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SPECYFIKACJA ASROTYMENTOWA

Czesc 1 (wieprzowina, wotowina, podroby)

Czestotliwosc¢ dostaw - 2 razy w tygodniu wybrany asortyment

1 | Watroba wieprzowa Powierzchnia gtadka, lekko btyszczaca i wilgotna; dopuszcza sie zmatowienie
powierzchni watroby spowodowane czeSciowym obeschnieciem. Struktura nieznacznie ziarnista.
Watroba czysta, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen; doktadnie oczyszczona ze skrzepdw krwi,
barwa brgzowowisniowa. Konsystencja jedrna, zapach swoisty, charakterystyczny dla watroby, bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 3 dni

2. | Mieso wieprzowe gulaszowe (klasa Il) - cate skrawki miesa (kostka lub paski) bez ttuszczu
zewnetrznego, bez sciegien i tkanki tgcznej, niedopuszczalne mieso z gtéw, ogondw, ndg, zeberek,
ptatédw stoniny, pachwiny i innych podrobdéw wieprzowych. Barwa miesa: bladorézowa do
ciemnoczerwonej, przekrwienie - niedopuszczalne, wezty chtonne — niedopuszczalne, barwa ttuszczu:
biata z odcieniem zéttym lub kremowym, brak zanieczyszczen chemicznych, brak oznak obecnosci
plesni, brak zanieczyszczen mikrobiologicznych i bakterii chorobotwadrczych. Powierzchnia czysta, bez
opitkdw kosci i przekrwien. Mieso Swieze, niemrozone. Minimalny termin przydatnosci do spozycia od
dnia dostawy: 4 dni

3. | Mieso mielone wotowe - mieso uzyskane z miesa $wiezego chudego, bez dodatku innych mies. Nie
dopuszczalna zawartos¢ wody obcej, zawartosé ttuszczu do 20%. Pakowane hermetycznie, schtodzone,
niemrozone. Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

Czesc¢ 2 ( wedliny)

Czestotliwos¢ dostaw

1 Baleron drobiowy - Wyréb w ostonce barierowej, parzony. Pakowany w atmosferze ochronnej VAC.
Powierzchnia czysta, sucha. Konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna,
niedopuszczalne sg skupiska galarety na przekroju. Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy. Nie dopuszcza sie dodatku
tkanki tgcznej wieprzowej, biatka zwierzecego wieprzowego. Minimalny termin przydatnosci do
spozycia od dnia dostawy: 4 dni

2 Kietbasa biata parzona - Kietbasa srednio rozdrobniona, peklowana, parzona, sktadajaca sie z miesa
wieprzowego, wody, z dodatkiem substancji uzupetniajgcych i substancji dodatkowych oraz kompozyciji
przypraw. Wyréb w ostonkach naturalnych @ 28-32 przylegajacych do farszu, odkrecanych w batony
dtugosci ok. 15 cm. Powierzchnia batondw czysta, sucha. Na przekroju - surowce réwnomiernie
roztozone, o konsystencji scistej, barwa ostonki jasno - szara, barwa miesa od blado rézowej do ciemno
czerwonej, barwa ttuszczu od kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa
peklowanego z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 10 dni

3 Kietbasa drobiowa - Kietbasa drobiowa, rozdrobniona, peklowana, parzona, sktadajaca sie z miesa
drobiowego z kurczaka, miesa drobiowego oddzielonego mechanicznie, wody z dodatkiem skrobi
ziemniaczanej, soli, biatka sojowego, substancji dodatkowych i aromatéw naturalnych. Batony w
ostonkach sztucznych barierowych R 70 koloru biatego, $cisle przylegajacych do farszu, klipsowane,
dtugosci ok.15-20 cm, powierzchnia batonéw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju - surowce
réwnomiernie roztozone, konsystencja Scista, barwa miesa od kremowej do bladorézowej, ttuszczu od
kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa peklowanego, parzonego z
wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy; bez dodatkéw produktéw pochodzgcych od zwierzat nnych niz dréb. Nie dopuszcza sie dodatku
tkanki tgcznej wieprzowej, biatka zwierzecego wieprzowego. Minimalny termin przydatnosci do
spozycia od dnia dostawy: 4 dni
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Kietbasa krakowska parzona drobiowa (CPV-15131135-0) - kietbasa drobiowa, wedzona, parzona,
grubo rozdrobniona (przewazajgca czes¢ surowcéw miesno — ttuszczowych jest rozdrobniona na czgstki
o wielkosci powyzej 20 mm), nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie oraz
substancji zwiekszajgcych wodochtonnosé. Wymagania: batony w ostonkach sztucznych, biatkowych o
dtugosci od 35cm do 45cm i srednicy od 65mm do 80mm,osfonka $cisle przylegajaca do farszu, ksztatt
umozliwiajgcy rownomierne porcjowanie; niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajace z nie dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki,
wyglad na przekroju - barwa miesa charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, barwa ttuszczu biata,
dopuszczalny odcien rézowy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikdw zacieki ttuszczu i galarety
pod ostonka, sktad surowcowy — mieso drobiowe min. 60% niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy.

Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, obslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, potamanie, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, sciegnami, itp., skupiska jednego ze sktadnikdéw; obecnos¢ bakterii
salmonelli, gronkowcow chorobotwadrczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci; -
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 5 dni

Kietbasa krakowska parzona CPV-15131100-6 - kietbasa wieprzowa, wedzona, parzona, grubo
rozdrobniona (przewazajgca cze$¢ surowcow miesno — ttuszczowych jest rozdrobniona na czastki o
wielkosci powyzej 20mm), niedopuszczalne do produkcji stosowanie miesa odkostnionego
mechanicznie oraz substancji uzupetniajacych i zwiekszajgcych wodochtonnosé.

Wymagania: wyglad ogdlny — batony w ostonkach sztucznych, biatkowych o dtugosci od 35cm do 45cm
i Srednicy od 65mm do 80mm: powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej do ciemnobrazowe;j:
ostonka scisle przylegajaca do farszu, ksztatt umozliwiajacy rGwnomierne porcjowanie; niedopuszczalna
barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z nie dowedzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki, ® wyglad na przekroju - barwa miesa jasnorézowa do
ciemnorodzowej, barwa ttuszczu biata, dopuszczalny odcien rézowy, barwa masy wigzacej: jasnorézowa,
rozdrobnienie i uktad sktadnikéw— okoto 40 % powierzchni przekroju stanowig kawatki grubo
rozdrobnione, rownomiernie rozmieszczone, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw zacieki
ttuszczu i galarety pod ostonkg, ® konsystencja — scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadad,
e sktad surowcowy — mieso wieprzowe stanowi min. 45%, przyprawy, smak i zapach — wiasciwy dla
miesa peklowanego, wedzonego, parzonego, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o niesSwiezosci
lub inny obcy.

zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji
pomagajacych w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem;

wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem

Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, obslizgtosc, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, potamanie, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, sciegnami, itp., skupiska jednego ze sktadnikdw; obecnosé¢ bakterii
salmonelli, gronkowcdédw chorobotwdrczych i z grupy coli, obecnosé szkodnikéw oraz ich pozostatosci; -
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

Mortadela - Kietbasa homogenizowana, parzona, sktadajaca sie z miesa drobiowego oddzielonego
mechanicznie, ttuszczu wieprzowego, tkanki tgcznej, wody, substancji dodatkowych i uzupetniajgcych
oraz kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach sztucznych barierowych R 65, koloru kremowo -
bragzowego z nazwg i logo, Scisle przylegajgcych do farszu, batony klipsowane dtugosci ok. 30 - 35 cm.
Powierzchnia batondw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju - surowce rownomiernie roztozone,
konsystencja Scista, barwa miesa od blado rézowej do rézowej. Dopuszcza sie niewielkie otwory
powietrza, lekkie odcieki galarety i ttuszczu. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa peklowanego,
parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

Mortadela drobiowa Kietbasa homogenizowana, parzona, sktadajgca sie z miesa drobiowego drobno
rozdrobniona, w ostonkach barierowych o R 65 batony odkrecone na automacie o dtugosci ok. 12 cm.
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Poddawane procesowi parzenia. Pakowane w atmosferze ochronnej MAP lub VAC. Powierzchnia
powinna by¢ czysta, sucha, ostonka Scisle przylegajgca do farszu, dopuszcza sie nieznaczne wycieki
ttuszczu i galaretki pod ostonka w koricach batondw. Na przekroju surowce rownomiernie roztozone,
dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza o Srednicy do 2 mm, niedopuszczalne s3 skupiska jednego
ze skfadnikow i zacieki galarety, konsystencja soczysta. Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Nie dopuszcza sie dodatku
tkanki tgcznej wieprzowej, biatka zwierzecego wieprzowego.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 10 dni

Kietbasa mortadela z papryka - Kietbasa homogenizowana, parzona, sktadajgca sie z miesa drobiowego
oddzielonego mechanicznie, ttuszczu wieprzowego, tkanki tgcznej, wody, substancji dodatkowych i
uzupetniajacych oraz kompozycji przypraw. Wyrdb w ostonkach sztucznych barierowych R 65, koloru
kremowo - bragzowego z nazwg i logo, scisle przylegajacych do farszu, batony klipsowane dfugosci ok. 30
- 35 cm. Powierzchnia batondw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone,
konsystencja Scista, barwa miesa od blado rézowej do rézowej. Dopuszcza sie niewielkie otwory
powietrza, lekkie odcieki galarety i ttuszczu. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa peklowanego,
parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

