OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamdwienia jest sukcesywna dostawa mies i wedlin do ztobkéw Gdanskiego Zespotu Ztobkéw, w okresie jednego roku, tj. do:

a)  Ztobkanr 1 —ul. Malczewskiego 33,
b)  Ztobka nr 2 - ul. Piastowska 92a,
C)  Ztobkanr 3 - ul. Chatubifiskiego 20,
d)  Ztobkanr 4 - ul. Startowa 3,
e)  Ztobkanr 5 - ul. Konopnickiej 14,
f)  Ztobkanr 7 - ul. Pocztowa 1,
g) Ztobkanr 8 - ul. Szeroka 15/17,
h)  Ztobkanr 9 - ul. Ractawicka 8,
i)  Ztobkanr 10 - ul. Krolewskie Wzgoérze 2,
j)  Ztobkanr 11 - ul. Wilanowska 16,
k)  Ztobkanr 12 - ul. Olsztyfiska 12,
I)  Ztobkanr 13 - ul. Kolorowa 27.
Kod CPV Przedmiot zaméwienia Wymagania ogoélne dla produktow nalezacych o okreslonej grupy asortymentowej
15110000-2 Migso? Wymagania chemiczne: zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie nieprzekraczajaca pozioméw okreslonych w

Rozporzadzeniu Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajacym najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, str. 5-24 z pozn.
zm.)

Wymagania mikrobiologiczne: speliajace wymagania okre$lone w Rozporzadzeniu Komisji (WE) Nr
2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow
spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, str. 1-26 z p6zn. zm.)

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

Wymagania w zakresie pakowania: pojemniki wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywno$cig, zamkniete w sposdb uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia.

Wymagania w zakresie znakowania: do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca
nazw¢ produktu, gramature, wykaz sktadnikow w przypadku produktéw wielosktadnikowych, wykaz
alergendw, termin przydatnosci do spozycia, nazwe¢ dostawcy i producenta oraz adres, informacj¢ o warunkach
przechowywania, oznaczenie partii produkcyjnej, kraj pochodzenia i pozostate informacje zgodnie z aktualnie
obowigzujacym prawem.

1Szczegétowe wymagania dla miesa zostaty opisane w ponizszych tabelach.




15131130-5

Wedliny

1. Niedozwolone jest stosowanie migsa odkostnionego mechanicznie.

2. Wolno stosowac nastepujace dodatki funkcjonalne i substancje uzupetniajace: chlorek sodu, azotyn sodu w
dawce zgodnej z aktualnymi przepisami, askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5 %
w stosunku do masy gotowego wyrobu, naturalne przyprawy.

3. Nie dopuszcza si¢ w  wedzonkach  parzonych  bialek innych niz  pochodzace
z migsa (jak np. biatka sojowego, hydrokoloidéw, preparatow blonnikowych oraz wzmacniaczy smaku,
barwnikow, substancji zwigkszajacych wydajnos¢, karagenu, skrobi ziemniaczanej, btonnika pszennego,
grochowego, bambusowego).

Nie dopuszcza si¢ wedlin z dodatkiem biatek mleka krowiego oraz laktozy

Szczegolowe wymagania dla miesa (kod cPv 15110000-2)

Schab wieprzowy bez ko$ci (mieso §wieze, niemrozone)

Opis: cze$¢ zasadnicza wieprzowiny; odcigty z odcinka piersiowo — ledzwiowego pottuszy wzdtuz linii cigé:

v od przodu — pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym,

v od gory — po linii podziatu tuszy,
v od tylu — po linii oddzielenia biodroéwki, tj. po przedniej krawedzi skrzydta kosci biodrowej tak, aby cze$¢ chrzastkowa skrzydta zostata przy schabie,
v od dotu — po linii prostej w odleglosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu migénia najdtuzszego grzbietu do Zeber,

catkowicie odkostniony; stonina ze schabu catkowicie zdjeta; w sktad schabu wchodza gtownie migénie: najdtuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wigkszy (tj. poledwiczka

wewnetrzna)

Wymagania organoleptyczne

L.p. Cechy Wymagania

1 Powierzchnia gladka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkow kosci, przekrwien, glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki
miesniowej i thuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni

