Zalacznik Nr 1 do SIWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA.

W przypadku jezeli jakiS§ zamowiony towar nie bedzie oryginalnie zapakowany
i oznaczony zgodnie z obowigzujacymi przepisami, badz jesli bedzie posiadal wady
jakosciowe lub ilosciowe, nie zostanie przyjety.

Wykonawca na wlasny koszt niezwlocznie wymieni towar.

Niezwlocznie — nalezy rozumie¢ przez zalatwienie reklamacji do 2 godzin.

Dotyczy: ”Dostawa mi¢sa i wedlin w okresie do 31.12.2019 dla Bursy Miedzyszkolnej Nr
2 w Zamosciu”

Szczegbdlowy opis przedmiotu zamdwienia.

Migso 1 wedliny Formularz cenowy nr 1

UWAGA:
Zamawiajacy NIE przewiduje skladania ofert wariantowych.
Zamawiajacy NIE dopuszcza skladania ofert czeSciowvch.

Oznaczenie przedmiotu zaméwienia wg Wspdlnego Stownika Zaméwien (CPV):
15000000-8 Zywno$¢, napoje, tyton i produkty pokrewne

15100000-9 Produkty zwierzgce, migso 1 produkty migsne

15110000-2 Miegso

15112000-6 Drob

15113000-3 Wieprzowina

Mieso i wedliny
Lp nazwa wyrobu przewidywana ilo$¢ do zakupu do 31.12.2019 | j.m.
1 | baleron 33 kg
2 | boczek biaty b/z 46 kg
3 | boczek rolowany pieczony 25 kg
4 | boczek wedzony 81 kg
5 |filet z indyka 65 kg
6 |filety z kurczaka 747 kg
7 | golonka indyk 50 kg
8 | kabanosy z indykiem 50 kg
9 | kabanosy wieprzowe 50 kg
10 | karczek b/k 301 kg
11 | kietbasa krakowska 249 kg
12 | kietbasa krakowska sucha 50 kg
13 | kietbasa krucha ze schabem 102 kg
14 | kietbasa krucha z galaretkg 50 kg
15 | kietbasa krucha z wedzarki 50 kg
16 | kietbasa topatkowa 157 kg
17 | kietbasa podwawelska 99 kg
18 | kietbasa szynkowa 112 kg
19 | kietbasa golonkowa 33 kg
20 | kietbasa z drobiem 50 kg




21 | kietbasa z indyka 50 kg
22 | klops pieczony 80 kg
23 | korpus z kurczaka 42 kg
24 | lenszmit 50 kg
25 | topatka b/k 50 kg
26 | mielonka konserwowa 50 kg
27 | mieso gulaszowe wieprzowe 50 kg
28 | mieso mielone wieprz-wotowe 487 kg
29 | mortadela 93 kg
30 | paréwki wieprzowe 482 kg
31 | pardwki z drobiem 50 kg
32 | paréwki z szynki 147 kg
33 | pasztet drobiowy 144 kg
34 | pasztet z warzywami 37 kg
35 | parbwkowa zamojska 130 kg
36 | pasztetowa drobiowa 15 kg
37 | pieczen mysliwska 50 kg
38 | pieczen z drobiem 53 kg
39 | piers kurczaka prasowana 50 kg
40 | poledwica sopocka 64 kg
41 | poledwica z indyka 69 kg
42 | poledwiczka z warzywami 20 kg
43 | podudzia z kurczaka 704 kg
44 | rolada drobiowa 136 kg
45 | rolada schabowa 59 kg
46 | salceson wioski 20 kg
47 | schab bez kosci 158 kg
48 | stonina 44 kg
49 | szynka biata 146 kg
50 | szynka drobiowa wedzona 158 kg
51 | szynka konserwowa 91 kg
52 | szynka kurpiowska 59 kg
53 | szynka wigzana 41 kg
54 | szynka pieczona 90 kg
55 | szynka z lisciem 246 kg
56 | szynka hetmanska 17 kg
57 | szynka zamojska 63 kg
58 | szynkéwka 22 kg
59 | udko z kurczaka 176 kg
60 | wedzonka galicyjska 136 kg
61 | wedzonka krotoszynska 155 kg
62 | zrazy grilowe 90 kg
63 | zeberka wieprzowe pasy 20 kg




-3.
WEDLINY

Baleron

Okreslenie produktu — Wedzonka wieprzowa przeszyta sznurkiem.

Wyglad ogoélny i powierzchnia — ksztalt nieforemnego walca uzalezniony od mig$nia,
powierzchnia czysta, lekko wilgotna, dlugosci do 30cm 1 przekroju do 12cm

Wyglad na przekroju — struktura plastra o grubos$ci 3mm, do$¢ Scisla, dopuszcza sig
nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach taczenia migéni: konsystencja soczysta, krucha,
powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz
wycieki soku, niedopuszczalny smak 1 zapach §wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy.
Sklad surowcowy — karkowka wieprzowa minimum 70%, przyprawy naturalne. Wyrob bez
konserwantow 1 glutaminianu sodu. .