Kietbasa mortadela z pieczarkami - Kietbasa homogenizowana, parzona, sktadajgca sie z miesa
drobiowego oddzielonego mechanicznie, ttuszczu wieprzowego, tkanki facznej, wody, substancji
dodatkowych i uzupetniajacych oraz kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach sztucznych barierowych
R 65, koloru kremowo - brgzowego z nazwg i logo, scisle przylegajgcych do farszu, batony klipsowane
dtugosci ok. 30 - 35 cm. Powierzchnia batondw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju - surowce
réwnomiernie roztozone, konsystencja $cista, barwa miesa od blado rézowej do rézowej. Dopuszcza sie
niewielkie otwory powietrza, lekkie odcieki galarety i ttuszczu. Smak i zapach charakterystyczny dla
miesa peklowanego, parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

10

Kietbasa szynkowa drobiowa- Produkt otrzymany z gruborozdrobnionego peklowanego miesa
drobiowego ( nie mniej niz 70%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego produktu,
wedzony, parzony; Batony w ostonkach sztucznych, biatkowych, w ksztatcie wydtuzonego walca,
obustronnie klipsowane, o dtugosci od 30cm do 40cm i Srednicy od 90mm do 100mm; powierzchnia
batonu o barwie jasnobrgzowe]j do brgzowej; ostonka scisle przylegajaca do farszu;

niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z niedowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki. Na przekroju- barwa miesa
jasnordézowa do rézowej, niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa

Smak i zapach: Charakterystyczny dla kietbasy z miesa drobiowego, wedzonej, parzonej; wyczuwalne
przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 5 dni

11

Kietbasa zwyczajna (CPV-15131700-2 )Kietbasa zwyczajna — produkt z miesa wieprzowo — wotowego,
$rednio rozdrobniony, wedzony, parzony z dodatkiem przypraw. Batony w ostonkach naturalnych
(jelitach wieprzowych cienkich), o dtugosci od 35cm do 40cm, odkrecane, tworzg zwoje, powierzchnia
batonu o barwie od jasnobrgzowej do ciemnobrgzowej: ostonka réwnomiernie $cisle przylegajgca do
farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z nie dowedzenia w
miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 10 dni

12

Kietbasa zywiecka (CPV-15131100-6) - kietbasa wieprzowo — wotowa, parzona, podsuszana, $rednio
rozdrobniona, niedopuszczalne do produkcji stosowanie miesa odkostnionego mechanicznie oraz
substancji uzupetniajgcych i zwiekszajgcych wodochtonnosc.

Wymagania: wyglad — batony w ostonkach sztucznych zdejmowalnych o $rednicy od 55mm do 65mm,
batony dtugosci ok. 30cm, sktadniki réwnomiernie rozmieszczone, powierzchnia batonu o barwie
bragzowej do ciemnobrgzowej, rGwnomiernie pomarszczona, ostonka Scisle przylegajaca do farszu,
ksztatt umozliwiajgcy rGwnomierne porcjowanie; niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajgce z nie dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
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powierzchni ostonki, wyglad na przekroju - barwa miesa ciemnorézowa do czerwonej, barwa ttuszczu
biata do kremowej, konsystencja — dos¢ scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadac, sktad
surowcowy — zawartos$¢ miesa min. 55% ,smak i zapach — wtasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego
i podsuszanego; przyprawy wyraznie wyczuwalne, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, obslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, potamanie, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, sciegnami, itp., skupiska jednego ze sktadnikdéw; obecnosé¢ bakterii
salmonelli, gronkowcow chorobotwadrczych i z grupy coli, obecnosé¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci;
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

13 | Kaszanka CPV-15131134-3

Wedlina podrobowa wieprzowa, parzona, sktadajaca sie z kasz jaglanej, krwi wieprzowej, pachwiny i
ptuc wieprzowych z dodatkiem soli, pieprzu i cebuli. Wyréb w ostonkach sztucznych, przezroczystych @
100 bez nadruku, Scisle przylegajgcych do farszu, batony klipsowane dtugosci ok. 10-15 cm,
powierzchnia batondw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju - surowce rownomiernie roztozone,
dopuszcza sie niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu, barwa na przekroju brunatno - brgzowa. Smak i
zapach charakterystyczny, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 5 dni

14 | Klops drobiowy waga 1 sztuki 80-90g. Gotowy produkt do bezposredniej obrébki termicznej, Swiezy o
sktadzie min. 60% miesa drobiowego, z dodatkiem substancji stabilizujgcych. Ksztatt kulisty o Srednicy
do 5 cm - pakowany hermetycznie do 3 kg. Dopuszczalna przez producenta mozliwo$é mrozenia
uwzgledniajgca dodatkowy termin przydatnosci do spozycia.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 10 dni