2 Czystosé miegso czyste, bez §ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

3 Barwa mie$ni jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy

4 Barwa tluszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym

5 Konsystencja jedrna i elastyczna

6 Zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa swiezego, bez oznak zaparzenia lub rozpoczynajacego si¢ psucia;
niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

Trwatosé

Schab wieprzowy b/k powinien posiada¢ maksymalny okres przydatnosci do spozycia, a minimalny okres przydatnosci deklarowany przez producenta nie moze by¢ krotszy niz 5 dni w dniu
dostawy do magazynu odbiorcy.
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Szynka wieprzowa bez kosci (migso $§wieze, niemrozone)
Opis: cze¢$¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta z czgsci tylnej pottuszy wzdtuz linii cigcia pomiedzy | i IT krggiem kosci krzyzowej; z odcigta golonka na wysokoéci 1/3 kosci goleni liczac w dot od
stawu kolanowego; wyciete kregi kosci krzyzowej oraz fatd thuszczu pachwinowego; thuszcz z zewngtrznej powierzchni szynki zdjety (dopuszcza si¢ pozostawienie warstwy thuszczu o grubosci
do 2 cm); catkowicie odkostniona; w sktad szynki wchodza migsnie: potbtoniasty, czworoglowy, dwuglowy, polsciggnisty, posladkowe, brzuchaty bez dolnej czesci.
Wymagania organoleptyczne

L.p. Cechy Wymagania

1 Powierzchnia gladka, niezakrwawiona, niepostrz¢piona, bez opitkow kosci, przekrwien, glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki
mie$niowej i thuszczowej polyskujaca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna o$lizgto$é, nalot plesni

2 Czystosé mieso czyste, bez Sladow jakichkolwiek zanieczyszczen

3 Barwa migs$ni jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowieni;, niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy

4 Barwa tluszczu biala z odcieniem kremowym lub lekko rézowym

5 Konsystencja jedrna i elastyczna

6 Zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak zaparzenia lub rozpoczynajacego si¢ psucia;
niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy

Trwatosé¢
Szynka wieprzowa b/k powinna posiada¢ maksymalny okres przydatnosci do spozycia, a minimalny okres przydatno$ci deklarowany przez producenta nie moze by¢ krétszy niz 5 dni w dniu
dostawy do magazynu odbiorcy.

Udziec z indyka bez ko$ci (mi¢so §wieze, niemrozone)
Opis: Mieso otrzymane z ud indyczych po usunieciu skory, kosci, chrzastek, krwiakow i zdjeciu grubego thuszezu podskornego, bez obcych zanieczyszczen.
Wymagania organoleptyczne

L.p. Cechy Wymagania

1 Powierzchnia sucha, matowa (sucha skorka)

2 Przekroj lekko wilgotny, sok migsny przezroczysty, barwa typowa

3 Konsystencja jedrna, elastyczna, zaglebienie zrobione palcem szybko sie wyréwnuje

4 Barwa migsa jasnoczerwona, naturalna dla skory i miesnia; niedopuszczalne krwawe wylewy w mig$niach nog; niedopuszczalna
barwa brazowo-brunatna

5 Barwa tluszczu biato — kremowa do zdéttej; niedopuszczalne zabarwienie szarawe

6 Zapach charakterystyczny, bez obcych zapachow; niedopuszczalny zapach $wiadczacy o procesach rozktadu migsa przez
drobnoustroje, a w odniesieniu do tluszczu — niedopuszczalny zapach zjetczatego thuszczu

Trwatosé
Udziec z indyka b/k powinien posiada¢ maksymalny okres przydatnosci do spozycia, a minimalny okres przydatnosci deklarowany przez producenta nie moze by¢ krétszy niz 5 dni w dniu
dostawy do magazynu odbiorcy.

Eilet z piersi kurczaka lub indyka (mieso §wieze, niemrozone)
Opis: element tuszki kurczgcej lub indyczej obejmujacy migsien piersiowo — powierzchniowy i/lub gleboki bez przylegajacej skory, w catoéci lub podzielony na czgsci; caly filet z piersi z
obojczykiem lub jego potowa, bez skory z obojczykiem i chrzastka mostka, przy czym masa kosci obojczykowej i chrzastki mostka stanowia nie wigcej niz 3% catkowitej masy filetu z piersi z
obojczykiem.
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Wymagania organoleptyczne
L.p. Cechy Wymagania

