Poz.1

Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Nazwa grupy (produkty)

Kaszanka jeczmienna

Charakterystyka

Wyréb podrobowy w ostonce naturalnej o $rednicy 2,8-3,2 cm odkrecane géra i dotem
odcinki okreslonej dlugosci ok. 20 cm. Poddawany procesowi parzenia. Barwa na
przekroju — brunatna, kaszy szara typowa dla uzytych surowcéw, dodatkéw i przypraw.
Na przekroju sktadniki réwnomiernie roztozone; konsystencja $cista, dopuszcza si¢
nieliczne pecherzyki powietrza pod ostonka.

Sktadniki: kasza jeczmienna, migso z gléw wieprzowych, podroby wieprzowe, skorki
wieprzowe, krew, pieprz, sl nie wigcej niz 2,5%, thuszcz nie wigcej niz 40,0%.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidlowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 6°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoS$ci

Min 5 dni

Poz. 2

Nazwa grupy (produkty)

Pasztetowa extra

Charakterystyka

Batony w jelitach cienkich, odkrecane i pozostawione w zwojach. Powierzchnia batonu
lub zwiazanej petli, o Srednicy na przekroju okoto 40 mm i dtugosci 40 — 45 cm.
jasnoszara, gtadka, czysta. Konsystencja do$¢ $cista, smarowna, jedrna, dopuszcza si¢
pod ostonka niewielka ilo§¢ wytopionego ttuszczu; plaster grubosci 10 mm nie powinien
rozpas¢ si¢. Barwa przekroju szaro — kremowa do ciemnorézowej jednolita w calej
masie. Smak i zapach charakterystyczny dla uzytych surowcéw, dodatkéw i przypraw.
Zawartos¢ tluszczu nie wigcej niz 60%. Zawartos¢ soli nie wigcej niz 2,5%.

Sktadniki; migso z gléw wieprzowych, ttuszcz wieprzowy, watroba wieprzowa, woda,
kasza manna (gluten) sél, przyprawy naturalne i ich ekstrakty, zagestnik E407,
substancja konserwujaca E250

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 6°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 5 dni




Poz. 3,4

Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Nazwa grupy (produkty)

Salceson wiejski
Salceson bawarski

Charakterystyka

Produkt w ostonce sztucznej lub naturalnej. Powierzchnia gtadka produkt poddany
procesowi parzenia w komorze warzelniczej. Nie dopuszcza si¢ rozdzielenie plastra

w miejscu taczenia sktadnikéw. Wszystkie sktadniki w miar¢ rownomiernie roztozone.
Barwa powierzchni koloru uzytych surowcéw, przypraw i dodatkéw; przekroju —
mozaikowa, charakterystyczna dla uzytych surowcéw, przypraw i dodatkéw. Smak

i zapach charakterystyczny dla uzytych surowcow, dodatkéw i przypraw.

Sktadniki; migso z gléw wieprzowych, skérki wieprzowe, woda, sél, przyprawy
naturalne. Zawarto$¢ thuszczu nie wigcej niz 35% . Zawarto$¢ soli nie wigcej niz 3,0%.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 6°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoS$ci

Min 5 dni

Poz.5

Nazwa grupy (produkty)

Parowka cieleca cienka

Charakterystyka

Wedlina drobno rozdrobniona w jelitach naturalnych, odkrecona w odcinki okreslonej
dhugosci ok. 12 cm. Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcéw,
dopuszcza si¢ nieznaczne wycieki thuszczu i galaretki pod ostonka w koncach batonu,
otwory powietrza o srednicy 2mm, konsystencja soczysta. Smak i zapach
charakterystyczny dla paréwki parzonej z migsa cielecego oraz uzytych przypraw.
Migso cielgce 60% kasza manna (gluten), ekstrakty (gorczyca, seler), cukry (laktoza
Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m) nie wigcej niz 35,0%. Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej
niz 9,0. Zawarto$¢ soli,(NaCL), %(m/m), nie wigcej niz 2,5.

Zawarto$¢ azotanOw i azotynOw w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125%
(m/m) Zawartos¢ fosforu dodanego w postaci fosforandw w przeliczeniu na P205 —
nie wigcej niz 1,5g na 1kg. gotowego wyrobu..

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 7 dni




Poz. 6

Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Nazwa grupy (produkty)

Paréwka drobiowa cienka

Charakterystyka

Wedlina drobno rozdrobniona w jelitach naturalnych, odkr¢gcona w odcinki okreslonej
dlugosci ok. 12 cm. Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcéw,
dopuszcza si¢ nieznaczne wycieki thuszczu i galaretki pod ostonka w koficach batonu,
otwory powietrza o srednicy 2mm, konsystencja soczysta. Smak i zapach
charakterystyczny dla paréwki parzonej z mig¢sa cielgcego oraz uzytych przypraw.
Sktadniki; mi¢so drobiowe mechanicznie oddzielone 40%, migso drobiowe 15%, kasza
manna (gluten), ekstrakty ( gorczyca, seler ), cukry (laktoza )

Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m) nie wigcej niz 35,0%. Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej
niz 9,0. Zawarto$¢ soli,(NaCL), %(m/m), nie wigcej niz 2,5.

Zawarto$¢ azotanOw i azotynOw w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125%
(m/m) Zawarto$¢ fosforu dodanego w postaci fosforandw w przeliczeniu na P205 —
nie wigcej niz 1,5g na 1kg. gotowego wyrobu..

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidlowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ paleczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnos$ci

Min 7 dni

Poz.7

Nazwa grupy (produkty)

Paréwka wieprzowa (gruba)

Charakterystyka

Wedlina drobno rozdrobniona w jelitach naturalnych, odkr¢gcona w odcinki okreslonej
dlugosci ok. 12 cm. Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcéw,
dopuszcza si¢ nieznaczne wycieki thuszczu i galaretki pod ostonka w konficach batonu,
konsystencja soczysta. Smak i zapach charakterystyczny dla paréwki parzonej z migsa
wieprzowego oraz uzytych przypraw.