15 | Mielonka drobiowa (baton drobiowy) - produkt z miesa drobiowego bez Sciegien wraz z przyprawami,
grubo rozdrobniona, dopuszczalna otoczka galaretki zelatynowej lub ostonka barierowa, na przekroju
widoczna mozaika utworzona przez duze kawatki miesa z fileta i uda drobiowego,. Smak i zapach
charakterystyczny dla uzytych surowcéw i przypraw smakowych poddanych procesom obrébki
technologicznej. Wyrdb w ostonce sztucznej o dtugosci od 35 do 40 cm i Srednicy 10 do 12 cm.
Powierzchnia batonu gtadka o barwie rézowo - biatej, ostonka scisle przylegajgca do farszu. Nie mniej
niz 75% stanowig kawatki grubo rozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone, zwigzane masg wigzaca.
Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

16 | Mielonka kanapkowa- wyrdéb z miesa wieprzowo-wotowego, formowany, sredniorozdrobiony, do
bezposredniego spozycia.

Sktad surowcowy min. 30% miesa wieprzowego, 5% miesa wotowego, ttuszcz, przyprawy. Smak i
zapach charakterystyczny dla uzytych surowcdéw i przypraw smakowych z wyraznie wyczuwanym
smakiem konserwowym. Wyrdéb w ostonce sztucznej o dtugosci od 35 do 40 cm i srednicy 10 do 12 cm.
Powierzchnia batonu gtadka, ostonka Scisle przylegajgca do farszu.

Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, obslizgtosc, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, potamanie, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, sciegnami, itp., skupiska jednego ze sktadnikéw; -obecnosé bakterii
salmonelli, gronkowcéw chorobotwdrczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci;
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

17 | Mielonka wieprzowa — baton wieprzowy- produkt Srednio rozdrobniony z miesa wieprzowego i
wotowego w ostonkach o duzej $rednicy, parzona, w ostonkach sztucznych: o dtugosci od 35cm do 40cm
i Srednicy od 90mm do 100mm: powierzchnia batonu gtadka o barwie jasnobrgzowej do brazowej:
ostonka gtadka Scisle przylegajgca do farszu. Wyglad na przekroju - barwa miesa jasnorézowa do ciemno
rézowej, sktadniki rownomiernie rozmieszczone, zwigzane masg wigzgca: dopuszczalne pojedyncze
komory powietrzne nie potgczone ze zmiang barwy: niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikdéw,
zacieki galarety po ostonka.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 5 dni
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18

Paréwka cienka drobiowa - Kietbasa homogenizowana, parzona, sktadajgca sie z miesa drobiowego
drobno rozdrobniona, w ostonkach barierowych o R 23, batony odkrecone na automacie o dtugosci ok.
12 cm. Poddawane procesowi parzenia. Pakowane w atmosferze ochronnej MAP lub VAC. Powierzchnia
powinna by¢ czysta, sucha, ostonka Sciéle przylegajaca do farszu, dopuszcza sie nieznaczne wycieki
ttuszczu i galaretki pod ostonka w koricach batondw. Na przekroju surowce réwnomiernie roztozone,
dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrza o Srednicy do 2 mm, niedopuszczalne s3 skupiska jednego
ze sktadnikow i zacieki galarety, konsystencja soczysta. Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Nie dopuszcza sie dodatku
tkanki tgcznej wieprzowej, biatka zwierzecego wieprzowego. Minimalny termin przydatnosci do
spozycia od dnia dostawy: 10 dni

19

Pasztet drobiowy - wedlina podrobowa, wyprodukowana z miesa z kurczat, podrobdéw z kurczat,
ttuszczu drobiowego, biatka roslinnego i kaszy manny, bez dodatku produktéw wieprzowych.

wyglad ogdlny— wyrdb wedzony w ostonce naturalnej: powierzchnia czysta, ostonka scisle przylegajaca
do farszu: w ksztatcie batonu lub zwigzanej petli, o srednicy na przekroju okoto 40mm i dtugosci 40 —
45cm, niedopuszczalne zabrudzenia, obslizgtos¢ i naloty plesni,  wyglad na przekroju — barwa kremowa
z lekkim odcieniem szarosci, jednolita w catej masie, konsystencja — smarowna, dobrze zwigzana, bez
rozwarstwien sktadnikdw, esmak i zapach — charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej,
wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej watroby; niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji
pomagajacych w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem; wymagania
mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem

Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, obslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie, potamanie, sktadniki uzyte z chrzgstkami, Sciegnami, itp.,
skupiska jednego ze sktadnikdw; obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcédw chorobotwdrczych i z grupy
coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci; brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 5 dni