1 Wyglad migsnie piersiowe pozbawione skory, kosci i §ciggien, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi; powierzchnia moze by¢ wilgotna; dopuszcza si¢ niewielkie rozerwania i naci¢cia migsni powstale
podczas oddzielania skory i koséca
2 Barwa naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza si¢ wylewdéw krwawych w mig$niach
3 Zapach naturalny, charakterystyczny dla migsa z drobiu; niedopuszczalny zapach obcy, zapach §wiadczacy o procesach
rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego thuszczu

Trwatosé
Filet z kurczaka lub indyka powinien posiada¢ maksymalny okres przydatnosci do spozycia, a minimalny okres przydatnoéci deklarowany przez producenta nie moze by¢ krétszy niz 5 dni
w dniu dostawy do magazynu odbiorcy.

Udziec wolowy bez kos$ci (mi¢so Swieze i niemrozone)
Opis: element otrzymany z cze$ci ¢wierétuszy tylnej, z czgsei udzea, odcigty od przodu: wzdhuz linii biegnacej migdzy ostatnim kregiem lgdzwiowym i pierwszym kr¢giem kosci krzyzowej oraz
wzdhiz omigsnej migénia czworoglowego uda tak, aby migénie brzucha (taty) pozostaly przy czgsci ledzwiowo- brzusznej ¢wierctuszy oraz odcigty od dotu: po linii odcigcia goleni tylnej w
stawie kolanowym a nast¢pnie catkowicie odkostniony, pozbawiony thuszczu i bton $ciggnistych. W sktad udzca wchodzg migénie: dwuglowy uda, potsciggnisty, potbloniasty, czworoglowy uda,
zespot migsni posladkowych. Migso w regularnych blokach.

l.p. Cechy Wymagania
1 Obrobka powierzchnia cig¢ powstala przy podziale powinna by¢ gladka; luzne strzepy migsni i thuszczu oraz ewentualne
odtamki kos$ci usuni¢te; niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe

2 Powierzchnia gladka, bez pomiazdzonych kosci oraz glgbszych pozacinan; niedopuszczalna oslizgtos¢ i nalot pleéni,

3 Barwa migéni i thuszczu jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brazowo-wisniowej; dopuszczalne zmatowienie

4 Czystos¢ mieso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen

5 konsystencja jedrna i elastyczna

6 zapach swoisty, charakterystyczny dla §wiezego migsa wotowego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia;

niedopuszczalny zapach obcy

Trwatos¢: Udziec wotowy $wiezy b/K powinien posiada¢ maksymalny okres przydatnosci do spozycia, a minimalny okres przydatnosci deklarowany przez producenta nie moze byé krotszy
niz 5 dni w dniu dostawy do magazynu odbiorcy.

Strona 4




Szczegolowe wymagania dla wedlin («od cPv 15131130-5)

1. Niedozwolone jest stosowanie migsa odkostnionego mechanicznie.

2. Wolno stosowac nastgpujace dodatki funkcjonalne i substancje uzupetniajace: chlorek sodu, azotyn sodu w dawce zgodnej z aktualnymi przepisami,
askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5 % w stosunku do masy gotowego wyrobu, naturalne przyprawy.

3. Nie dopuszcza si¢ w wedzonkach parzonych biatek innych niz pochodzace z migsa (jak np. bialka sojowego, hydrokoloidow, preparatéw blonnikowych oraz wzmacniaczy smaku,
barwnikdw, substancji zwickszajacych wydajno$¢, karagenu, skrobi ziemniaczanej, blonnika pszennego, grochowego, bambusowego).

4. Nie dopuszcza si¢ wedlin z dodatkiem biatek mleka krowiego oraz laktozy.

Szynka wieprzowa gotowana (wedlina)
Opis: wedzonka otrzymana z calej lub czgsci szynki lub topatki wieprzowej bez kosci i skory, peklowana, wedzona, parzona.
Wymagania organoleptyczne

L.p. Cechy Wymagania
1 Wyglad ogdlny w ksztalcie nieforemnego walca lub okragta, powierzchnia pokryta warstwa ttuszczu, sznurowana wzdhuz i w poprzek
lub w siatce elastycznej
2 Konsystencja i struktura dos¢ Scista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka ilo$¢ thuszezu srédmigéniowego, zwigzanie plastrow o

grubos$ci 3 mm dobre, dopuszczalna marmurkowatos¢, niedopuszezalne ztogi thuszczu wewnetrznego i $ciggien,

zawarto$¢ biatka nie mniej niz 18% masowych, zawarto$¢ migsa w wyrobie gotowym nie mniej niz 96%