Sktadniki; migso wieprzowe niemniej niz 50%, kasza manna (gluten), ekstrakty
(gorczyca, seler), cukry (laktoza)

Zawarto$¢ ttuszczu,%(m/m) nie wigcej niz 35,0%. Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej
niz 9,0. Zawarto$¢ soli,(NaCL), %(m/m), nie wigcej niz 2,5.

Zawarto$¢ azotanOw i azotynOw w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125%
(m/m) Zawartos¢ fosforu dodanego w postaci fosforandw w przeliczeniu na P205 —
nie wigcej niz 1,5g na 1kg. gotowego wyrobu..

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidlowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnos$ci

Min 7 dni




Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Poz. 8

1. Nazwa grupy (produkty) Winerki — kielbaski

2. Charakterystyka Wedlina w ostonkach sztucznych lub naturalnych, odkrecona w odcinki okre$lonej
dlugosci i pozostawione w zwojach. Dopuszcza si¢ nieznaczne wycieki ttuszczu. Barwa
w przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcéw, dopuszcza si¢ otwory powietrza,
konsystencja soczysta. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy wedzonej, parzonej
Z migsa wieprzowego, ttuszczu oraz uzytych przypraw.
Migso wieprzowe 48%, migso wolowe 20% ekstrakty (gorczyca, seler), cukry (laktoza)

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni

Poz. 9

1. Nazwa grupy (produkty) Frankfurterki

2. Charakterystyka Kietbasa srednio rozdrobniona, wedzona, parzona, otrzymana z mig¢sa wieprzowego
i wotowego, peklowanego. Wyréb w jelitach baranich, odkrecane w odcinki dtugosci
ok. 25 cm. Powierzchnia batonu od jasnobrazowej do ciemnobrazowej, ostonka
pomarszczona. Na przekroju surowce rownomiernie roztozone. Barwa na przekroju
charakterystyczna dla uzytych surowcéw peklowanych; migsa od blador6zowej do
ciemnoczerwonej; thuszczu od kremowej do bialej. Smak i zapach charakterystyczny
dla kietbasy wedzonej, parzonej z migsa wieprzowego i wotowego oraz uzytych
przypraw.
Migso wieprzowe 48% migso wotowe 20% ekstrakty (gorczyca, seler), cukry (laktoza)

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, o$lizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnos$ci Min 14 dni




Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Poz. 10

1 Nazwa grupy (produkty) Boczek wedzony

2. Charakterystyka Boczek wieprzowy 100% bez kosci poddany procesowi wedzenia, Peklowany. Ksztatt
typowy dla boczku forma prostokata, dlugo$¢ 25 — 50 cm szerokos$¢ 10 — 20cm, grubosci
3 — 6 cm, bez skory, powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Barwa migsa od rézowe;j
do czerwonej, ttuszczu biata do kremowo szarej. Zapach i smak charakterystyczne dla
migsa i ttuszczu peklowanego, wedzonego, dodanych surowcow uzupetniajacych
i substancji dodatkowych.
W przekroju plastra o grubo$ci 3 mm, struktura dos¢ Scista niedopuszczalne skupiska
galarety na przekroju oraz wyciek soku oraz pozostatosci kosci.
Sktad surowcowy; boczek wp. bez kosci 100 %.
Zawarto$¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 4%. Zawarto$¢ azotanéw i azotynéw
w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125% (m/m).Zawarto$¢ fosforu dodanego
w postaci fosforanéw w przeliczeniu na P205 — nie wigcej niz 1,5g na lkg gotowego
wyrobu.
Do spozycia po obrdbce termiczne;j.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, o$lizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 6°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnos$ci Min 14 dni

Poz. 11

1. Nazwa grupy (produkty) Boczek faszerowany

2. Charakterystyka Zrolowany ptat boczku z farszem migsnym o dtugosci 25 — 40 cm, bez skory,
powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Barwa migsa od r6zowej do czerwonej, ttuszczu
biata do kremowo szarej powierzchnia sucha pokryta przyprawami. Zapach i smak
charakterystyczne dla migsa i thuszczu peklowanego, wedzonego, parzonego i dodanych
surowcOw uzupelniajacych i substancji dodatkowych.
W przekroju plastra o grubosci 3 mm, struktura dos¢ $cista z widocznym farszem
niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku oraz pozostatosci
kosci.
Sktad surowcowy; boczek wp. bez kosci 70%. Migso mielone z przyprawami
Zawarto$¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 4. Zawarto$¢ azotanéw i azotynéw
w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125% (m/m).Zawarto$¢ fosforu dodanego
w postaci fosforanéw w przeliczeniu na P205 — nie wigcej niz 1,5g na lkg gotowego
wyrobu.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, o$lizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnoS$ci Min 14 dni




Poz. 12

Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Nazwa grupy (produkty)

Baleron gotowany — sopel

Charakterystyka

Produkt wedzony, parzony, wyprodukowany z peklowanego karczku bez kosci. Ksztait
typowy dla mig$nia karczku zawieszonego na petelke, powierzchnia czysta, lekko
wilgotna o dtugosci do 30 cm i przekroju do 12 cm. Barwa na przekroju od r6zowej

do czerwonej, thuszczu biata z odcieniem rézowym. Struktura plastra do$¢ §cista na
plastrze grubosci 3 mm nie powinien si¢ rozpada¢, dopuszcza si¢ nieznacznie
rozdzielenie plastra w miejscach faczenia mig$ni . Smak i zapach charakterystyczne
dla wedzonki peklowanej, parzonej oraz dodanych surowcéw uzupetniajacych

i substancji dodatkowych. Sktad surowca — karczek b/k 100 %, przyprawy.