20

Pasztet wieprzowy zapiekany w foremkach - Produkt blokowy, podrobowy, pieczony, sktadajacy sie z
ttuszczu wieprzowego, miesa wieprzowego, watroby wieprzowej, wody, z udziatem substancji
dodatkowych i uzupetniajgcych. Produkt w foremkach z folii aluminiowej. Powierzchnia czysta, sucha,
gtadka, widoczna posypka. Na przekroju - surowce rGwnomiernie roztozone, konsystencja smarowna,
jedrna, dopuszcza sie niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu. Barwa na przekroju od szarej do rézowej.
Smak i zapach charakterystyczny, z wyczuwalnym smakiem gotowanej watroby i przypraw.
Niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

21

Pasztetowa podwedzana (watrobianka)

CPV-15131310-1 - wedlina podrobowa, wyprodukowana z watroby, masek i miesa z gtéw wieprzowych,
ttuszczu wieprzowego i kaszy manny, bez dodatku krwi spozywczej, parzona, wedzony w ostonce
naturalnej. Wymagania: ® wyglad ogdlny— wyréb wedzony w ostonce naturalnej: powierzchnia czysta,
ostonka scisle przylegajaca do farszu: w ksztatcie batonu lub zwigzanej petli, o srednicy na przekroju
okoto 40mm i dtugosci 40 — 45cm, niedopuszczalne zabrudzenia, obslizgtos¢ i naloty plesni, ® wyglad na
przekroju — barwa kremowa z lekkim odcieniem szarosci, jednolita w catej masie, ® wyglad na
powierzchni — jasnokremowa z szarym odcieniem, ¢ konsystencja — smarowna, dobrze zwigzana, bez
rozwarstwien sktadnikdw, e smak i zapach — charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej,
wyczuwalne przyprawy i posmak gotowanej watroby; niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. *zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substangji
dodatkowych i substancji pomagajacych w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem;
*wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem. Cechy dyskwalifikujace: -
obce posmaki, zapachy, obslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni,
uszkodzenie, potamanie, sktadniki uzyte z chrzgstkami, Sciegnami, itp., skupiska jednego ze sktadnikéw;
- obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwadrczych i z grupy coli, obecnosé szkodnikéw oraz
ich pozostatosci; - brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 5 dni
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Pasztetowa wieprzowa - Wyrdb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, lekko
wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, osliztos¢ i naloty plesni. Smarowna, jedrna, jednolita, dopuszcza
sie pod ostonka niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu. Barwa jasnokremowa z szarym odcieniem lub
barwa zastosowanej ostonki sztucznej. Szara, szarokremowa do rézowej; niedopuszczalna niejednolito$¢
barwy. Zapach charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej, wyczuwalne przyprawy i posmak
gotowanej watroby; niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

23

Pieczen rzymska drobiowa - Wyréb uformowany za pomoca foremek prostokatnych o wadze ok. 1 kg.
Poddawany procesowi parzenia i zapiekania. Gérna powierzchnia pieczeni udekorowana ozdobng
posypka Pakowane VAC. Blok prostokgtny o wadze ok. 1 kg. Powierzchnia boczna i spodnia gtadka, na
wierzchu widoczna posypka ozdobna. Konsystencja dos¢ Scista, plastry o grubosci 3 mm nie powinny
rozpadac sie, struktura jednolita, wszystkie sktadniki réwnomiernie wymieszane. Niedopuszczalne sg
skupiska poszczegdlnych sktadnikdéw oraz liczne otwory wypetnione galaretka lub ttuszczem ze
zmieniong barwg wokot otwordow. Wyraznie wyczuwalne przyprawy. Nie dopuszcza sie dodatku ttuszczu
wieprzowego, tkanki tgcznej wieprzowej, biatka zwierzecego wieprzowego. Minimalny termin
przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

24

Poledwica drobiowa (CPV-15131135-0)

Produkt homogenizowany, w ostonce sztucznej. Wymagania: ® wyglad ogdlny i powierzchnia — batony
w ostonkach sztucznych o dtugosci od 35cm do 45cm i Srednicy ok. 80mm: ostonka Scisle przylegajgca
do farszu, ksztatt umozliwiajgcy réwnomierne porcjowanie; niedopuszczalna barwa szarozielona oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki, ® wyglad na przekroju - barwa miesa charakterystyczna dla uzytych
sktadnikéw, dopuszczalny odcien rézowy, sktadniki rownomiernie rozmieszczone, niedopuszczalne
komory powietrzne, ® konsystencja — scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadad, e sktad
surowcowy — mieso drobiowe, przyprawy, ® smak i zapach — wtasciwy dla miesa peklowanego,
parzonego, niedopuszczalny smak i zapach sSwiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. *zawartosé¢
zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagajacych w
przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem; *wymagania mikrobiologiczne zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem wymagania chemiczne: Cechy dyskwalifikujgce: - obce posmaki,
zapachy, obslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie,
potamanie, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami,
itp., skupiska jednego ze sktadnikdw; - obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwadrczych i z
grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci; - brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

