DPS-ZP/P1/2009 Zalgcznik Nr 1

DO SPECYFIKACJI ISTOTNYCH WARUNKOW ZAMOWIENIA

,Dostawa megsa, wdlin i drobiu dla Domu Pomocy Spotecznej
w Otdakach w roku 2009”

1.0pis przedmiotu zaméwienia:

Definicje:

Wedliny drobno, srednio i grubo rozdrobnione oraz gdliny drobiowe— przetwory mgsne
w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukwsva rozdrobnionego
migsa i tluszczu, peklowane lub nie peklowane, soloreglodatkiem lub bez
surowcow uzupetniagych, przyprawione, wdzone lub nie wdzone, surowe,
parzone lub pieczone.

Wedzonki — otrzymane z peklowanych @ni szynki wieprzowej bez Koi bez golonki i
myszki, z zewntrzng warstwgy tluszczu grubgéci okoto 1 cm, bez mgkkiego
tluszczusrodmiesniowego, parzona, gdzona.

Wedliny podrobowe— przetwory wyprodukowane z solonych lub peklowdmyodrobow,
migsa i thuszczu w ostonkach naturalnych, sztuczreydodatkiem lub bez krwi
spazywczej, surowcow uzupetnigyych, przyprawione, parzone.

Wedliny w blokach— przetwory misne, wyprodukowane z gsa rozdrobnionego, ttuszczu z
ewentualnym dodatkiem surowcéw uzupekpgich, przyprawione, poddane
obrébce cieplnej w formach lub ostonkach utrzygoygh ich ksztait,

Surowce uzupetniajce — sktadniki biatkowe, tluszczowe, ¢glowodanowe, warzywa i
przyprawy.

Mieso — pottusze wieprzowe : g80 z uboju trzody chlewnej wprowadzone do obrotu w
postaci pottusz, schiodzone;

Migso wotowe b/k— uzyskane z ftopatki, w sktad topatki wchedgtowne mesnie-
nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podiopatkowy oraespot mgsni
ramiennych

Filet z kurczaka— micso z partii piersiowej bez przylegtej chstki oddzielone od tuszy
kurczaka.

Podroby - swieze pochodzce z uboju trzody chlewne;j.

Wymagania dla wdlin, wedzonek, wdlin podrobowych, wdlin drobiowych oraz wdlin w
blokach:

Wymagania dla surowcéw i substancji dodatkowychirewce mesno — ttuszczowe |
podroby uyte do produkcji wdlin powinny pochodzi z tusz zwierzt rzeznych uznanych
przez Weterynarypn Inspekcg Sanitara za zdatne do spgcia bez zastrzen. Surowce
uzupetniagce i substancje dodatkowe powinny odpowtad@aymaganiom odpowiednich
norm oraz powinny by dozwolone do stosowania w przetworstwiegesnym aktualnymi
Zarzdzeniami Ministra Zdrowia.

Wymagania dla materiatbw pomocniczych — ostonkiurehe i sztuczne powinny
odpowiadé wymaganiom odpowiednich norm.

Wymagania ogolne dla gotowego produktu — produkowipny by zgodne z
deklaracg sktadu surowcowego podanego w podstawowe] chaxetyee danego
asortymentu.

Wymagania organoleptyczne zgodnie z PpiNkrma PN-A-82007 pkt. 2.4




Znakowanie — kade opakowanie transportowe powinno zawierawieszk (etykiet)

zawierajca Co najmniej nagpujace dane:

1) nazwe produktu i rodzaj wdliny

2) wykaz sktadnikow wg udziatu surowcow

3) termin przydatnéci do spaycia

4) mag netto

5) warunki przechowywania

6) nazwe i adres producenta lub dystrybutora
Jednostkowe elementy asortymentowdiin: cate wdzonki, batony, ga lub zwoje, nie
wyrozniajace seé obiektywnie sprawdzonymi naturalnymi cechami odingstkowych
asortymentow powinny ldy znakowane za pomac charakterystycznego odkenia,
sznurowania, banderowania, kliprowania, metkowagtigkietowania lub nadruku na ostonce.

