                                                                                                                   Załącznik nr 9 – IV
Opis przedmiotu zamówienia (szczegółowy opis oraz sposób realizacji zamówienia)
– Grupa IV - Wędlina wieprzowa 
	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

	1. 
	Kaszanka
	Wędlina podrobowa wieprzowa, parzona, składająca się z kaszy jaglanej, krwi wieprzowej, pachwiny i płuc wieprzowych                   z dodatkiem soli, pieprzu i cebuli. Wyrób w osłonkach sztucznych, przeźroczystych Ø do 100 bez nadruku, ściśle przylegających do farszu, batony klipsowane długości                 ok. 10-15 cm, powierzchnia batonów czysta, sucha, gładka. Na przekroju - surowce równomiernie rozłożone, dopuszcza się niewielkie ilości wytopionego tłuszczu, barwa na przekroju brunatno - brązowa. Smak i zapach charakterystyczny,                      z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak                i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

	2. 
	Kiełbasa biała parzona
	Kiełbasa średnio rozdrobniona, peklowana, parzona, składająca się z mięsa wieprzowego, wody, z dodatkiem substancji uzupełniających i substancji dodatkowych oraz kompozycji przypraw. Wyrób w osłonkach naturalnych ok. Ø 25 – 35 przylegających do farszu, odkręcanych w batony długości              ok. 15 cm. Powierzchnia batonów czysta, sucha. Na przekroju - surowce równomiernie rozłożone, o konsystencji ścisłej, barwa osłonki jasno - szara, barwa mięsa od blado różowej do ciemno czerwonej, barwa tłuszczu od kremowej do białej. Smak                     i zapach charakterystyczny dla mięsa peklowanego                                z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak                   i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.  

	3. 
	Kiełbasa mortadela
	Kiełbasa homogenizowana, parzona, składająca się z mięsa drobiowego oddzielonego mechanicznie, tłuszczu wieprzowego, tkanki łącznej, wody, substancji dodatkowych                    i uzupełniających oraz kompozycji przypraw. Wyrób                      w osłonkach sztucznych barierowych Ø do 65, koloru kremowo - brązowego z nazwą i logo, ściśle przylegających do farszu, batony klipsowane długości ok. 30 - 35 cm. Powierzchnia batonów czysta, sucha, gładka. Na przekroju - surowce równomiernie rozłożone, konsystencja ścisła, barwa mięsa od blado różowej do różowej. Dopuszcza się niewielkie otwory powietrza, lekkie odcieki galarety i tłuszczu. Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa peklowanego, parzonego,                       z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak                     i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

	4. 
	Kiełbasa mortadela z papryką
	Kiełbasa homogenizowana, parzona, składająca się z mięsa drobiowego oddzielonego mechanicznie, tłuszczu wieprzowego, tkanki łącznej, wody, substancji dodatkowych  i uzupełniających oraz kompozycji przypraw; z wyraźnie zaznaczoną barwą papryki lub jej drobnych elementów. Wyrób w osłonkach sztucznych barierowych Ø do 65, koloru kremowo – brązowego, z nazwą i logo, ściśle przylegających do farszu, batony klipsowane długości ok. 30 - 35 cm. Powierzchnia batonów czysta, sucha, gładka. Na przekroju - surowce równomiernie rozłożone, konsystencja ścisła, barwa mięsa od blado różowej do różowej. Dopuszcza się niewielkie otwory powietrza, lekkie odcieki galarety i tłuszczu. Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa peklowanego, parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

	5. 
	Kiełbasa parówkowa gruba
	Kiełbasa homogenizowana, wędzona, parzona, składająca się   z mięsa drobiowego oddzielonego mechanicznie, mięsa wołowego, tłuszczu wieprzowego, skórek wieprzowych, wody, substancji dodatkowych i uzupełniających. Wyrób w osłonkach naturalnych Ø 25-30 ściśle przylegających do farszu,  batony odkręcane, długości ok. 10 - 15 cm. Powierzchnia batonów czysta, sucha. Na przekroju - surowce równomiernie rozłożone, konsystencja ścisła, barwa mięsa od blado - różowej do różowej. Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa peklowanego, wędzonego, parzonego z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący  o nieświeżości lub inny obcy.  