25

Pulpet miesno-jarzynowy produkt gotowy do bezposredniej obrébki termicznej, uzyskany z miesa
drobiowego w dodatkiem warzyw (marchew, pietruszka, seler) i przypraw; pakowany hermetycznie w
opakowania do 5 kg. Waga jednostkowa produktu gotowego do obrébki termicznej w granicach 80 - 90
g. Dopuszczalna przez producenta mozliwos¢ mrozenia uwzgledniajgca dodatkowy termin
przydatnosci do spozycia.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 14 dni

26

Salceson czarny - produkt z podrobdw i surowcow miesnych wieprzowych gotowanych w ostonkach o
srednicy ok. 80 mm i dtugosci ok. 30 cm, parzony. Wyglad ogdlny i powierzchnia - salceson w ostonce
poliamidowej bezbarwnej w ksztatcie batonu o dtugosci ok. 20cm, srednicy ostonki powyzej 75mm:
ostonka powinna Scisle przylegaé do farszu, nie pomarszczona. Wyglad na przekroju - barwa na
przekroju typowa dla salcesonu czarnego. Konsystencja - soczysta, plaster grubosci 5mm nie powinien
sie rozpadad, niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikéw. Minimalny termin przydatnosci
do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

27

Salceson wtoski (CPV-15131100-6) - wedlina podrobowa otrzymana z masek i miesa z gtéw
wieprzowych peklowanych, miesa z gtéw wotowych peklowanych, skorek wieprzowych, przyprawiona,
bez dodatku krwi spozywczej i miesa odkostnionego mechanicznie, parzona. Wymagania: ¢ wyglad
ogdlny— wyrdéb w ostonce naturalnej lub sztucznej, powierzchnia czysta, lekko wilgotna,
niedopuszczalne zabrudzenia, obslizgtosc i naloty plesni, ® wyglad na przekroju— barwa wtasciwa dla
uzytych surowcdw, widoczne duze elementy miesa min.80% stanowig elementy o $rednicy 25mm, e
wyglad na powierzchni — szara do rézowej, ® konsystencja — Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien
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rozpadac sie; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikéw e sktad surowcowy- gtowizna i
skorki wieprzowe, rosét, przyprawy, czosnek, kminek ¢ smak i zapach — charakterystyczny dla wedliny
podrobowej z gtéw wieprzowych i wotowych, parzonej, wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i
zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. *zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz
dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagajacych w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem; *wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem
Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 4 dni

28

Serdelki drobiowe Kietbasa drobiowa wedzona, parzona, drobno rozdrobniona (surowce miesno-
ttuszczowe zostaty rozdrobnione na czastki o wielkosci ponizej 5mm) lub homogenizowana (surowce
miesnottuszczowe zostaty zhomogenizowane)

Wymagania: powierzchnia batonu o barwie jasnorézowej do jasnobrazowej z odcieniem zéttawym:
ostonka scisle przylegajaca do farszu niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na powierzchni
wynikajace z nie dowedzenia w miejscach styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki, wyglad na przekroju — barwa miesa: jasnorézowa: rozdrobnienie i uktad sktadnikdéw: surowce
drobno rozdrobnione réwnomiernie roztozone na przekroju: dopuszczalne pojedyncze otwory
powietrzne $rednicy do 2mm nie potgczone ze zmiana barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikéw i zacieki galarety, konsystencja —scista, elastyczna, brak rozwarstwiania po podgrzaniu
Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 10 dni

29

Stonina $wieza CPV 15412100-0 - podskdrna tkanka ttuszczowa zdjeta z grzbietu, tylnej czesci tutowia
(w tym z szynki) i z bokéw péttusz (w tym z topatki), bez skéry w formie ptatéw, nie poddana zadnym
procesom technologicznym (z wyjagtkiem chtodzenia).

Wymagania:

ptaty bez skdry o masie nie mniej niz 0,5 — 1kg, grubosc¢ ptata stoniny mierzona w najszerszym miejscu 3
cm, a w najciefiszym nie mniej niz 1,5cm,

obrébka powierzchni — powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez gtebszych
pozacinan, dopuszczalne wgtebienia od strony zewnetrznej na skutek mechanicznego skdrowania,
niedopuszczalna obecnos¢ tkanki miesnej i gruczotow, a takze oslizgtos¢, nalot plesni;

barwa powierzchni i przekroju poprzecznego — matowa, z odcieniem kremowym lub lekko rézowym,
niedopuszczalna barwa z6tta, Swiadczgca o zapoczgtkowanym procesie jetczenia,

wilgotnos¢ powierzchni i przekroju poprzecznego — w dotyku wyczuwalna wilgotnosc i lekka lepkosé,
konsystencja — jedrna, miekka, odksztatcajgca sie;

zapach — swoisty, charakterystyczny dla stoniny surowej, niedopuszczalny zapach obcy.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od
daty dostawy do magazynu odbiorcy.