3 Barwa na powierzchni miesa — jasnobrazowa do bragzowej z odcieniem wisniowym, thuszczu — kremowa do jasnobrazowej
4 Barwa na przekroju migsa — rézowa do ciemnordézowej, thuszczu — biata do lekko rézowej
5 Smak i zapach charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego, wedzonego, parzonego, niedopuszczalny smak i zapach

$wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obecy

Trwalosé:
Szynka wieprzowa gotowana powinna posiada¢ maksymalny okres przydatno$ci do spozycia, a minimalny okres przydatnosci deklarowany przez producenta nie moze by¢ krétszy niz 14 dni
w dniu dostawy do magazynu odbiorcy.

Szynka drobiowa (wedliny drobiarskie)
Opis: wyrdb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych drobiu, bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw miesno — thuszczowych, niewedzony,
parzony lub pieczony,
Wymagania organoleptyczne

L.p. Cechy Wymagania

1 Wyglad ogdlny produkt bez ostonek lub w ostonkach , §cisle przylegajacy do powierzchni wyrobu, ksztatt uzalezniony od rodzaju
uzytego elementu i ostonki, powierzchnia zewnetrzna wyrobu czysta, sucha lub lekko wilgotna

2 Konsystencja i struktura Scista, soczysta, krucha, zawarto$¢ biatka nie mniej niz 18 % masowych, zawarto§¢ migsa w wyrobie gotowym nie
mniej niz 96 %

3 Barwa na przekroju — jasnor6zowa do rézowej, typowa dla uzytego miesa drobiowego

4 Smak i zapach charakterystyczny dla szynki z migsa drobiowego, z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami, niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezoéci lub inny obcy

Trwalo$é:
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Szynka drobiowa gotowana powinna posiada¢ maksymalny okres przydatnosci do spozycia, a minimalny okres przydatnosci deklarowany przez producenta nie moze by¢ krotszy niz 14 dni w
dniu dostawy do magazynu odbiorcy.

Opakowanie i znakowanie mig¢sa i wedlin
Opakowanie: - Opakowanie jednostkowe moze stanowic¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia (VAC — worek PE, tacka PP; zmodyfikowana atmosfera MAP — worek
PE, tacka PP)
- Opakowania transportowe powinny stanowi¢ zamknigte pojemniki wykonane z materiatdow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Kazdy asortyment powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

Znakowanie: Opakowania jednostkowe powinny by¢ oznakowane etykieta zawierajaca nastepujace dane:
1) Nazwe produktu,
2) Gramaturg produktu,
3) Wykaz sktadnikéw w przypadku produktow wielosktadnikowych,
4) Wykaz alergenow,
5) Termin przydatnosci do spozycia,
6) Nazwe dostawcy — producenta, adres,
7) Warunki przechowywania,
8) Oznaczenie partii produkcyjnej,
9) Kraj pochodzenia,
10) Oraz pozostate informacje zgodne z obowigzujacym prawem.

Dodatkowe informacje dotyczace opakowan znajdujg si¢ w Zak. Nr 1 do OPZ — tabeli.

Szczegoly dotyczace skladania zamowien

1. Przedmiot zaméwienia bedzie dostarczany do ztobkow Zamawiajacego tj. do:

1)  Ztobkanr 1 — ul. Malczewskiego 33, 80-107 Gdansk,
2)  Ztobkanr 2 - ul. Piastowska 92a, 80-358 Gdansk,

3) Ziobkanr3 - ul. Chatubinskiego 20, 80-807 Gdansk,
4)  Ztobkanr 4 - ul. Startowa 3, 80-461 Gdansk,

5) Ztobkanr 5 - ul. Konopnickiej 14, 80-240 Gdansk,
6) Ztobkanr 7 - ul. Pocztowa 1, 80-827 Gdansk,

7)  Ztobkanr 8 - ul. Szeroka 15/17, 80-835 Gdansk,

8) Ztobkanr 9 - ul. Ractawicka 8, 80-406 Gdansk,

9) Ztobka nr 10 - ul. Krolewskie Wzgorze 2, 80-283 Gdansk,
10) Ztobkanr 11 - ul. Wilanowska 16, 80-809 Gdansk,
11) Ztobkanr 12 - ul. Olsztynska 12, 80-395 Gdansk,
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1)