	6. 
	Kiełbasa zwyczajna
	Kiełbasa mieszana, średnio rozdrobniona, parzona, składająca się z: tłuszczu wieprzowego, skórek wieprzowych, mięsa wołowego, MOMD, wody, substancji dodatkowych i uzupełniających, kompozycji przypraw. Wyrób w osłonkach naturalnych Ø 25 - 35 ściśle przylegających do farszu, odkręcanych w batony długości ok. 25 cm, przewieszone w połowie. Powierzchnia batonów czysta, sucha. Na przekroju - surowce równomiernie rozłożone, konsystencja ścisła, barwa osłonki jasno - brązowa do brązowej. Barwa mięsa od blado różowej do ciemno czerwonej, barwa tłuszczu od kremowej  do białej. Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa peklowanego, wędzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

	7. 
	Mielonka wieprzowa prasowana
	Produkt blokowy wieprzowy, z dodatkiem surowca drobiowego, średnio rozdrobniony, parzony, składający się               z mięsa wieprzowego, mięsa drobiowego oddzielonego mechanicznie, wody, z dodatkiem substancji dodatkowych, uzupełniających i kompozycji przypraw. Wyrób w osłonce sztucznej barierowej Ø do 90 mm, przeźroczystej, ściśle przylegającej do farszu, batony klipsowane, długości ok. 30 cm. Powierzchnia batonów czysta, sucha, gładka. Na przekroju - surowce równomiernie rozłożone, konsystencja ścisła, barwa mięsa od blado różowej do ciemno różowej, barwa tłuszczu od kremowej do białej. Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa peklowanego, parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

	8. 
	Parówki wieprzowe cienkie
	Kiełbasa homogenizowana, parzona, składająca się z mięsa drobiowego oddzielonego mechanicznie, skórek wieprzowych, tłuszczu wieprzowego, wody, substancji dodatkowych                         i uzupełniających, kompozycji przypraw.

Produkt w osłonce sztucznej, o średnicy użytej osłonki, 

pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta, sucha; osłonka ściśle przylegająca do farszu w odcinkach od 12 cm do 14 cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy różowej 

do jasnobrązowej z odcieniem złocistym: osłonka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia 

w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki. Wygląd na przekroju – barwa mięsa: jasnoróżowa: rozdrobnienie i układ składników: 

surowce drobno rozdrobnione równomiernie rozłożone na przekroju: dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne                      o średnicy do 2 mm nie połączone ze zmianą barwy, 

niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki galarety. Na przekroju – masa jednolita, konsystencja dość ścisła. Konsystencja – dość ścisła, elastyczna, soczysta po podgrzaniu. Smak zapach – charakterystyczny dla parówek                        z mięsa wieprzowego z lekkim wyczuciem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy zapach.

	9. 
	Pasztetowa wieprzowa
	Wędlina podrobowa, parzona, składająca się z mięsa głównie wieprzowego, wątroby wieprzowej, tłuszczu wieprzowego, wody z udziałem substancji dodatkowych i uzupełniających oraz kompozycji przypraw. Wyrób w osłonkach sztucznych,  Ø do 30, koloru białego z nadrukiem, ściśle przylegających do farszu, batony klipsowane o długości ok. 30-35 cm. Powierzchnia batonów czysta, sucha, gładka. Na przekroju - surowce równomiernie rozłożone, konsystencja smarowna, jędrna, dopuszcza się niewielkie ilości wytopionego tłuszczu. Barwa przekroju od szarej do różowo - szarej. Smak i zapach charakterystyczny, z wyczuwalnym smakiem gotowanej wątroby i przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

	10. 
	Pieczeń rzymska wieprzowa
	Produkt blokowy, średnio rozdrobniony, pieczony, składający się z mięsa wieprzowego, mięsa drobiowego mechanicznie odkostnionego, wody, substancji dodatkowych                                     i uzupełniających. Wyrób blokowy w foremce, na wierzchu posypany kminkiem, powierzchnia wyrobu czysta, sucha. Struktura plastra dość ścisła, barwa mięsa na przekroju typowa dla mięsa peklowanego, parzonego, od jasno różowej do różowej, barwa tłuszczu od kremowej do białej. Niedopuszczalna nietypowa barwa mięsa na przekroju.                   Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa peklowanego. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

	11
	Salceson wieprzowy
	Wędlina podrobowa- salceson, parzona składająca się z mięsa wieprzowego z głów i skórek wieprzowych , wody z udziałem substancji dodatkowych i kompozycji przypraw. Salceson w osłonkach sztucznych , poliamidowych,  Ø 90- 110 przezroczystych , ściśle przylegających do farszu, batony klipsowane długości ok. 35 cm, powierzchnia batonów czysta, sucha, gładka. Na przekroju – surowce równomiernie rozłożone , konsystencja ścisła , plaster grubości 5 mm nie powinien się rozpadać, barwa mięsa od szarej do różowej, tłuszczu od kremowej do białej. Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa peklowanego. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący                  o nieświeżości lub inny obcy. 