Boczek wedzony parzony bez kosci (bez zeber)

Okreslenie produktu

Wyglad ogolny i powierzchnia — ksztalt — forma zblizona do prostokata, dlugos¢ 25 — 50cm
szerokosci 10 — 20cm,grubosci 3 — Scm, bez skory, powierzchnia czysta, lekko wilgotna
Wyglad na przekroju — struktura plastra o grubosci 3mm, do$¢ Scista, smak i1 zapach
charakterystyczny dla procesu wedzenia 1 uzytych przypraw, powierzchnia przekroju lekko
wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku oraz pozostatosci
kosci. Niedopuszczalny smak 1 zapach §wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy.
Konsystencja — $cista, soczysta, krucha

Sklad surowcowy: boczek wieprzowy bez kosci — 100 % Wyrob bez konserwantow
1 glutenu

Kabanosy
Okreslenie produktu Kabanosy podsuszane

Wyglad ogolny i powierzchnia — wyrob w jelicie baranim lub z warchlakow dlugos¢ 40 -
50cm o $rednicy do 20mm, barwa po obrdbce termicznej ciemno-brazowa, barwa na
przekroju od rézowej do czerwonej, ostonka powinna $cisle przylega¢ do farszu, dopuszcza
pojedyncze zawegdzone wytryski farszu.

Wyglad na przekroju — surowce na przekroju rOwnomiernie roztozone: niedopuszczalne
skupiska jednego ze sktadnikdéw 1 zacieki thuszczu

Konsystencja — Scista, zwarta

Kielbasa golonkowa

Okreslenie produktu — Kietbasa wieprzowa, grubo rozdrobniona, parzona

Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 80%, przyprawy naturalne. Wyréb bez
konserwantow 1 glutaminianu sodu.

Kielbasa krakowska

Okreslenie produktu — Kietbasa krakowska wieprzowa parzona (grubo rozdrobniona).
Wyzglad ogolny i powierzchnia — batony w ostonkach sztucznych, biatkowych o dlugosci od
35c¢m do 45cm 1 $rednicy od 65mm do 80mm: powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowe;j
do ciemnobrazowej: ostonka $cisle przylegajaca do farszu: niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z niedowgdzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki.

Wyglad na przekroju — barwa migsa jasnoro6zowa do ciemnordézowej, barwa thuszczu biala,
dopuszczalny odcien r6zowy, barwa masy wiazacej: jasnordézowa, rozdrobnienie i1 uktad
sktadnikow — okoto 40% powierzchni przekroju stanowia kawalki grubo rozdrobnione,
roOwnomiernie rozmieszczone, zwiazane masa wiazaca, dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie polaczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow
zacieki thuszczu 1 galarety pod ostonka.

Konsystencja — $cista, plastry grubosci 3mm nie powinny si¢ rozpadac.
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Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego, wedzonej, parzonej,
wyczuwalne przyprawy. Niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 80%, przyprawy naturalne. Wyréb
bez konserwantow 1 glutaminianu sodu.

Kielbasa krakowska sucha

Okreslenie produktu

Kielbasa krakowska sucha (grubo rozdrobniona, wg¢dzona, podsuszana)

Wyzglad ogolny i powierzchnia — batony w ostonkach sztucznych, biatkowych o dlugosci od
35cm do 45¢cm 1 $rednicy od 65mm do 80mm: powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowe;j
do ciemnobrazowej: ostonka S$ciSle przylegajaca do farszu: niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z nie dowegdzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki.

Wyglad na przekroju - barwa migsa jasnor6zowa do ciemnorozowej, barwa tluszczu biala,
dopuszczalny odcien réozowy, barwa masy wiazacej: jasnordzowa, rozdrobnienie i1 uklad
sktadnikow — okoto 40 % powierzchni przekroju stanowia kawatki grubo rozdrobnione,
roOwnomiernie rozmieszczone, zwiazane masa wiazaca, dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie polaczone ze zmiana barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow
zacieki thuszczu 1 galarety pod ostonka.

Konsystencja — $cista, plastry grubosci 3mm nie powinny si¢ rozpadac.

Sklad surowcowy — wyrob wieprzowo-woltowy, wedzony, parzony, grubo rozdrobniony,.
wyczuwalne przyprawy:

Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego, wedzonej, parzonej,
wyczuwalne przyprawy ,niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

Kielbasa lopatkowa

Okreslenie produktu

kietbasa wieprzowa , grubo rozdrobniona, wedzona, parzona

Wyglad ogolny i powierzchnia — batony w ostonkach sztucznych — biatkowych lub
natronowych o dlugosci 34-45cm 1 Srednicy 65-80mm, barwa batonu od jasno do
ciemnobrazowe;.

Wyglad na przekroju — barwa migsa od jasnorézowej do ciemnordzowej, tluszczu — biata
z odcieniem r6zowym, masy wiazacej - jasnor6zowa okoto 40% powierzchni na przekroju
stanowia kawalki grubo rozdrobnione zwiazane masa wiazaca. Plastry o grubosci 3mm nie
powinny si¢ rozpada¢, dopuszczalne otwory powietrzne nie polaczone ze zmiang barwy.
Konsystencja — Scisla.

