ZESPOL SZKOL
Elektrycano-Elektronicanych
im. prof. M. T. Hubera
71-631 SZCZECIN, ul. Racibora 60/61
tel. 91 422 64 81, tel flax 31 422 78 77

Grupa wg CPV: 15100000-9 Produkty zwierzece. mi so i produkty miesne

Asortyment powinien s

Zatacznik nr 1a

pefnia¢ wymagania zawarte w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016r.

w sprawie grup Srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagar, jakie muszg spefnia¢ $rodki spozywcze
stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i miodziezy w tych jednostkach.

Lp.

Nazwa towaru

Kod CPV

Jednostka
miary

Przewidywana
ilos¢é

Cena
jednostkowa
netto [zt.]

Wartosé netto
[zt]

Stawka
podatku VAT
%

Wartosé
brutto [zi.]

Wedliny:

Boczek surowy b/s i kosci $wiezy.
Skiad: mieso wieprzowe minimum
91%

15110000-2

kg

30

Boczek wedzony surowy b/skéry.
Konsystencja jedrna i elastyczna,
niedopuszczalne mieso
galaretowate. Zapach swoisty,
charakterystyczny dla miesa
wedzonego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia;
niedopuszczalny zapach obcy.
Sktad: mieso wieprzowe minimum
91%

15131200-7

kg

130

Kabanosy wieprzowe — $rednio
rozdrobnione, podsuszone pakowane
po 120g

Skiad: mieso wieprzowe minimum

15131200-7

kg

20

90%, mieso z indyka minimum 5%.
Kaszanka cienka gryczana.

Skfad: mieso wp 57,1%, kasza
gryczana 15,7%.

kg

10

Kietbasa biata — wieprzowa, surowa,
delikatesowa — drobne migso
wieprzowe oraz kawatki szynki
przyprawione pieprzem, $wiezym
czosnkiem i majerankiem, nadziane
w jelita naturalne.

Skiad: migeso wieprzowe minimum

15131400-9

kg

250




75%

Kietbasa jatowcowa pakowana
(opakowanie jednostkowe ok. 100-
150g) — $rednio rozdrobniona,
podsuszona

Skiad: mieso wieprzowe minimum
100%.

15131200-7

kg

40

Kietbasa krakowska parzona
Sktad: migso wieprzowe minimum
72%.

15131130-5

kg

50

Kietbasa mysliwska — $rednio
rozdrobniona, podsuszona

Skiad: mieso wieprzowe minimum
100%.

15131130-5

kg

40

Kietbasa sucha krakowska - wedlina
grubo rozdrobniona

Skifad: 100g produktu ze 122g miesa
wieprzowego.

15131130-5

kg

50

10.

Kietbasa szynkowa wp
Skiad: migso wieprzowe minimum
85%.

15131130-5

kg

60

1.

Kietbasa $laska - srednio
rozdrobniona, wedzona parzona
Skfad: mieso wieprzowe minimum
78%.

15131130-5

kg

450

12.

topatka po cygansku b/stoniny i
skoéry — wedzonka

Skfad: mieso wieprzowe minimum
78%.

15131200-7

kg

50

13.

Paréwki wieprzowe z cielecing,
sktad: mieso wieprzowe min.90% w
tym cielecina

15131130-5

kg

300

14.

Paréwki z kurczgt — drobno
rozdrobnione

Skifad: mieso z kurczat minimum
86%, mieso piersiowe z kurczat
minimum 4%.

15131135-0

kg

350

15.

Pasztet z boczkiem
Skiad: mieso wieprzowe 100%.

15131500-0

kg

40

16.

Pasztet z indyka
Skiad: mieso indycze minimum 42%,
mieso wieprzowe min.27%.

15131310-1

kg

40

17

Pier$ z kurczaka — drobiowa,
parzona

Sktad: mieso z piersi kurczaka
minimum 89% lub réwnowazna

15131135-0

kg

50

18.

Poledwica tososiowa — wyréb

15131210-0

kg

60




wedzony.
Skifad: min.77% mieso wieprzowe.