Wymagania dla misa i podrobow:

Poéttusze wieprzowe zarowno bez gtowy i nogi przedsjijak i z gtowa znajdujace
sie w klasie U wg. Klasyfikacji tusz uwzg¢dniajacych ich mag i procentowg zawartosé
migsa. Czyli od 50 do 54,9% zawar&ei migsa i tuszy. Poltusze i ngso po rozbidrce w
stanie wychtodzonym. Powierzchnia czysta, gtadka,iezakrwawiona, niepostrzpiona:
bez opitkbw kdéci, nie powinno mi&€ przekrwawien i pomiazdzonych Kkaosci,
niedopuszczalna §lizgtos¢ i nalot plesni. Barwa migsni jasnorézowa do czerwonej,
barwa tluszczu — biata z odcieniem kremowym lub leko rézowym. Konsystencja
jedrna, elastyczna. Zapach swoisty, charakterystycznglla migsa §wiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynagcego s¢ psucia, niedopuszczalny zapach piciowy.

Wotowina b/k —mieso wotowe bez kéci z topatki. Wychtodzone. Powierzchnia
czysta, gtadka, niedopuszczalnasbzgtosé i nalot plesni. Barwa migsni jasnoczerwona do
ciemnoczerwonej, barwa tluszczu — biata lub jasnmita. Konsystencja gdrna i
elastyczna. Zapach swoisty, charakterystyczny dlaswiezego megsa wotowego.
Niedopuszczalny zapach obcy lub zapogtkowany procesami gnicia.

Filet z kurczaka —mieso z partii piersiowej bez przylegtej chrastki oddzielone od
tuszy kurczaka. Wychtodzone

Wagtroba i ptuca wieprzowe ptuca wyraznie podzielone na ptaty, budowa zrazikowa,
powierzchnia czysta potyskugca oraz lekko wilgotna, konsystencja smizysta |
elastyczna. Watroba o strukturze nieznacznie ziarnistej, powierzbnia gtadka, lekko
btyszczca i wilgotna, barwa brazowowiniowa, konsystencja ¢drna, woreczekzotciowy
usuniety.

2. Dostawa powinna odbywé si¢ w godzinach od 7.00 do 11.00 dwa razy w tygodniu
w poniedziatki i czwartki. W przypadku gdy w/w dni beda dniami §wigtecznymi termin
dostaw Iepdzie ustalony przez zamawiagjcego z jednodniowym wyprzedzeniem.
Sporadycznie made sk zdarzyé, ze dostawa odigdzie se trzy razy w tygodniu w miare
potrzeb Domu.

3. Miejsce i czas dostaw: Dom Pomocy Spotecznej w Oklech, Otdaki 7, 06 — 126
Gzy. Dostawa powinna odbywaé si¢ od 7.00 do 11.00.

4. Warunki dostarczenia towaru:
Transportem dostawcy i na jego koszt. Pojazdy dorpewozu w/w asortymentu musg
spetniat wymagania okr&lone w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 19.12.2002r.
(Dz. U. 21/2003 poz. 179) w sprawie wymafgasanitarnych dotyczcych srodkow
transportu zywnosci.

5. Wymagania jakosciowe



Opakowania zbiorcze nie uszkodzone i czyste, brakadu wilgoci. Artykuty oznakowane
zgodnie z przepisami zawartymi w Ustawie o jakiei handlowej artykutdw spazywczych
(Dz. U. Nr 220 poz. 1856 z 2002r. z pozm.)

6. Odbior jako sciowy — wydanie megsa i wedlin musi by¢ przeprowadzone kontroh
jakosciowa, ktéra przeprowadza przedstawiciele Odbiorcy w obecnsci Dostawcy w
chwili dostarczenia ich do Odbiorcy.

7. Szczegotowe warunki wykonania zaméwienia przedstaamo w Zatgczniku Nr 9
do SIWZ.

8. Warunki ptatno sci — ptatnosé¢ przelewem na konto Dostawcy w terminie 30 dni od
daty otrzymania faktury przez Odbiorceg.

(podpis Wykonawcy lub osoby upetnomocnione;j