Smak i zapach — charakterystyczne dla kietbasy z migsa peklowanego, wedzonej, parzonej,
umiarkowanie stony, wyczuwalne przyprawy. Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 80%, woda, s6l, przyprawy naturalne.

Kielbasa podwawelska

Okreslenie produktu — kietbasa wieprzowa , §rednio rozdrobniona, wedzona, parzona,
Wyglad ogoélny i powierzchnia — kietbasa w ostonkach naturalnych lub sztucznych,
powierzchnia kielbasy o barwie od jasnobrazowej do brazowej z lekkim polyskiem
1 przeswitami skfadnikow pod ostonka, ostonka $cisle przylegajaca do masy migsnej,
Rozdrobnienie i uklad skladnikow — kawalki $rednio rozdrobnione zwiazane z masa
wiazaca, skladniki rownomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne pojedyncze
komory powietrzne nie potaczone ze zmiana barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikow oraz wycieki thuszczu 1 galarety pod ostonka

Konsystencja — Scista, dos¢ krucha, dobre zwiazanie sktadnikow plastry grubo$ci 3mm nie
moga si¢ rozpadad
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Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego, wedzonego,
parzonego, z wyczuwalnymi przyprawami. Niedopuszczalny smak 1 zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy.
Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 80%, przyprawy naturalne. Wyréb bez
konserwantow 1 glutaminianu sodu. .

Kielbasa szynkowa wieprzowa

Okreslenie produktu — Kietbasa szynkowa wieprzowa (grubo rozdrobniona).

Wyglad ogolny i powierzchnia — batony w ostonkach sztucznych: o dtugosci od 35cm do
40cm 1 $rednicy od 90mm do 100mm: powierzchnia batonu gltadka o barwie jasnobrazowej
do brazowej: ostonka gladka $ciSle przylegajaca do farszu: niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z nie dowedzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki.

Wyzglad na przekroju — barwa migsa jasnor6zowa do ciemnordézowej, rozdrobnienie 1 uktad
sktadnikow — nie mniej niz 75% powierzchni przekroju stanowia kawatki grubo
rozdrobnione, roéwnomiernie rozmieszczone, zwiazane masa wiazaca: dopuszczalne
pojedyncze komory powietrzne nie potaczone ze zmiana barwy: niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikow, zacieki galarety po ostonka.

Konsystencja — $cista, plastry grubosci 3mm nie powinny si¢ rozpadac.

Sklad surowcowy — wyrob czysto wieprzowy, wedzony, parzony, grubo rozdrobniony,

Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego peklowanego,
parzonej, wyczuwalne przyprawy 1 zapach wedzenia. Niedopuszczalny smak 1 zapach
$wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy. Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum
70%, przyprawy naturalne. Wyroéb bez konserwantéw 1 glutaminianu sodu. .

Lenszmit

Okreslenie produktu

Wedlina, mielonka blokowa z mig¢sa wieprzowego drobno rozdrobniona

Wyglad ogolny i powierzchnia — grube batony w ostonkach sztucznych, sktadniki drobno
rozdrobnione, skladniki rownomiernie rozlozone i zwigzane z masa wiazaca.

Konsystencja — $cista, zwarta, plastry o grubosci 3mm nie powinny si¢ rozpadac.

Smak i zapach — charakterystyczny dla mielonek wieprzowych. Niedopuszczalny smak
1 zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

Mielonka konserwowa

Okreslenie produktu

Wedlina, mielonka blokowa z migsa wieprzowego drobno rozdrobniona

Wyglad ogolny i powierzchnia — grube batony w ostonkach sztucznych, sktadniki drobno
rozdrobnione, skladniki rownomiernie rozlozone i zwigzane z masa wiazaca.

Konsystencja — $cista, zwarta, plastry o grubosci 3mm nie powinny si¢ rozpadac.

Smak i zapach — charakterystyczny dla mielonek wieprzowych. Niedopuszczalny smak
1 zapach $swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

Mortadela

Okreslenie produktu

Wyglad ogolny i powierzchnia — batony w ostonkach sztucznych lub biatkowych o dlugosci
od 35cm do 40cm, $rednicy od 70mm do 85mm: powierzchnia batonu o barwie
jasnobrazowej do ciemnobrazowej lub o barwie uzytej ostonki: ostonka gladka Scisle
przylegajaca do farszu niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajace z nie dowgdzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni ostonki.