19.

Poledwica sopocka
Skiad: poledwica wieprzowa
minimum 77%.

15131200-7

20.

Poledwica wisniowa b/stoniny i skéry
- wedzona, parzona

Skfad: poledwica wieprzowa
minimum 74%.

15131200-7

21;

Poledwica z indyka
Skiad: filet z indyka minimum 74%
lub réwnowazna

15131135-0

22.

Poledwica z kurczat — drobiowa nie
wedzona

Skfad: mieso z piersi kurczaka
minimum 84%.

15131135-0

23.

Salami kietbasa wieprzowa, drobno
rozdrobniona, surowo-wedzona,
dojrzewajgca, podsuszana.

Sktad: 100g produktu ze 119g miesa
wieprzowego.

24.

Schab krolewski

Skiad: poledwica wieprzowa
minimum 62%, boczek wieprzowy
minimum 1%.

15131200-7

25.

Schab wieprzowy parzony w
majeranku — wedzonka

Sktad: migso wieprzowa minimum
78%.

15131135-0

26.

Szynka debowa b/stoniny i skéry —
wedzona

Skfad: migso wieprzowe minimum
78%.

15131210-0

27

Szynka kasztelariska b/stoniny i
skéry

Skiad: mieso wieprzowe minimum
76%.

15131210-0

28.

Szynka konserwowa
Skiad: mieso wieprzowe minimum
87%.

15131410-2

29.

Szynka wedzona-parzona b/stoniny i
skéry — wedzona, parzona

Sktad: migso wieprzowe minimum
77%.

15131210-0

30.

Szynka pieczona b/stoniny i skory
Skiad: szynka wieprzowa minimum
76%.

15131210-0




31.

Szynka spod strzechy b/skory i
stoniny

Sktad: mieso wieprzowe minimum
81%.

15131210-0

kg

50

32.

Szynka z beczki b/stoniny i skéry
Skiad: szynka wieprzowa minimum
87% lub réwnowazna

15131210-0

kg

40

33.

Szynka z komina jasna b/skory i
stoniny — wysoko wydajna, wedzona,
parzona

Skfad: mieso wieprzowe minimum
74%.

15131210-0

kg

40

34.

Szynka z pieca b/stoniny i skéry
Skfad: szynka wieprzowa minimum
95%.

156131210-0

kg

50

35

Szynka z wedzarni b/skéry i stoniny
Skiad: szynka wieprzowa z
ttuszczem minimum 73%.

15131210-0

kg

50

36.

Wedzonka wieprzowa (pajda),szynka
wedzona parzona

Skfad: mieso wieprzowe minimum
77%.

15131210-0

kg

80

37.

Filet z kurczaka wedzony, sktad:
peklosdl, przyprawy. 100 g wyrobu
wyprodukowano ze 135 g miesa z
kurczaka

kg

20

Mieso:

38.

Filet z indyka $wiezy,
nienastrzykiwany,mieso $wieze extra
— nie mrozone, mieénie piersiowe
pozbawione skoéry, kosci, bez
przebarwien i uszkodzen
mechanicznych, oraz bez
zanieczyszczen obcych, nie
moczony.

15112120-3

kg

400

39.

Filet z kurczaka $wiezy — extra
nienastrzykiwany,nie mrozony,
miesnie piersiowe pozbawione skoéry,
kosci i $ciegien, prawidiowo
wykrwawione, bez przebarwien i
uszkodzen mechanicznych oraz bez
zanieczyszczen obcych, nie
moczony.

15112130-6

kg

1500

40.

Karkéwka wieprzowa b/k extra,
nienastrzykiwana, mieso $wieze —
nie mrozone, cze$¢ zasadnicza

15113000-3

kg

450




wieprzowiny, odcieta z odcinka
szyjnego pottuszy, odcieta w linii
oddzielenia gtowy ( z przodu ) ,
zapach swoisty , charakterystyczny
dla kazdego rodzaju miesa,
konsystencja jedrna i elastyczna

41.