Zawarto$¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 30,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej
niz 14,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 4,0. Zawarto$¢ azotanow i
azotynow w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125% (m/m).Zawartos$¢ fosforu
dodanego w postaci fosforanow w przeliczeniu na P205 — nie wiecej niz 1,5g na 1kg
gotowego wyrobu.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ paleczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujagce — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnos$ci

Min 14 dni

Poz. 13

Nazwa grupy (produkty)

Kabanosy

Charakterystyka

Kietbasa $rednio rozdrobniona podsuszona. Kietbasa otrzymana z mig¢sa wieprzowego
(100g produktu otrzymanego z min 120g migsa wieprzowego), wedzona, parzona
w jelicie baranim lub z warchlakOw dlugo$ci 20-30 cm. o $rednicy do 20mm, barwa
powierzchni od brazowej do ciemnobrazowej, konsystencja S$cista, ostonka
pomarszczona $cisle przylegajaca do masy migsnej. Barwa migsa ciemnorézowa
do czerwonej, ttuszczu biata do kremowe;.

Zawartos¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 40,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej
niz 20,0. Zawarto$¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 3,5. Zawarto$¢ azotanéw

i azotynéw w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125% (m/m).Zawarto$¢ fosforu
dodanego w postaci fosforanéw w przeliczeniu na P205 — nie zawiera tych zwigzkOw
gotowym produkcie. ekstrakty ( gorczyca, seler ), cukry (laktoza )

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ paleczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni




Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Poz.14

1. Nazwa grupy (produkty) Salami

2. Charakterystyka Wedlina $rednio rozdrobniona, wyprodukowana z migsa wieprzowego, wolowego
peklowanego i tluszczu. Batony ze skorka w réznych posypkach (np. papryka czerwona,
zielona, pieprz, czosnek, cebula) Na przekroju surowce réwnomiernie roztozone. Plastry
grubosci 3 mm nie powinny si¢ rozpada¢. Barwa przekroju charakterystyczna dla
uzytych surowcow peklowanych; migsa od bladorézowej do ciemnoczerwonej; thuszczu
od kremowej do bialej. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy parzonej z mig¢sa
wieprzowego i wotowego oraz uzytych przypraw i dodatkéw.
Migso wieprzowe 33%, migso wolowe 32%, zawarto$¢ biatka nie mniej niz 18%,
thuszczu nie mniej niz 35%, soli nie mniej niz 4%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, o$lizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnoS$ci Min 21 dni

Poz. 15

1. Nazwa grupy (produkty) Rolada schabowa

2. Charakterystyka Produkt wedzony, parzony, wyprodukowany z peklowanego schabu bez kosci
owinigtego peklowanym boczkiem bez skéry, sznurowany. Ksztatt nieforemnego walca,
powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Barwa mig¢sa od rézowej do czerwonej, ttuszczu
biata z odcieniem rézowawym. Struktura plastra o grubosci 3 mm dos¢ $cista, dopuszcza
si¢ nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach aczenia schabu i boczku. Zapach i smak
charakterystyczny dla wedzonki peklowanej, wedzonej, parzonej oraz dodanych
surowcOw uzupetniajacych i substancji dodatkowych.
Migso schab b/k 38%, boczek wp. 38% zawarto$¢ biatka niemniej niz 18%, thuszczu nie
mniej niz 35%, soli nie mniej niz 4%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnoS$ci Min 14 dni




Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Poz. 16, 62

1 Nazwa grupy (produkty) Schab po bawarsku

2. Charakterystyka Produkt pieczony, otrzymany z nie peklowanego schabu bez kosci. Ksztatt nieforemnego
walca, powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Okrywa tluszczu do 0,2 cm.barwa migsa
szara, miejscami moze by¢ rézowa, tluszczu biata z odcieniem rézowym Struktura
plastra o grubosci 3 mm dos¢ $cista. Zapach i smak charakterystyczny dla wedliny nie
peklowanej oraz dodanych surowcéw uzupehiajacych i substancji dodatkowych.
Schab wp. 85% zawarto$¢ biatka niemniej niz 18%, tluszczu nie mniej niz 35%, soli
nie mniej niz 4%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujagce — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnoS$ci Min 14 dni

Poz. 17

1. Nazwa grupy (produkty) Pasztet wieprzowy— pieczony

2. Charakterystyka Wedlina podrobowa — w foremkach aluminiowych o wadze ok. 0,5kg. Wedlina
otrzymana z migsa wieprzowego i drobiowego, pieczona. Barwa powierzchni
jasnobrazowa do brazowej, konsystencja do$¢ Scista. Barwa na przekroju jasnorézowa
do r6zowej, zwiazanie dobre plastry grubosci Smm nie powinny si¢ rozpadac.
Pasztet wieprzowy min 40% mig¢sa wp. zawarto$¢ thuszczu nie wigcej niz 60%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujagce — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni




Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Poz.18,20
1. Nazwa grupy (produkty) Kielbasa torunska
Kielbasa slaska

2. Charakterystyka Kietbasa Srednio rozdrobniona, wedzona, parzona, otrzymana z migsa wieprzowego
i wotlowego, peklowanego. Batony w jelitach wieprzowych cienkich, odkrgcane
wodcinki od 20 cm — 40 cm.w zaleznosci od gatunku wedliny tworza zwoje.
Powierzchnia batonu od jasnobrazowej do ciemnobrazowej, ostonka pomarszczona.
Na przekroju surowce réwnomiernie roztozone. Barwa na przekroju charakterystyczna
dla uzytych surowcéw peklowanych; migsa od blador6zowej do ciemnoczerwonej;
thuszczu od kremowej do bialej. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy wedzonej,
parzonej z migsa wieprzowego i wotowego oraz uzytych przypraw.
Torunska migso wieprzowe 50% mig¢so drobiowe 12 %
Slaska migso wieprzowe 45%
Zawartos¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 28,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m),
nie wigcej niz 13,0. Zawarto$¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 2,7. Zawarto$¢
azotanéw 1 azotynébw w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125%
(m/m).Zawarto$¢ fosforu dodanego w postaci fosforanéw w przeliczeniu na P205 —
nie wiecej niz 1,5g na 1kg gotowego wyrobu.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni

Poz.19

L Nazwa grupy (produkty) Kietbasa podwawelska

2. Charakterystyka Kietbasa Srednio rozdrobniona, wedzona, parzona, otrzymana z migsa wieprzowego
i wotowego, peklowanego. Batony w jelitach wieprzowych cienkich, pozostawione
w zwojach, odkrecane w odcinki od 35 cm—45 cm.i $rednicy 28-32mm. Powierzchnia
batonu od jasnobrazowej do ciemnobrazowej, ostonka pomarszczona. Na przekroju
surowce rownomiernie roztozone. Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych
surowcow peklowanych; migsa od bladorézowej do ciemnoczerwonej; thiszczu
od kremowej do bialej. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy wedzonej,
parzonej z mig¢sa wieprzowego i drobiowego oraz uzytych przypraw.
Migso wieprzowe 67%, mig¢so drobiowe 8 % ekstrakty( gorczyca seler ) cukry( laktoza )
Zawarto$¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 30,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m),
nie wigcej niz 8,0. Zawarto$¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 3,0. Zawartos¢
azotanow 1 azotynow w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125%
(m/m).Zawarto$¢ fosforu dodanego w postaci fosforanow w przeliczeniu na P205 —
nie wiecej niz 1,5g na 1kg gotowego wyrobu

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnoSci Min 14 dni




Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Poz. 21

1 Nazwa grupy (produkty) Kietbasa ze wsi

2. Charakterystyka Kietbasa $rednio rozdrobniona podsuszana. Kietbasa otrzymana z migsa wieprzowego,
wedzona, parzona. Farsz nadziany w naturalne jelita wieprzowe, barwa powierzchni
brazowa, konsystencja S$cista, ostonka pomarszczona $ciSle przylegajaca do masy
migsnej. Barwa migsa ciemnorézowa do czerwonej, tluszczu biata do kremowej,
zwigzanie dobre plastry grubos$ci 2mm nie powinny si¢ rozpadac.
Migso wieprzowe 45%, migso wotowe 15% ekstrakty (gorczyca, seler), cukry (laktoza )

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni

Poz. 22

1. Nazwa grupy (produkty) Kielbasa jalowcowa

2. Charakterystyka Kietbasa $rednio rozdrobniona, we¢dzona. Kietbasa jalowcowa zrobiona jest ze starannie
wyselekcjonowanych kawatkéw chudego migsa. Ma wyrazny aromat jatowca. Jest
kietbasa o $cislej konsystencji i jasnor6zowej barwie migsa. Suszona w specjalnych,
klimatyzowanych pomieszczeniach. Uformowana w wianki o dlugosci zewngtrznej
ok. 35 — 45 cm. Sktadniki; migso wp. kLI I 50% i migso wotowe kL.III 15% czosnek
$wiezy, jatowiec. Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 42,0. Zawartos¢ biatka, %
(m/m), nie wiecej niz 8,0. Zawarto$¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 3,0

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujagce — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnos$ci Min 14 dni
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Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Poz.23

1 Nazwa grupy (produkty) Kielbasa mysliwska

2. Charakterystyka Kietbasa $rednio rozdrobniona, we¢dzona. Kietbasa mysliwska zrobiona jest ze starannie
wyselekcjonowanych kawatkéw chudego migsa. Ma wyrazny aromat mocnej wedzonki.
Jest kietbasg o $cistej konsystenciji i jasnor6zowej barwie migsa. Suszona w specjalnych,
klimatyzowanych pomieszczeniach. Uformowana w wianki o dlugosci zewnetrznej ok.
35-50 cm. Sktadniki; migso wp. k1. I 11 50% i migso wotowe kl. I IT 15%, czosnek
Swiezy. Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 42,0. Zawartos$¢ biatka, % (m/m),
nie wigcej niz 8,0. Zawarto$¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 3,0

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnoS$ci Min 14 dni

Poz. 24

1. Nazwa grupy (produkty) Kielbasa wiejska

2. Charakterystyka Kietbasa $rednio rozdrobniona podsuszana. Kietbasa otrzymana z migsa wieprzowego,
wedzona, parzona. Farsz nadziany w naturalne jelita wieprzowe, barwa powierzchni
brazowa, konsystencja Scista, ostonka pomarszczona S$ci$le przylegajaca do masy
mig¢snej. Barwa migsa ciemnor6zowa do czerwone;.
Sktadniki; Migso wieprzowe 92%, sdl, przyprawy naturalne.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, o$lizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni
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Poz. 25

Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Nazwa grupy (produkty)

Kielbasa biata surowa

Charakterystyka

Kietbasa $rednio rozdrobniona, wyprodukowana z migsa wieprzowego i wolowego,
peklowanego. Batony w jelitach wieprzowych cienkich, odkrgcone w odcinki o dtugosci
ok. 14 cm. do 16 cm i $rednicy 32 — 36mm. Powierzchnia batonu wilgotna, typowa
dla kietbasy nie we¢dzonej i nie parzonej. Na przekroju surowce rownomiernie roztozone.
Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcéw peklowanych; migsa
od bladorézowej do ciemnoczerwonej; thuszczu od kremowej do biatej. Smak i zapach
charakterystyczny dla kietbasy surowej z migsa wieprzowego i wolowego oraz uzytych
przypraw i dodatkow.