Wyglad na przekroju — barwa migsa: r6zowa: rozdrobnienie 1 uktad skfadnikow: sktadniki
drobno rozdrobnione
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rownomiernie roztozone: dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie polaczone ze
zmiang barwy, dopuszczalna obecno$¢ ziarna gorczycy: dopuszczalne niewielkie zacieki
thuszczu 1 galarety pod ostonka na koncéwkach batonow.
Konsystencja — dos¢ Scista, elastyczna, plastry grubosci 3mm nie powinny si¢ rozpadac.
Sklad surowcowy — wyrdob wieprzowo-wolowy, wedzony lub nie, parzony, drobno
rozdrobniony,
Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego, wedzonej, parzonej,
zapach wedzenia, niedopuszczalny smak 1 zapach §wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy
zapach.

Parowki wieprzowe

Okreslenie produktu

Wyglad ogolny i powierzchnia — produkt w ostonce sztucznej, o $rednicy uzytej ostonki,
pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta, sucha; ostonka $cisle przylegajaca do farszu
w odcinkach od 12cm do 14cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy
rozowej do jasnobrazowej z odcieniem zlocistym: ostonka $cisle przylegajaca do farszu:
niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na powierzchni wynikajace z niedowedzenia
w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki.

Wyglad na przekroju — barwa migsa: jasnordézowa: rozdrobnienie 1 uklad sktadnikow:
surowce drobno rozdrobnione rownomiernie rozlozone na przekroju: dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o S$rednicy do 2mm nie polaczone ze zmianag barwy,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow 1 zacieki galarety. Na przekroju — masa
jednolita, konsystencja dos¢ Scista.

Konsystencja — dos$¢ Scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu.

Sklad surowcowy — wyrob wieprzowo-wotowy, wedzony, parzony, drobno rozdrobniony.
Smak zapach — charakterystyczny dla parowek z migsa wieprzowego z lekkim wyczuciem
przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy zapach.
Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 70%, woda, s6l, przyprawy naturalne.

Parowki drobiowe

Okreslenie produktu

Wyglad ogolny i powierzchnia — produkt w ostonce sztucznej, o $rednicy uzytej ostonki,
pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta, sucha; ostonka $cisle przylegajaca do farszu
w odcinkach od 12cm do 14cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy
rozowej do jasnobrazowej z odcieniem zlocistym: ostonka $cisle przylegajaca do farszu:
niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na powierzchni wynikajace z niedowedzenia
w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki.

Wyglad na przekroju — barwa migsa: jasnordézowa: rozdrobnienie 1 uklad sktadnikow:
surowce drobno rozdrobnione rownomiernie rozlozone na przekroju: dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o S$rednicy do 2mm nie polaczone ze zmiana barwy,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow 1 zacieki galarety. Na przekroju — masa
jednolita, konsystencja dos¢ Scista.

Konsystencja — dos$¢ Scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu.

Sklad surowcowy — wyrob drobiowy, wedzony, parzony, drobno rozdrobniony.

Smak zapach — charakterystyczny dla parowek z migsa wieprzowego z lekkim wyczuciem
przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy zapach.
Sklad surowcowy — migso drobiowe minimum 70%, woda, sOl, przyprawy naturalne.

Parowki z szynki

Okreslenie produktu

Wyglad ogolny i powierzchnia — produkt w ostonce sztucznej, o $rednicy uzytej ostonki,
pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta, sucha; ostonka $cisle przylegajaca do farszu
w odcinkach od 12cm do 14cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy
rozowej do jasnobrazowej z odcieniem zlocistym: ostonka $cisle przylegajaca do farszu:




-7 -
niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na powierzchni wynikajace z niedowedzenia
w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki.

Wyglad na przekroju — barwa migsa: jasnordézowa: rozdrobnienie 1 uklad sktadnikow:
surowce drobno rozdrobnione rownomiernie rozlozone na przekroju: dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o Srednicy do 2mm nie polaczone ze zmiang barwy,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow 1 zacieki galarety. Na przekroju — masa
jednolita, konsystencja dos¢ Scista.

Konsystencja — dos$¢ Scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu.

Sklad surowcowy — szynka wieprzowa — 90%

Smak zapach — Niedopuszczalny smak 1 zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
zapach. Sklad surowcowy — szynka wieprzowa — 90% , przyprawy naturalne. Wyréb bez
konserwantow 1 glutaminianu sodu.

Pasztet drobiowy

Okreslenie produktu

Pasztet z migsa, skorek 1 thuszczu drobiowego z przyprawami, pieczony.

Wyglad ogélny — wyrob w foremkach aluminiowych poddawany procesowi pieczenia.
Drobno rozdrobniona masa, sktadniki rOwnomiernie rozprowadzone w calej masie.
Konsystencja — zestalona, smarowna, jednorodna; niedopuszczalne wyczuwalne
organoleptycznie odfamki kos$ci; dopuszczalne sporadyczne grudki o migkkiej konsystencii.
Barwa — jasnokremowa do bezowej i r6zowej z odcieniem brazowym, lekko szklista.

Smak zapach — charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw 1 przypraw, niedopuszczalny
smak 1 zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — migso drobiowe minimum 30%, woda, s6l, przyprawy naturalne.