Korpusy indycze

Korpus $wiezy (nie mrozony) ze
skrzydetkami, prawidtowo
wykrwawiony i ociekniety, linie ciecia
réwne, gtadkie, powierzchnia
powinna by¢ czysta, wolna od
jakichkolwiek widocznych substancii
obcych, zabrudzen lub krwi;
dopuszcza sie niewielkie naciecia
skory i migéni przy krawedziach
cigcia, nie dopuszcza sie miesni i
skéry nie zwigzanych.

15112120-3

kg

100

42.

Korpusy z kurczaka.

Korpus $wiezy (nie mrozony) ze
skrzydetkami, prawidtowo
wykrwawiony i ociekniety, linie cigcia
réwne, gtadkie, powierzchnia
powinna by¢ czysta, woina od
jakichkolwiek widocznych substancji
obcych, zabrudzen lub krwi;
dopuszcza sie niewielkie naciecia
skory i miesni przy krawedziach
cigcia, nie dopuszcza sie mieéni i
skory nie zwigzanych.

15112130-6

kg

650

43.

Kosci wieprzowe wedzone.

15131400-9

kg

60

topatka wieprzowa b/k.

Mieso swieze, surowe bez fald, skory
i ttuszczu pachowego i
$srodmiesniowego, nienastrzykiwane.
Powierzchnia gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona,
bez opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien.
Niedopuszczalne migso
galaretowate, oslizgte, z nalotem
pleséni lub z zanieczyszczeniami
mechanicznymi bgdz organicznymi.
Barwa mieéni: jasnor6zowa do
czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy. Barwa

15113000-3

kg

400




RS L

ttuszczu: biata z odcieniem
kremowym lub lekko rézowym.
Konsystencja jedrna i elastyczna,
niedopuszczalne mieso
galaretowate. Zapach swoisty,
charakterystyczny dla miesa
$wiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia;
niedopuszczalny zapach obcy.

45,

topatka wotowa b/k.

Mieso $wieze, surowe bez fatd, skory
i tuszczu pachowego i
srédmiesniowego, nienastrzykiwane.
Powierzchnia gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona,
bez opitkéw kosci, bez
pomiazdzonych koéci i przekrwien.
Niedopuszczalne mieso
galaretowate, oslizgte, z nalotem
plesni lub z zanieczyszczeniami
mechanicznymi badz organicznymi.
Barwa migéni: jasnorézowa do
czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy. Barwa
ttuszczu: biata z odcieniem
kremowym lub lekko rézowym.
Konsystencja jedrna i elastyczna,
niedopuszczalne mieso
galaretowate. Zapach swoisty,
charakterystyczny dla miesa
$wiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia;
niedopuszczalny zapach obcy.

15111100-0

kg

200

46.

Udziec z kurczaka $wiezy — udka nie
mrozone, nienastrzykiwane,
podobnej wielkosci, o wadze od 20 -
30 g, oczyszczone, bez oznak
zepsucia, o zapachu
charakterystycznym dla udka z
kurczaka, skéra bez przebarwien
oraz zanieczyszczen obcych.

15112130-6

kg

500

47.

Poledwiczki wieprzowe.

Miegso $wieze, pozyskane z mieénia
biodrowo-udowego, pozbawione
catkowicie tkanki tluszczowej.
Powierzchnia gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona,

15113000-3

kg

180




bez opitkéw kosci i chrzastek, bez
przekrwien oraz gltebszych nacieé;
powierzchnia tkanki potyskujaca,
sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna o$lizgto$¢, nalot
plesni lub zanieczyszczenia
mechaniczne badz organiczne.
Barwa miesni: jasnorézowa do
czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy. Barwa
ttuszczu: biata z odcieniem
kremowym lub lekko rézowym.
Konsystencja jedrna i elastyczna,
niedopuszczalne migso
galaretowate. Zapach swoisty,
charakterystyczny dla miesa
Swiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia;
niedopuszczalny zapach obcy.

48.