Migso wieprzowe 50%, migso wotowe 18% ekstrakty (gorczyca, seler), cukry (laktoza)
Zawartos¢ thuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 28,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej
niz 12,0. Zawarto$¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wiecej niz 2,5

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnos$ci

Min 4 dni

Poz.26

Nazwa grupy (produkty)

Kielbasa biala grilowa

Charakterystyka

Kietbasa $rednio rozdrobniona, wyprodukowana z migsa wieprzowego i wolowego,
peklowanego. Batony w jelitach wieprzowych cienkich, odkrgcone w odcinki o dtugosci
ok. 14 cm.do 16 cm i $rednicy 32 — 36mm. Powierzchnia batonu sucha, typowa
dla kietbasy nie wedzonej i nie parzonej w ziolowej posypce Na przekroju surowce
rownomiernie roztozone. Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcéw
peklowanych; migsa od bladorézowej do ciemnoczerwonej; tluszczu od kremowej
do bialej. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy surowej z mi¢sa wieprzowego
i wolowego oraz uzytych przypraw i dodatkow.

Migso wieprzowe 50%, migso wotowe 18% ekstrakty (gorczyca, seler), cukry (laktoza).
Zawarto$¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 28,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej
niz 12,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 2,5.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 4 dni
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Poz.27

Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Nazwa grupy (produkty)

Kielbasa ogniskowa

Charakterystyka

Kietbasa $rednio rozdrobniona, wyprodukowana z migsa wieprzowego (lopatka)
i drobiowego. Batony w jelitach wieprzowych cienkich, odkrgcone w odcinki o dtugosci
ok. 14 cm.do 16 cm i $rednicy 28-32mm. Powierzchnia batonu wilgotna, typowa dla
kietbasy nie wedzonej i nie parzonej. Na przekroju surowce rownomiernie roztozone.
Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcéw migsa od bladorézowej
do ciemnoczerwonej; ttuszczu od kremowej do bialej. Smak i zapach charakterystyczny
dla kietbasy z migsa wieprzowego oraz uzytych przypraw i dodatkéw.

Migso wieprzowe 50%, mig¢so drobiowe 15%

Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigeej niz 28,0. Zawartos$¢ biatka, %(m/m), nie mniej
niz 12,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wiecej niz 2,5.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnos$¢ paleczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoS$ci

Min 4 dni

Poz. 28

Nazwa grupy (produkty)

Kielbasa zywiecka

Charakterystyka

Wedlina grubo rozdrobniona, wyprodukowana z migsa wieprzowego i woltowego,
peklowanego. Batony w ostonkach biatkowych, klipsowane o dtugosci od 35 cm do 45
cm i $rednicy od 65mm  do 80mm Powierzchnia batonu od jasnobrazowej
do ciemnobrazowej, ostonka pomarszczona, ksztalt wilasciwy dla uzytej ostonki.
Na przekroju surowce réwnomiernie rozmieszczone. Plastry grubosci 3 mm nie powinny
si¢ rozpadac.

Uklad sktadnikéw — okoto 40% powierzchni przekroju stanowia kawalki grubo
rozdrobnione, rozmieszczone zwigzane masa wigzaca dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie polaczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska jednego
ze sktadnikéw zacieki tluszczu i galarety pod ostonka. Barwa na przekroju
charakterystyczna dla uzytych surowcow peklowanych; migsa od bladorézowej
do ciemnoczerwonej; tluszczu od kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny
dla kietbasy wedzonej, parzonej z migsa wieprzowego i wolowego oraz uzytych
przypraw.

Zawarto$¢ migsa wieprzowego nie mniej niz 70%, migsa wotowego nie miej niz 15%.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 4 dni
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Poz. 29

Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Nazwa grupy (produkty)

Kielbasa piwna

Charakterystyka

Wedlina $rednio rozdrobniona, wyprodukowana z peklowanego migsa wieprzowego
i wotowego. Batony w ostonkach biatkowych, klipsowane. Powierzchnia batonu gtadka,
ksztalt wlasciwy dla uzytej ostonki. Na przekroju surowce réwnomiernie rozmieszczone.
Plastry grubosci 4 mm nie powinny si¢ rozpada¢, dopuszcza si¢ nieznaczne rozdzielenie
plastra. Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcéw peklowanych;
migsa od bladorézowej do ciemnoczerwonej. Smak i zapach charakterystyczny
dla kietbasy wedzonej, parzonej z migsa wieprzowego oraz uzytych przypraw
i dodatkéw.

Migso wieprzowe 56%, migso wotowe 20%.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, o$lizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 14 dni

Poz. 30, 64

Nazwa grupy (produkty)

Kielbasa krakowska sucha

Charakterystyka

Wedlina grubo rozdrobniona, wyprodukowana z migsa wieprzowego peklowanego.
Batony w ostonkach biatkowych, kliprowane diugosci od 25 cm-35 cm i Srednicy
od 65mm - 80mm. Powierzchnia batonu od jasnobrazowej do ciemnobrazowej, ostonka
pomarszczona, ksztalt wlasciwy dla uzytej ostonki. Na przekroju surowce réwnomiernie
rozmieszczone. Plastry grubosci 3 mm nie powinny si¢ rozpada¢. Uktad sktadnikéw —
okoto 40% powierzchni przekroju stanowia kawatki grubo rozdrobnione, rozmieszczone
zwigzane masa wigzaca dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie potaczone
ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw zacieki thuszczu
i galarety pod ostonka. Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcéw
peklowanych; migsa od bladorézowej do ciemnoczerwonej; thuszczu od kremowej
do bialej. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy wedzonej, parzonej z migsa
wieprzowego i wotowego oraz uzytych przypraw.