Pasztetowa drobiowa

Okreslenie produktu

kiszka niekrwista z migsa drobiowego, tluszczu drobiowego, pieczona, w sklad ktorej
wchodzi kasza manna

Wyglad ogdélny — Batony w ostonkach sztucznych — celofanowych, pergaminowych lub
naturalnych — jelitach wieprzowych grubych, powierzchnia batonow barwy od jasnokremowej
do szarokremowej 1 biato szarej, nierownomierna.

Barwa wlasciwa dla surowcoéw migsnych 1 podrobowych oraz kaszy manny — gotowanych;
niedopuszczalne ciemne plamy $§wiadczace o niedogotowaniu, plastry o grubosci Smm nie
powinny si¢ rozpadac.

Smak zapach — Charakterystyczne dla wedliny podrobowej pieczonej z dodatkiem kaszy
manny, umiarkowany stony, wyczuwalne przyprawy.

Pieczen mysliwska

Okreslenie produktu — Produkt blokowy wieprzowy, $rednio rozdrobniony, pieczony
Z migsa wieprzowego, papryki, innych warzyw 1 przypraw.

Wyzglad ogdlny i powierzchnia — wyrob w foremkach aluminiowych poddawany procesowi
pieczenia. Drobno rozdrobniona masa, sktadniki rownomiernie rozprowadzone w calej masie.
Konsystencja —zestalona. Niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie odfamki kosci;
dopuszczalne sporadyczne grudki o migkkiej konsystencji.

Smak zapach — charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw 1 przypraw, niedopuszczalny
smak 1 zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — migso wieprzowe minimum 70%, papryki, innych warzyw, przyprawy
naturalne. Wyréb bez konserwantow 1 glutaminianu sodu. .
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Poledwica sopocka

Okreslenie produktu — Wedzonka wieprzowa (schab wieprzowy bez kosci) poddawana
procesowi wedzenia 1 parzenia.

Wyglad ogolny i powierzchnia — ksztalt uzalezniony od wielkosci 1 sposobu uformowania
surowca — ksztalt nieforemnego walca, sucha. Bez ograniczen do spozycia na goraco lub na
zimno Powierzchnia sucha, czysta.

Wyglad na przekroju i konsystencja — dos¢ $cista, dopuszcza si¢ nieznaczne rozdzielenie
plastra w miejscach faczenia migsni: konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju
lekko wilgotna. Struktura plastra o grubosci 3mm dos$¢ $cista, konsystencja soczysta
Konsystencja i barwa — Scista, plaster grubosci 3mm nie powinien si¢ rozpadaé. Barwa
Charakterystyczna dla produktu wedzonego.

Smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw 1 przypraw, niedopuszczalny
smak 1 zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — schab wieprzowy bez koS$ci minimum 70%, przyprawy naturalne.
Wyréb bez konserwantdéw i glutaminianu sodu.

Poledwica z indyka

Okreslenie produktu — Wyrob drobiowy wedzony, parzony.

Wyglad ogoélny i powierzchnia — wyréb formowany uzyskany z mig$ni drobiowych (filet
z indyka) w oslonkach sztucznych. Bez ograniczen do spozycia na zimno i na goraco.
Powierzchnia czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu.

Smak i zapach — wyczuwalny smak uzytych przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — migso drobiowe (filet z indyka) minimum 80%, przyprawy naturalne.
Wyréb bez konserwantdéw i glutaminianu sodu.

Rolada drobiowa

Okreslenie produktu

Wyrob blokowy, zwijany z migsa drobiowego z dodatkiem podrobow drobiowych
1 surowcoéw wieprzowych. Poddawany procesowi pieczenia.

Wyzglad ogolny i powierzchnia — wyr6b uformowany zwijany, pieczony. Poddany procesowi
pieczenia. Powierzchnia rolady posypana przyprawami

Konsystencja — konsystencja Scista, plastry o grubosci Smm nie powinny si¢ rozpadac.
Struktura jednolita, wszystkie sktadniki rGwnomiernie wymieszane.

Barwa — charakterystyczna dla produktu pieczonego.

Smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych skladnikéw i przypraw, niedopuszczalny
smak 1 zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy

Sklad surowcowy — migso drobiowe 40%, migso wieprzowe 30%, podroby drobiowe, woda,
sol, przyprawy naturalne.

Rolada schabowa

Okreslenie produktu

Wyr6b uformowany, zwijany poddawany procesowi wedzenia i1 parzenia.

Wyglad ogolny i powierzchnia — wyrob uformowany zwijany, we¢dzony, parzony z migsa
wieprzowego (schabu bez kosci). Powierzchnia rolady posypana przyprawami

Konsystencja — konsystencja Scista, plastry o grubosci Smm nie powinny si¢ rozpadac.
Struktura jednolita, wszystkie sktadniki rGwnomiernie wymieszane.

Barwa — charakterystyczna dla produktu wedzonego 1 parzonego.

Smak i zapach — charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw 1 przypraw, niedopuszczalny
smak 1 zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy

Sklad surowcowy — schab wieprzowy bez kosci minimum 80%, woda, sol, przyprawy
naturalne.