30

Smalec topiony ze skwarkami i cebula

( CPV 15412100-0) - produkt pochodzacy z wytopu $wiezych, oczyszczonych z tkanki miesniowej,
tkanek ttuszczowych swin z dodatkiem cebuli .Tkanki ttuszczowe bez kosci, skory, organow
wewnetrznych, tchawicy, duzych naczyn krwionosnych, ttuszczu zeskrobowego, zbieranego,
zsedymentowanego, wyttoczonego oraz tkanek miesniowych i krwi. Smalec dla przemystu spozywczego
moze zawiera¢ smalec rafinowany, stearyne smalcowg i smalec uwodorniony, moze réwniez by¢
przedmiotem proceséw modyfikacji. Wymagania: Surowiec do produkcji smalcu powinien pochodzi¢ ze
zwierzat rzeznych uznanych przez Weterynaryjng Inspekcje Sanitarng za zdatne do spozycia bez
zastrzezen. Do produkcji smalcu wyborowego stosuje sie sadto, stoning, ttuszcz drobny, ttuszcz z
pachwiny, ttuszcz z podgardla. e barwa biata do biatej z odcieniem jasnoniebieskim lub
jasnokremowym, niedopuszczalna barwa z6tta, swiadczgca o zapoczgtkowanym procesie jetczenia o
konsystencja — stata, jedrna, smarowna; ® zapach — charakterystyczny dla okreslonego rodzaju ttuszczu i
sposobu wytopu, wolny od obcych zapachdéw i posmakéw, dopuszczalny lekko skwarkowy Cechy
dyskwalifikujgce: - obce posmaki, zapachy, obslizgtosé, nalot plesni, barwa szarozielona, - stosowanie
srodkéw konserwujacych np. octandw, askorbinianéw, soli peklujgcej, zawartos¢ aldehydow - objawy
jetczenia, - obecnosc¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwdrczych i z grupy coli, obecnos¢
szkodnikdw oraz ich pozostatosci; - brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne,
zabrudzenia.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 10 dni
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31 | Szynka drobiowa parzona CPV-15131135-0 - wyrdb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych
miesni piersiowych drobiowych i substancji dodatkowych dozwolonych. Wymagania: ¢ wyglad ogdlny —
grube batony w ostonkach sztucznych, w odcinkach od 30 do 40cm i srednicy ok. 100mm, ksztatt
umozliwiajgcy réwnomierne porcjowanie; powierzchnia czysta, ® wyglad na przekroju — barwa miesa:
jasnordézowa do rézowej, charakterystyczna dla uzytego miesa drobiowego, sktadniki réwnomiernie
rozmieszczone i zwigzane masg wigzaca, ® konsystencja — Scista, soczysta, krucha, plaster o grubosci 3
mm nie powinien sie rozpadac, ¢ sktad surowcowy — miesnie piersiowe drobiowe min. 45%, przyprawy,
e smak i zapach — charakterystyczny dla szynki z miesa drobiowego, niedopuszczalny smaki zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. *zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych
substancji dodatkowych i substancji pomagajacych w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowigzujgcym
prawem; *wymagania mikrobiologiczne zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem. Cechy
dyskwalifikujgce: - obce posmaki, zapachy, obslizgtos¢, nalot pleéni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, uszkodzenie, potamanie, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub
z chrzastkami, sciegnami, itp., skupiska jednego ze sktadnikéw; - obecnos¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotwadrczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci; - brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 5 dni

32 | Szynka mielonka - produkt srednio rozdrobniony z miesa wieprzowego i wotowego w ostonkach o duzej
srednicy, parzona. Wyglad - grube batony w ostonkach sztucznych ok. 35 cm i srednicy ok. 100 mm. Na
przekroju - barwa jasnorézowa do rézowej, konsystencja Scista, zwarta. Smak i zapach charakterystyczny
dla mielonki. Minimalny termin przydatnosci do spozycia od dnia dostawy: 5 dni

33 | Szynka z indykiem prasowana - produkt o zawartosci miesa drobiowego w ilosci co najmniej 35% , w
tym miesa z indyka 5%, ttuszczow, surowcédw uzupetniajacych. Zawartosc ttuszczu — nie wiecej niz 10%.
Wyglad - grube batony w ostonkach sztucznych ok. 35 cm i Srednicy ok. 100 mm. Na przekroju - barwa
jasnordézowa do rézowej, konsystencja scista, zwarta. Smak i zapach charakterystyczny dla szynki z miesa
drobiowego z wyczuwalnymi przyprawami i posmakiem wedzenia. Minimalny termin przydatnosci do
spozycia od dnia dostawy: 5 dni

1. Przedmiot zamdwienia powinien by¢ dostarczany do zamawiajgcego w poczgtkowym terminie jego
przydatnosci do spozycia lub daty minimalnej trwatosci.