Sktadniki; Migso wieprzowe (100g produktu otrzymanego z min 112g migsa
wieprzowego) s6l, przyprawy naturalne, ekstrakty (gorczyca, seler) cukry (laktoza)
Zawarto$¢ thuszezu, %(m/m), nie wigeej niz 20,0. Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej
niz 12,0. Zawarto$¢ soli, (NaCL), %(m/m), nie wigcej niz 4.0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ paleczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 14 dni

14




Poz. 31, 65

Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

1.

Nazwa grupy (produkty)

Kielbasa krakowska parzona

2.

Charakterystyka

Wedlina grubo rozdrobniona, wyprodukowana z migsa wieprzowego peklowanego.
Batony w ostonkach biatkowych, kliprowane o dtugosci od 35 cm — 45 cm i $rednicy
od 65mm — 80mm. Powierzchnia batonu gtadka od jasnobrazowej do ciemnobrazowej,
ksztalt wlasciwy dla uzytej ostonki. Na przekroju surowce réwnomiernie rozmieszczone.
Plastry grubosci 4 mm nie powinny si¢ rozpada¢. Uklad sktadnikéw — okoto 40%
powierzchni przekroju stanowia kawatki grubo rozdrobnione, rozmieszczone zwigzane
masa wiazaca dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie potaczone ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze skladnikOw zacieki tluszczu i galarety
pod ostonka. Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcow
peklowanych; migsa od bladorézowej do ciemnoczerwonej; tluszczu od kremowej
do bialej. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy wedzonej, parzonej z migsa
wieprzowego oraz uzytych przypraw.

Mieso wieprzowe nie mniej niz 70% .

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoS$ci

Min 14 dni

Poz. 32, 66

1.

Nazwa grupy (produkty)

Kielbasa szynkowa wieprzowa

2.

Charakterystyka

Wedlina grubo rozdrobniona, wyprodukowana z migsa wieprzowego peklowanego.
Batony w ostonkach biatkowych, przewiazanych przedza wzdtuz i w poprzek, konce
ostonek zwigzane przgdza. Powierzchnia batonu gtadka, barwy od jasnobrazowej

do ciemnobrazowej, ksztatt wlasciwy dla uzytej ostonki. Plastry grubos$ci 4 mm

nie powinny si¢ rozpadac, dopuszcza si¢ rozdzielenie plastra w miejscach taczenia
migs$ni. Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych mig¢éni wieprzowych
peklowanych. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy wedzonej, parzonej z migsa
wieprzowego oraz uzytych przypraw.

Sktad surowcowy — wyrdb czysto wieprzowy—zawarto$¢ migsa wieprzowego nie mniej
niz 74%. Produkt wedzony, parzony, grubo rozdrobniony przyprawy. ekstrakty
(gorczyca, seler) cukry (laktoza)

Zawartos¢ ttuszczu, %(m/m), nie wigcej niz 15,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej
niz 14,0. Zawarto$¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 3,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, o$lizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Minl14 dni
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Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Poz. 33

1. Nazwa grupy (produkty) Pieczen z serem

2. Charakterystyka Produkt pieczony w foremce prostokatnej aluminiowej o wadze ok.05kg. Powierzchnia
batonu posypana przyprawami i ozdobna posypka. Konsystencja do$¢ $cista, plastry
grubosci 4 mm nie powinny si¢ rozpada¢. Nie dopuszcza si¢ wytopionego tluszczu
i galarety na powierzchni spodniej i bocznej. Barwa na przekroju charakterystyczna
dla uzytych surowcéw peklowanych. Smak i zapach charakterystyczny dla produktu
pieczonego z migsa wieprzowego oraz przypraw i dodatkéw. W przekroju widoczny
ser zOtty.
Sktadniki; Migso wieprzowe 75%, biatko sojowe, ser z6lty, ekstrakty (gorczyca, seler)
cukry (laktoza) zawarto$¢ soli % m/m nie wigcej niz 2,5

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, o$lizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnos$ci Min 14 dni

Poz. 34

1. Nazwa grupy (produkty) Pieczen rzymska

2. Charakterystyka Produkt pieczony w foremce prostokatnej aluminiowej o wadze ok.05kg. Powierzchnia
batonu posypana przyprawami i ozdobng posypka. Konsystencja do$¢ $cista, plastry
grubosci 4 mm nie powinny si¢ rozpada¢. Nie dopuszcza si¢ wytopionego thuszczu
i galarety na powierzchni spodniej i bocznej. Barwa na przekroju charakterystyczna
dla uzytych surowcéw peklowanych. Smak i zapach charakterystyczny dla produktu
pieczonego z migsa wieprzowego oraz przypraw i dodatkow.
Sktfadniki; Migso wieprzowe 75%, biatko sojowe, ekstrakty (gorczyca, seler) cukry
(laktoza) zawarto$¢ soli % m/m nie wigcej niz 2,5

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni
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Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Poz. 35

1. Nazwa grupy (produkty) Mortadela

2. Charakterystyka Kietbasa drobno rozdrobniona, homogenizowana, parzona, otrzymana z mig¢sa
wieprzowego. Batony w ostonkach poliamidowych, kliprowane o dtugosci od 35 cm
do 40 cm, $rednicy od 70 mm do 85 mm. Nie dopuszcza si¢ nieznaczne wycieki thuszczu
i galarety pod ostonka. Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcéw,
dopuszcza si¢ otwory powietrza, konsystencja soczysta. Plastry grubosci 3 mm
nie powinny si¢ rozpada¢. Smak i zapach charakterystyczny dla kielbasy parzonej
z migsa wieprzowego, thuszczu oraz uzytych przypraw, ekstrakty (gorczyca, seler) cukry
(laktoza)
Zawarto$¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 35,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej
niz 10,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 3,0
Migso wieprzowe 24 %, migso drobiowe 16%, podgardle, ttuszcz drobny, gorczyca,
gatka muszkatotowa.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy coli nieobecne w 0,01g
Bezglutenowe laseczki przetrwalnikujace nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnos$ci Min 7 dni