Szynka drobiowa wedzona

Okreslenie produktu

Wedlina drobiowa otrzymana z migsa drobiowego uzyskanego z tuszek kurczakow,
thuszczow, surowcoOw uzupetniajacych, przypraw 1 substancji dodatkowych dozwolonych,
zgodnie z receptura 1 procesem technologicznym wilasciwym dla szynki drobiowe;.

Wyzglad ogolny i powierzchnia — grube batony w ostonkach sztucznych, w odcinkach od 30
— 40cm 1 $rednicy okoto 100mm, powierzchnia barwy jasnor6zowej do réozowej, ostonka
$cisle przylegajaca do powierzchni farszu, na przekroju — barwa migsa charakterystyczna dla
uzytych surowcdéw migsnych, z co najmniej 75% czescia sktadnikow grubo rozdrobnionych,
sktadniki rownomiernie rozlozone i zwigzane z masg wiazaca.

Konsystencja — $cista, zwarta, plastry o grubo$ci 3mm nie powinny si¢ rozpadac.

Smak i zapach — charakterystyczny dla szynki z migsa drobiowego z wyczuwalnymi
przyprawami 1 posmakiem wedzenia. Niedopuszczalny smak 1 zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy

Sklad surowcowy — migso drobiowe minimum 70%, przyprawy naturalne. Wyrob bez
konserwantow 1 glutaminianu sodu. .

Szynka pieczona

Okreslenie produktu — Szynka bez kosci poddana procesowi pieczenia. Bez ograniczen do
bezposredniego spozycia na zimno i na goraco.

Wyglad ogolny, powierzchnia i konsystencja — powierzchnia czysta, sucha, konsystencja
soczysta.

Smak i zapach — wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak
1 zapach $wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — migso wieprzowe (szynka bez kosci) minimum 90%, przyprawy
naturalne. Wyréb bez konserwantéw 1 glutaminianu sodu. .

Szynka zamojska

Okreslenie produktu — Wedzonka wieprzowa parzona.

Wyglad ogolny, powierzchnia i konsystencja — powierzchnia czysta, sucha, konsystencja
soczysta.

Smak i zapach — wyczuwalny smak 1 zapach uzytych przypraw. Niedopuszczalny smak
1 zapach $wiadczacy o nie§wiezos$ci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — migso wieprzowe (szynka wieprzowa bez kosci) minimum 70%,
przyprawy naturalne. Wyréb bez konserwantow 1 glutaminianu sodu. .

Szynkowka
Okreslenie produktu — Kietbasa wieprzowo — drobiowa, grubo rozdrobniona, wedzona,

parzona,
Sklad surowcowy — migso wieprzowe min. 50%, migso z indyka min. 20%, przyprawy
naturalne. Wyradb bez konserwantoéw 1 glutaminianu sodu. .

Salceson wloski

Okreslenie produktu

Wyzglad ogolny i powierzchnia — salceson w ostonce poliamidowej bezbarwnej w ksztalcie
batonu o dlugosci ok. 20cm, S$rednicy ostonki powyzej 75mm: ostonka powinna S$cisle
przylega¢ do farszu, nie pomarszczona

Wyglad na przekroju — barwa na przekroju szaror6zowa wiasciwa dla uzytych sktadnikow
migsno thuszczowych:

niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna nietypowa

Konsystencja — soczysta, plaster grubo$ci 3mm nie powinien si¢ rozpada¢, niedopuszczalne
skupiska nie wymieszanych sktadnikow.
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Wedzonka krotoszynska

Okreslenie produktu — Schab bez kos$ci przeszyty sznurkiem zakonczony pegtelka. Schab
surowy poddany procesowi wedzenia 1 parzenia. Bez ograniczen do bezposredniego spozycia
na zimno 1 na goraco.

Wyglad ogdlny, powierzchnia i konsystencja — powierzchnia czysta, sucha, konsystencja
soczysta.

Smak i zapach — wyczuwalny smak 1 zapach uzytych przypraw. Niedopuszczalny smak
1 zapach $wiadczacy o nieswiezos$ci lub inny obcy.

Sklad surowcowy — migso wieprzowe — schab wieprzowy minimum 90%, przyprawy
naturalne. Wyradb bez konserwantoéw 1 glutaminianu sodu. .

WYMAGANIA DOTYCZACE WSZYSTKICH PRODUKTOW (wedliny):

Pakowanie
Pojemnik plastikowy, folia, (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia)
Znakowanie (oznakowanie powinno zawierac)
nazwe¢ dostawcy — producenta, adres,
nazwe produktu, znak identyfikacyjny, numer partii produkcyjnej,
pojemnos¢ opakowania,
date — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do........ dzien,
miesiac, rok),

> warunki przechowywania,
Transport
Transport specjalistycznym Srodkiem transportu, przystosowanym odpowiednio do
transportowanego $rodka spozywczego.
Transport powinien odbywaé si¢ w sposOb zabezpieczajacy przed zgnieceniem,
uszkodzeniem, zgniciem 1 zamoknigciem.
Srodki transportu powinny byé czyste (w szczegdlnosci wolne od zanieczyszczen $rodkami
ochrony roslin, nawozami mineralnymi itp.) i bez obcych zapachow.