2)
3)

4)
5)
6)
7)
8)

9)

12) Ztobka nr 13 - ul. Kolorowa 27, 80-180 Gdansk.
Zamoéwienie realizowane bedzie sukcesywnie przez okres 12 miesigcy poczawszy od dnia wskazanego we wzorze Umowy.
Wykonawca zobowiazany jest dostarcza¢ artykuty w opakowaniach fabrycznych producenta albo dostarcza¢ artykuly rownowazne z tym zastrzezeniem, ze oferowane
artykuly beda mialy co najmniej takie same parametry jakosciowe co artykuty okres§lone przez Zamawiajacego. Udokumentowanie jakosci produktu rownowaznego
obcigza Wykonawcg.
Zamawiajacy informuje, ze iloSci towaréw maja charakter szacunkowy i moga ulec zmianie w zakresie i w okoliczno$ciach wskazanych w Umowie. Wykonawca nie
ma prawa do roszczen odszkodowawczych z tytulu niezrealizowania calo$ci przedmiotu zamoéwienia.
Wykonawca zobowigzany jest do realizacji dostaw w nastgpujacy sposob:

sukcesywnie w terminie obowigzywania Umowy, w kazdy poniedziatek i czwartek tygodnia, pod warunkiem ztozenia zamowienia przez Zamawiajacego w czwartek

do godz. 13:00 (w przypadku gdy dzien dostawy wypada w poniedziatek nastepnego tygodnia, tj. po tygodniu w ktérym zostato ztozone zamowienie) lub we wtorek
do godz. 13:00 (w przypadku gdy dzien dostawy wypada w czwartek tego samego tygodnia w ktorym zostato ztozone zamowienie) za pomocg poczty e-mail
wskazanej w Umowie,

w ilosciach zgodnych z zamoéwieniami i terminach zgodnych z Umowa do magazynow Odbiorcy wskazanych w zamowieniu,

w godzinach od 07:00 do 14:00. W uzasadnionych przypadkach uniemozliwiajacych Wykonanie dostawy w godzinach wskazanych w zdaniu poprzednim,
Zamawiajacy dopuszcza mozliwo$¢ dostawy towaru od godziny 6:00 rano albo do godziny 16:00 za wcze$niejszym zawiadomieniem odbiorcy do godziny 14:00
dnia poprzedzajacego dostawe na e-mail: z ktorego nadestano zamdwienie. W przypadku braku odpowiedzi odbiorcy do godziny 15:00 w dniu poprzedzajacym
dostawe, brak odpowiedzi poczytuje si¢ jako brak wymaganej zgody,

dostawa wedlin w plastrach w opakowaniach wytacznie o wielkosci od 0,15¢g do 0,25 kg,

wykonywania kazdorazowej dostawy do ztobkow co najmniej 2 pojazdami spetniajacymi wymagania wskazane w Umowie,

Zamowienia bedg sktadane przez pracownikow ztobkow droga e-mailowa nie p6zniej niz 3 dni robocze przed dniem dostawy z mozliwo$cia skorygowania
zamowienia jeden dzien roboczy przed dostawa, przy czym za pierwszy dzien roboczy liczy si¢ dzien ztozenia zamoéwienia,

Wykonawca zobowigzany jest wystawi¢ faktur¢ VAT za zrealizowane dostawy dwa razy w miesigcu, dla kazdego odbiorcy i dostarczy¢ oryginat do odbiorcy wraz z
dostawg,

Zamawiajacy informuje, ze w czasie przerwy urlopowej w lipcu i sierpniu dostawy begda odbywaty sie do czgsci odbiorcéw w lipcu a do czesci odbiorcow w
sierpniu,

Wykonawca dostarczy zamowiony towar do magazynow ztobkow, wlasnym transportem, staraniem i na wilasny koszt,

10) Wykonawca odpowiada za przebieg oraz terminowe wykonanie zamowienia w okresie obowigzywania Umowy.

Dodatkowe informacje dotyczace opakowan i wymaganych terminéw waznosci znajdujg si¢ w Zalaczniku nr 1 do OPZ — tabeli.
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