Poz.36

1. Nazwa grupy (produkty) Kurczak gotowany

2. Charakterystyka Wedlina z drobiu grubo rozdrobniona, parzona z dodatkiem biatka wieprzowego
kolagenowego.
Sktadniki: filet z piersi kurczat nie mniej niz 78%, woda, sol, skrobia modyfikowana,
biatko wieprzowe kolagenowe.
Produkt w ostonce niejadalne;j

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni
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Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Poz. 37

L Nazwa grupy (produkty) Kaski drobiowe wedzone

2. Charakterystyka Kawatki filetu drobiowego poddane procesowi wedzenia. Konsystencja — jedma,
elastyczna,
Powierzchnia — czysta, gtadka
Barwa — lekko brazowa charakterystyczna dla dymu wedzarniczego
Smak i zapach charakterystyczny dla migsa drobiowego i dymu wedzarniczego
Sktad surowcowy; Filet drobiowy 100% .

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
nie dopuszcza si¢ migsni i skory niezwigzanych ze soba, krwawe nacieki zewngtrzne
i wewnegtrzne, o$lizglo$¢, nalot plesni, zazielenienie migsa,
stosowanie §rodkéw konserwujacych np. octanéw, soli peklowej itp.,
objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, mi¢so poszarpane,
wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw.

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — plastikowe pojemniki

znakowanie Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Kaski drobiowe wedzone przechowywane w warunkach chtodniczych w t temperaturze
2°C do 8°C

6. Transport Kaski drobiowe wedzone nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni

Poz. 38

L Nazwa grupy (produkty) Udko z kurczaka wedzone

2. Charakterystyka Udka bedace koscia udowa, koScia piszczelowa i koScig strzalkowa wiacznie
z przylegajacymi mig¢éniami.  Udka powinny by¢ wiasciwie umig$nione, linie cigc
réowne, gladkie, migso prawidlowo wykrwawione i ocieknigte, skéra bez przebarwief
oraz resztek upierzenia.
Konsystencja — jedrna, elastyczna,
Powierzchnia — czysta, gtadka, niepostrzgpiona, bez opitkéw kosci, przekrwien,
glebszych ponacinan.
Barwa — lekko brazowa charakterystyczna dla dymu wedzarniczego
Smak i zapach charakterystyczny dla migsa drobiowego i dymu wedzarniczego

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza si¢ migsni i skéry niezwigzanych ze soba,
krwawe nacieki zewngtrzne i wewngtrzne, o$lizglo$¢, nalot plesni, zazielenienie migsa,
stosowanie §rodkéw konserwujacych np. octanéw, soli peklowej itp.,
objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, migso poszarpane,
wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — plastikowe pojemniki

znakowanie Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Udka wedzone przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Udka wedzone nalezy przewozi¢ Srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujagce — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnoS$ci Min 14 dni
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Poz.39

Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Nazwa grupy (produkty)

Filet z indyka wedzony

Charakterystyka

Wedzonka indycza parzona. Wedzonka otrzymana z filetu indyczego, wedzona, parzona.
Barwa migsa blado rézowa do rézowej, czeSciowo pokryta warstewka tluszczu.
Zapach i smak charakterystyczne dla wegdzonki oraz dodanych przypraw.

Migso filet z indyka 95%, ekstrakty (gorczyca, seler) cukry (laktoza)

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoS$ci

Min 14 dni

Poz. 40

Nazwa grupy (produkty)

Poledwica cyganska

Charakterystyka

Produkt wedzony, parzony, wyprodukowany z peklowanego schabu bez kosci. Ksztalt
nieforemnego walca, powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Barwa migsa od jasnorézowej
do ciemnorézowej. Struktura plastra o grubo$ci 3 mm do$¢ Scista. Zapach i smak
charakterystyczne dla wedzonki peklowanej, wedzonej, parzonej oraz dodanych
przypraw.

Migso wieprzowe — schab 75%, ekstrakty (gorczyca, seler) cukry (laktoza)

Zawartos¢ ttuszczu,%(m/m) nie wigeej niz 6,0. Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz
15,0. Zawarto$¢ soli, (NaCL), %(m/m), nie wigcej niz 4,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, o$lizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane
Nie dopuszcza si¢ wyrobu wysokowydajnego.

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ paleczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 14 dni
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Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Poz. 41

1. Nazwa grupy (produkty) Poledwica sopocka

2. Charakterystyka Produkt wedzony, parzony, wyprodukowany z peklowanego schabu bez kosci. Ksztatt
nieforemnego walca, powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Okrywa thuszczu do 0,2 cm.
Barwa migsa od jasnorézowej do ciemnorézowej. Struktura plastra o grubosci 3 mm
do$¢ Scista. Zapach i smak charakterystyczne dla wedzonki peklowanej, wedzonej,
parzonej oraz dodanych przypraw.
Migso wieprzowe — schab 86%, ekstrakty (gorczyca, seler) cukry (laktoza)
Zawarto$¢ ttuszczu, %(m/m) nie wigcej niz 6,0. Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz
15,0. Zawarto$¢ soli, (NaCL), %(m/m), nie wigcej niz 4,0.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane
Nie dopuszcza si¢ wyrobu wysokowydajnego.