Schab wieprzowy b/k extra, mieso
Swieze - nie mrozone ,
nienastrzykiwane, cze$¢ zasadnicza
wieprzowiny odcieta od péituszy z
odcinka piersiowo- ledzwiowego w
liniach; gruby , jednolity , soczysty
migsien otoczony btong i niewielkg
iloscig ttuszczu, zapach - swoisty ,
charakterystyczny dla kazdego
rodzaju miesa, konsystencja - jedrna,
elastyczna

15113000-3

kg

600

49.

Szynka wieprzowa kulka migso extra.

Nienastrzykiwana, klasa 1, $wieza.
Powierzchnia gtadka,
niepostrzepiona, bez opitkéw kosci i
chrzgstek, bez przekrwien oraz
gtebszych nacie¢; powierzchnia
tkanki potyskujgca, sucha lub lekko
wilgotna; niedopuszczalna o$lizgto$¢,
nalot pleéni lub zanieczyszczenia
mechaniczne badz organiczne.
Barwa mieéni: jasnorézowa do
czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy. Barwa
tluszczu: biata z odcieniem
kremowym konsystencja jedrna i
elastyczna, niedopuszczalne mieso

15111100-0

kg

600




galaretowate. Zapach swoisty,
charakterystyczny dla miesa
Swiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia;
niedopuszczalny zapach obcy.

50.

Wotowina ekstra b/k,
nienastrzykiwana, klasa 1, §wieza.
Niedopuszczalna o$lizgto$é, nalot
plesni lub zanieczyszczenia
mechaniczne bgdz organiczne.
Niedopuszczalny odcien szary lub
zielonkawy. Barwa ttuszczu: biata z
odcieniem kremowym lub lekko
rozowym. Konsystencja jedrna i
elastyczna, niedopuszczalne mieso
galaretowate. Zapach swoisty,
charakterystyczny dla migsa
Swiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia;
niedopuszczalny zapach obcy.

15111100-0

kg

500

51.

Zotadki kurze.

Barwa charakterystyczna dla
zotadkow swiezych. Zapach
naturalny, charakterystyczny dia
Swiezych zotagdkdéw indyczych,
niedopuszczalny zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy.

15112120-3

kg

50

52.

Udziec trybowany z kurczaka $wiezy
— nie mrozony.

Element tuszki kurczecej obejmuje
miesnie otaczajgce ko$¢ udowa, bez
przylegajacej skory, sciegien i kosci.
Udziec wiasciwie umie$niony,
prawidtowo wykrwawiony i
ociekniety, linie ciecia réwne, gladkie,
powierzchnia powinna by¢ czysta,
wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzer lub
krwi; dopuszcza sie niewielkie
naciecia skory i miesni przy
krawedziach ciecia, nie dopuszcza
sie miesni i skéry nie zwigzanych ze
sobg. Barwa mieéni naturalna,
jasnorézowa, nie dopuszcza sie
wylewow krwawych w miesniach.
Zapach naturalny, charakterystyczny
dla miesa z kurczaka,
niedopuszczalny zapach obcy,

15112130-6

kg

50




zapach $wiadczacy o procesach
rozktadu migsa przez drobnoustroje
oraz zapach zjefczatego ttuszczu.

Ogétem wartosé [zt.]

Wymagania: Dostarczony towar ma by¢ $wiezy bez oznak mrozenia, z waznym terminem przydatnoéci do spozycia, bez obcych zapachéw,
posmakoéw. Dostarczone - wedliny majg by¢ Swieze bez oznak mrozenia, z waznym terminem przydatnoéci do spozycia, bez obcych zapachéw,
posmakéw. Dostarczone w oryginalnych opakowaniach producenta zawierajace informacije dotyczace min.: nazwy i adresu producenta, nazwy 8<<m_..<.
jego klasy, jakosci, daty produkcji, warunkéw przechowywania oraz innych informacji wymaganych odpowiednimi przepisami. Opakowania winny byé
nieuszkodzone i wykonane z materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig. DYREKTOR