Sposób realizacji zamówienia.
1. Wykonawca zobowiązany jest dostarczać artykuły własnym transportem i na własny koszt                          w ilościach wynikających z wcześniejszych uzgodnień telefonicznych, mailowych lub faksowych z uprawnionym przedstawicielem Zamawiającego.

2. Dostarczane artykuły będące przedmiotem umowy będą przewożone:

a) specjalistycznym środkiem transportu posiadającym konstrukcję i wyposażenie odpowiednie do rodzaju przewożonych artykułów zapewniające właściwą temperaturę przewożonego przedmiotu zamówienia,

b) w pojemnikach Wykonawcy, które będą opakowaniem zwrotnym,

c) zarówno środek transportu jak też pojemniki muszą spełniać wymagania sanitarno-higieniczne dotyczące transportu żywności.
d) Samochód do przewozu przedmiotu zamówienia musi być czysty i pozbawiony odoru.
3. Dostawy na koszt Wykonawcy będą się odbywać 2 razy w tygodniu w wybrane dni od poniedziałku do piątku w godzinach 8:00-12:00. 1. Dni dostawy ustalane po podpisaniu umowy z Zamawiającym.
4. Zamówienia będą realizowane do dwóch punktów dostaw przez cały okres obowiązywania umowy:
· Zakład Karny w Tarnowie, ul. Konarskiego 2 33-100 Tarnów, 

· Zakład Karny w Tarnowie OZ, ul. Śniadeckiego 9 33-101 Tarnów-Mościce.

5. W przypadku braku możliwości pełnego zrealizowania zamówienia Wykonawca powiadomi o tym Zamawiającego i przedłoży propozycję alternatywnego uzupełnienia zamówienia  z posiadanej aktualnie oferty najpóźniej w przeddzień dostawy do godz. 10:00. Cena proponowanych zamiennie artykułów nie może być wyższa niż cena artykułów z zamówienia. Propozycję alternatywnego uzupełnienia zamówienia musi zaakceptować Zamawiający.

6. Każdy artykuł winien być zaopatrzony w metkę na opakowaniu jednostkowym lub zbiorczym, na której winna być umieszczona nazwa artykułu, data produkcji i okres lub data przydatności do spożycia.

7. Dostarczane artykuły spożywcze powinny posiadać możliwie długi okres przydatności do spożycia, nie krótszy niż 7 dni w przypadku wędlin i 3 dni w przypadku mięsa.

8. Reklamacje jakościowe dotyczące zarówno produktów jak też stanu środka transportu i opakowań rozpatrywane będą bezzwłocznie w dniu dostawy. Na żądanie Zamawiającego obowiązkiem Wykonawcy będzie w dniu złożenia reklamacji lub w dniu następnym po uzgodnieniu z upoważnionym pracownikiem Zamawiającego wykonanie na własny koszt dostawy zastępczej w zamian za towar podlegający reklamacji lub też ponownie wykonanie dostawy środkiem transportu i w pojemnikach, które spełniają wszelkie wymogi sanitarne.

9. W przypadku niedotrzymania warunków określonych w ust. 5 Zamawiający zakupi ilość artykułu równą ilości podlegającej reklamacji i obciąży kosztami zakupu Wykonawcę.

10. Zamawiający może w trakcie trwania umowy zlecić wyspecjalizowanemu laboratorium wykonanie badań od 2 do 5 próbek dowolnie wybranego asortymentu z całej partii towaru na zgodność z wymaganiami określonymi w SWZ. Każda niezgodność będzie traktowana jako nienależyte wykonanie umowy.

11. W przypadku uzyskania wyniku potwierdzającego niezgodność badanej partii towaru ze specyfikacją koszt wykonanych badań obciąża Wykonawcę. Natomiast w przypadku wyniku negatywnego koszt badań pokrywa Zamawiający.

12. Wykonawca zobowiązuje się do bezpłatnej wymiany towaru o złej jakości lub, gdy wymiana będzie niemożliwa, do poniesienia kosztów zakupu awaryjnego, tj. różnicy cen zakupu towaru, a także ewentualnych innych kosztów poniesionych przez Zamawiającego związanych z realizacją tego zakupu.