YV V V V

MIESO

Mieso Swieze, nie nastrzykiwane.

Boczek bialy (bez zeber)
Boczek surowy wieprzowy, Swiezy, bez zeber, bez skory, migso schlodzone nie mrozone.
Zapach swoisty charakterystyczny dla migsa $wiezego wieprzowego bez oznak zaparzenia.

Filety z indyka

Migso nie nastrzykiwane.

Okreslenie produktu — Swieze filety z piersi indyka, migénie piersiowe bez skory
1 chrzastek, delikatne, soczyste, jedrne, nie zawierajace ttuszczu, schtodzone, nie mrozone,
czyste, bez zanieczyszczen obcych oraz krwi.

Wyzglad ogolny i powierzchnia — powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi czysta, gladka, nie zakrwawiona, nie
postrzegpiona, bez opitkéw kosci, przekrwien, glebszych nacigé, lekko wilgotna.

Barwa mieSni — barwa mig$ni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza si¢ wylewow
krwawych w mig$niach. Konsystencja — jedrna, elastyczna,

Zapach — naturalny, swoisty, naturalny, charakterystyczny dla migsa drobiowego swiezego,
bez oznak zaparzenia 1 psucia. Niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy.




-11 -
Filety z piersi kurczaka

Migso nie nastrzykiwane.

Okreslenie produktu — Swicze filety z piersi kurczaka, migénie piersiowe bez skory
1 chrzastek, delikatne, soczyste, jedrne, nie zawierajace ttuszczu, schlodzone, nie mrozone,
czyste, bez zanieczyszczen obcych oraz krwi.

Wyzglad ogolny i powierzchnia — powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi czysta, gladka, nie zakrwawiona, nie
postrzgpiona, bez opitkéw kosci, przekrwien, glebszych nacigé¢, lekko wilgotna.

Barwa mieSni — barwa mig$ni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza si¢ wylewow
krwawych w migs$niach. Konsystencja — jedrna, elastyczna,

Zapach — naturalny, swoisty, naturalny, charakterystyczny dla migsa drobiowego $wiezego,
bez oznak zaparzenia i1 psucia. Niedopuszczalny zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy.

Karczek bez kosci.

Migso nie nastrzykiwane.

Migso swieze pochodzace z rozbioru mlodych sztuk nie nastrzykiwane. Element obrobiony
kulinarnie, odtluszczony. Powierzchnia czysta bez przekrwien, zmiazdzonych kosci, sucha do
lekko wilgotnej. Barwa migsni rézowa do czerwonej. Zapach swoisty charakterystyczny dla
migsa §wiezego, bez oznak zaparzenia 1 psucia si¢, bez obcych zapachow.

Korpusy z kurczaka

Okreslenie produktu

Element uzyskany z rozbioru kurczaka, schlodzony, bez przebarwien 1 uszkodzen
mechanicznych oraz bez zanieczyszczen obcych oraz krwi, schtodzony, nie mrozony. Migso
prawidlowo wykrwawione i ocieknigte, skora bez przebarwien.

Wyzglad ogolny i powierzchnia — powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi czysta, gladka, nie zakrwawiona, nie
postrzegpiona.

Barwa miesSni — charakterystyczna, jasnorozowa bez krwawych wylewow, naturalna, nie
dopuszcza si¢ uszkodzen mechanicznych oraz resztek upierzenia

Konsystencja — jedrna, elastyczna,

Zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla migsa drobiowego $wiezego, bez oznak
zaparzenia i psucia; niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Lopatka bez koSci

Migso nie nastrzykiwane.

Bez skory, bez thuszczu, bez golonki z mlodych sztuk.

Migso Swieze, nie nastrzykiwane. Powierzchnia czysta bez przekrwien, sucha do lekko
wilgotnej. Barwa migsa jednolita w catym elemencie jasnorézowa do czerwonej. Zapach
swoisty $wiezy. Niedopuszczalny zapach zaparzenia, psucia, piciowy badz inny obcy.

Mieso gulaszowe wieprzowe Swieze

Okreslenie produktu

Migso wieprzowe, grubo rozdrobnione (kawatki minimum 1,5 x 1,0 x 1,5cm), nie mielone,
schtodzone, nie mrozone, maksymalna zawartos$¢ thuszczu 30%.

Wyglad ogolny i powierzchnia — nie zakrwawiona, bez opitkow kosci, przekrwien;
powierzchnia tkanki mig$niowej 1 thuszczowej potlyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizglos¢, nalot plesni. Migso czyste, bez sladow jakichkolwiek
zanieczyszczen.

Barwa miesSni — jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy.

