCI SUBSTANCJI ORAZ
DOPUSZCZALNEGO SKtADU MIESA | PRZETWOROW MIESNYCH:

PN-ISO 2294:1999P Mieso i przetwory miesne —Oznaczenie zawartosci fosforu
catkowitego (metoda odwotawcza)
PN-ISO 1444:2000P Mieso i przetwory miesne —Oznaczanie zawartosci ttuszczu
wolnego
PN-ISO 1442:2000P Mieso i przetwory migsne —Oznaczanie zawartosci wody
(metoda odwotawcza)
PN-ISO 13730:1999P Mieso i przetwory miesne —Oznaczanie zawartosci fosforu
catkowitego —metoda spektrofotometryczna
PN-ISO 3496:2000P Miegso i przetwory miesne -—Oznaczanie zawartosci
hydroksyproliny
PN-ISO 13965:2001P Mieso i przetwory miesne —Oznaczanie zawartosci skrobi
i glukozy —metoda enzymatyczna
PN-ISO 2917:2001P Mieso i przetwory miesne —Pomiar pH - metoda odwotawcza
PN-ISO 13493:2001P Mieso i przetwory miesne-- Oznaczanie zawartosci
chloramfenikolu - metoda chromatografii cieczowe;j
PN-ISO 1841-2:2002P Mieso i przetwory miesne —Oznaczanie zawartosci chlorkow
—Czes$¢ 2 metoda potencjometryczna
PN-ISO 1841-1:2002P Mieso i przetwory miesne —Oznaczanie zawartosci chlorkow
—Czes$¢ 1 metoda Volharda
PN-ISO 4134:2002P Mieso i przetwory miesne —Oznaczanie zawartosci kwasu
L-(+)-glutaminowego —metoda odwotawcza
PN-ISO 13496:2002P Mieso i przetwory miesne —Wykrywanie zwigzkow
barwigcych —-metoda chromatografii cienkowarstwowej
PN-ISO 82109:201P Mieso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartos$ci ttuszczu
biatka i wody - metoda spektrometrii transmisyjnej w bliskiej podczerwieni (NIT)
z wykorzystaniem kalibracji na sztucznych sieciach neuronowych (ANN)