2. Przedmiot zamdwienia, a takze sposéb jego przewozu powinien spetnia¢ wymagania wymienione
w obowigzujgcych krajowych i unijnych przepisach prawa dotyczacego produkcji i obrotu zywnoscia, a
w szczegolnosci:

- ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2017 r.
p0z.149 i 60 z pdzin.zm );

- rozporzgdzenia (WE) Nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgcego ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosSciowego, powotujgce Europejski Urzad ds.
Bezpieczeristwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczeAstwa zywnosci (Dz.
Urz. WE L 31 z201.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463, z
pozin. zm.);

- rozporzadzenia (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. W
sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1 - 54; Dz. Urz. UE Polskie
wydanie specjalne, rozdz. 13, tom 34, str. 319 — 337, z pdzn. zm.);

- rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego | Rady (UE) NR 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen
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Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy
Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy
2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz
rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004

- rozporzadzenia Komisji (WE) NR 975/2009 z dnia 19 pazdziernika 2009 r. zmieniajgce dyrektywe
2002/72/WE w sprawie materiatéw i wyrobdw z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu ze
srodkami spozywczymi

- rozporzadzenia Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 2005r w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych

- rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008r w
sprawie dodatkéw do zywnosci

- ustawy z dnia 7 maja 2009r o towarach paczkowanych (Dz. U.2009.91.740)

- ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych (t.j. Dz. U. z 2019
r. poz. 2178,z 2020 r. poz. 285. )

- rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 6 czerwca 2007 r. w sprawie dostaw bezposrednich srodkow
spozywczych (Dz. U. z 2007 r. nr 112, poz. 774)

3. Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem,
powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen mechanicznych.

a) Produkt oznakowany bedzie zgodnie z obowigzujgcym prawem sanitarnym. Kazde opakowanie
transportowe musi zawieraé etykiete zawierajacg co najmniej nastepujgce dane:

-nazwe produktu ,

-mase netto,

- nazwe dostawcy-producenta, adres

- kraj pochodzenia

- warunki przechowywania oraz pozostate informacje zgodnie z obowigzujgcym prawem.

b) Materiaty opakowaniowe i opakowania powinny by¢ przechowywane w warunkach
nieobnizajgcych ich jakosci, a przed uzyciem sprawdzone pod wzgledem uszkodzen, czystosci i
zapachu.

4. Wykonawca zrealizuje dostawy przedmiotu zamdwienia do siedziby Zamawiajgcego (47-400
Racibdrz, ul. Eichendorffa 14) wtasnym transportem, na wtasny koszt. Srodek transportu musi
spetniaé obowigzujgce wymogi sanitarne dla przewozu artykutéw zywnosciowych. Koszty roztadunku
przedmiotu zamoéwienia w catym okresie obowigzywania umowy ponosi Wykonawca.

5. Realizacja dostaw: dwa razy tygodniu: od poniedziatku do pigtku w godzinach 8%-12% w terminach
i ilosciach uzgodnionych z przedstawicielami Zamawiajgcego. Kazde zamdwienie ztozone bedzie za
posrednictwem telefonu, faxu badz e-mail najpdzniej do godziny 14°° na dwa dni przed dostawa.
Zamawiajgcy zastrzega, iz wjazd do jednostki bedzie odbywat sie bez zbednej zwtoki, jednakze czas
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wjazdu pojazdu Wykonawcy moze byé ograniczony wzgledami bezpieczeristwa jednostki
penitencjarnej, co w konsekwencji moze wydtuzy¢ czas oczekiwania na wjazd na jej teren.

6. llo$¢ przedmiotu zamdwienia moze ulec zmniejszeniu w zaleznosci od potrzeb Zamawiajacego, przy
czym proporcjonalnemu zmniejszeniu ulega réwniez cena catkowita wynikajaca z przeprowadzonego
postepowania przetargowego.

7. Zamawiajgcy zobowigzuje jednoczesnie Wykonawce do tego, aby jako$¢ dostarczanych artykutéw
spozywczych bedacych przedmiotem niniejszego zamowienia, sposéb ich pakowania, a takze rodzaj
uzywanych opakowan zbiorczych powodowaty obnizenie ponoszonych przez Zamawiajgcego kosztow
przechowywania, przygotowania i dystrybucji dostarczanych artykutéw i wytwarzanych z nich potraw
jak rowniez kosztow wywozu i utylizacji powstatych odpaddéw.