Konsystencja — jedrna i elastyczna
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Zapach — swoisty, charakterystyczny dla migsa Swiezego, bez oznak zaparzenia 1 psucia;
niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

Mie¢so mielone wieprzowo — wolowe Swieze

Okreslenie produktu — Migso wieprzowo-wotowe, grubo rozdrobnione, schiodzone, nie
mrozone, maksymalna zawarto$¢ ttuszczu 30%.

Wyzglad ogolny i powierzchnia — migso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen.
Barwa mies$ni — jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy

Konsystencja — jedrna i elastyczna Zapach — swoisty, charakterystyczny dla mig¢sa Swiezego,
bez oznak zaparzenia i1 rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy.

Schab wieprzowy bez kosci, Swiezy

Migso nie nastrzykiwane.

Okreslenie produktu — Schab wieprzowy bez kos$ci. Najdluzszy migsien grzbietu, gruby,
delikatny, jednolity z jednej strony przerosnigty do krggdw a z drugiej do kosci zebrowych.
Czg$¢ zasadnicza wieprzowiny — odcigta od pottuszy z odcinka piersiowo — lgdzwiowego
w liniach: od przodu — pomigdzy IV — V kregiem piersiowym, od gory po linii podziatu tuszy,
od tylu — po linii oddzielenia biodrowki, od dotu — po linii prostej w odlegtosci 3cm ponize;j
dolnej granicy przyczepu najdluzszego migsnia grzbietu do Zeber i1 nastgpnie catkowicie
odkostniona. W sktad schabu wchodza gtdéwne migsnie — najdluzszy grzbietu, wielodzielny
grzbietu, kolczysty 1 ledzwiowy wigkszy. Stonina catkowicie zdj¢ta.

Wyzglad i powierzchnia — Migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen o barwie
jasnoczerwonej, czerwonej bez przebarwien. Powierzchnia czysta, gladka, nie zakrwawiona,
nie postrzgpiona, bez opitkow kosci, przekrwien, ponacinan

Cechy dyskwalifikujace:

Migso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji, wykazujace liczne guzy
lub rany; czg$ci z wylewami krwotocznymi; migso nie poddane badaniu poubojowemu;
wykazuja cechy rozktadu gnilnego 1 zmian oksydacyjnych lipidow.

Konsystencja — jedrna, elastyczna. Zapach — swoisty, charakterystyczna dla §$wiezego migsa
wieprzowego.

Slonina surowa, Swieza

bez skory, minimum 2c¢m grubosci.

Okreslenie produktu - Podskorna tkanka thuszczowa zdjeta z grzbietu, tylnej czesci tutowia
(w tym z szynki) 1 bokéw Swini (w tym z lopatki) ze skora w formie ptatow. Plat sloniny
o masie nie mniejszej niz 0,25kg, jednego rodzaju lub odmiany 1 pochodzaca najwyzej
z 2 kolejnych dni produkcji.

Powierzchnia — sucha, czysta, w dotyku wyczuwalna wilgo¢ 1 lekka lepkos¢,

Struktura i konsystencja — jedrna, migkka, odksztalcajaca si¢. Barwa — biala, jednolita
w catej masie, Smakowitos¢ — dobra, Zapach — swoisty dla stoniny surowe;j,

Udko kurczaka Swieze

Migso nie nastrzykiwane.

Okreslenie produktu

Udko kurczaka, bez podrobdéw, schtodzone, nie mrozone, czyste, bez zanieczyszczen obcych
oraz krwi.

Wyglad i powierzchnia — powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi.

Barwa — barwa migéni naturalna, jasnor6zowa, nie dopuszcza si¢ wylewow krwawych
w migsniach; skora bez przebarwien 1 uszkodzen mechanicznych oraz resztek upierzenia.
Zapach — naturalny, charakterystyczny dla migsa drobiowego $wiezego, bez oznak
zaparzenia i psucia. Niedopuszczalny zapach swiadczacy o nie§wiezos$ci lub inny obcy.
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Zeberka wieprzowe $wieze.
Migso nie nastrzykiwane. Pokryte minimum lcm warstwa migsa, bez mostka, pocigte
w pasy o szerokos$ci okoto 10cm, bez thuszczu.

WYMAGANIA DOTYCZACE WSZYSTKICH PRODUKTOW (migso):
Pakowanie — pojemnik plastikowy z pokrywa (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywno$cia)
Znakowanie — oznakowanie powinno zawierac:
nazwe¢ dostawcy — producenta, adres,
nazwe produktu, znak identyfikacyjny, numer partii produkcyjnej,
pojemnos¢ opakowania,

date — termin produkcji 1 przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ...... dzien, miesiac,
rok),

> warunki przechowywania,
Transport
Transport specjalistycznym $rodkiem transportu, przystosowanym odpowiednio do
transportowanego $rodka spozywczego.
Transport powinien odbywaé si¢ w sposob zabezpieczajacy przed zgnieceniem,
uszkodzeniem, gniciem i zamoknigciem.

Srodki transportu powinny byé czyste (w szczegdlnosci wolne od zanieczyszczen $rodkami
ochrony roslin, nawozami mineralnymi itp.) i bez obcych zapachow.

YV V V V