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni

Poz. 42

1. Nazwa grupy (produkty) Poledwica surowa

2. Charakterystyka Produkt wedzony, nie parzony, wyprodukowany z peklowanego schabu bez kosci.
Ksztalt nieforemnego walca, powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Okrywa tluszczu
do 0,2 cm. Barwa migsa od jasnorézowej do ciemnorézowej. Struktura plastra o grubosci
3 mm dos¢ $cista. Zapach i smak charakterystyczne dla wedzonki peklowanej, wedzonej,
nie parzonej oraz dodanych przypraw.
Migso wieprzowe 100%
Zawarto$¢ ttuszczu,%(m/m) nie wigcej niz 6,0. Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej niz
15,0. Zawarto$¢ soli,(NaCL), %(m/m), nie wigcej niz 4,0.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane
Nie dopuszcza si¢ wyrobu wysokowydajnego.

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujagce — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnoS$ci Min 14 dni
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Poz.43

Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Nazwa grupy (produkty)

Poledwica wedzona z kurczaka

Charakterystyka

Produkt wyprodukowany z migsa drobiowego kurczat bez ko$ci w przewazajacej czesci
rozdrobniony na czastki o wielkosci powyzej 20 mm. Polgdwica w ostonce
poliamidowej z nadrukiem koloru zlotego Ksztalt nieforemnego walca, ok. 25 cm,
$rednicy ok. 73 mm., powierzchnia czysta, ostonka przylegajaca do farszu. Barwa migsa
blado kremowa. Konsystencja soczysta, jedrna. Struktura plastra o grubosci 3 mm dos$¢
Scista. Zapach i smak charakterystyczne dla wedzonki peklowanej, wedzonej
oraz dodanych przypraw.

Migso filet kurczaka nie mniej niz 60%

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, o$lizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ paleczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 14 dni

Poz. 44, 56

1.

Nazwa grupy (produkty)

Szynka delikatesowa

2.

Charakterystyka

Wyréb otrzymany z zespotéw migs$ni szynki, sznurowana, peklowana, wedzona,
parzona. Powierzchnia czysta, wilgotna. Barwa migsa rézowa do czerwonej.

Uktad migéni i ttuszczu zgodny z budowa anatomiczng szynki. Okrywa zewngtrzna
ttuszczu do 2 cm. Plastry grubosci 4 mm nie powinny si¢ rozpada¢, dopuszcza

si¢ rozdzielenie plastra w miejscach faczenia migsni. Zapach i smak charakterystyczne
dla szynki peklowanej, wedzonej, parzonej i dodanych surowcéw uzupehiajacych

i substancji dodatkowych.

Mieso wieprzowo — wolowe nie mniej niz 70%

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 14 dni

21




Poz. 45, 57

Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

1.

Nazwa grupy (produkty)

Szynka wiejska

Charakterystyka

Szynka otrzymana z zespotéw migéni szynki, uformowana za pomoca sznurka
(sznurowanie szpagatem) podawana procesowi wedzenia i parzenia. Ksztatt walca,
powierzchnia z charakterystycznym wzorem. Barwa na przekroju r6zowa do czerwone;.
Uktad migéni zgodny z budowa anatomiczng szynki. Plastry grubo$ci 4 mm nie powinny
si¢ rozpada¢. Zapach i smak wlasciwe dal szynki peklowanej, wedzonej, parzonej

i dodanych przypraw.

Migso wieprzowe nie mniej niz 75% — 80%

Sktad surowcowy — szynka wieprzowa b/k bez golonki do produkcji wedzonek — 100%
przyprawy, ekstrakty (gorczyca, seler) cukry (laktoza). Zawarto$¢ thuszczu, % (m/m), nie
wigcej niz 8,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej niz 14,0. Zawarto$¢ soli, (NaCL),
% (m/m), nie wigcej niz 4,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 6°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoS$ci

Min 14 dni

Poz.46, 58

1.

Nazwa grupy (produkty)

Szynka tradycyjna gotowana

Charakterystyka

Szynka otrzymana z zespotéw migsni szynki, uformowana za pomoca siatki
termokurczliwej zamykanej klipsem podawana procesowi wedzenia i parzenia.

Barwa na przekroju r6zowa do czerwonej. Uktad mig$ni zgodny z budowa anatomiczng
szynki. Plastry grubo$ci 4 mm nie powinny si¢ rozpada¢. Zapach i smak wiasciwe dala
szynki peklowanej, wedzonej, parzonej i dodanych przypraw.

Migso wieprzowe nie mniej niz 65% — 70%

Sktad surowcowy — szynka wieprzowa b/k bez golonki do produkcji wedzonek — 100%
przyprawy, ekstrakty (gorczyca, seler) cukry (laktoza)

Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 25,0. Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej
niz 14,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 3,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, o$lizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 6°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 14 dni
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Poz.47

Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Nazwa grupy (produkty)

Szynka cyganska

Charakterystyka

Szynka otrzymana z zespotéw migéni szynki, uformowana za pomoca sznurka
(sznurowanie szpagatem) podawana procesowi wedzenia i parzenia. Ksztatt walca,
powierzchnia z delikatng posypka. Barwa na przekroju r6zowa do czerwonej. Uktad
mig¢$ni zgodny z budowa anatomiczng szynki. Plastry grubo$ci 3 mm nie powinny si¢
rozpada¢. Zapach i smak wlasciwe dal szynki peklowanej, wedzonej, parzone;j i
dodanych przypraw.

Migso wieprzowe nie mniej niz 75% — 80%

Sktad surowcowy — szynka wieprzowa b/k bez golonki do produkcji wedzonek — 100%
przyprawy, ekstrakty (gorczyca, seler) cukry (laktoza)

Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 8,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej
niz 14,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wiecej niz 4,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ paleczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoS$ci

Min 14 dni

Poz. 48, 59

Nazwa grupy (produkty)

Szynka konserwowa

Charakterystyka

Produkty parzone, wyprodukowane z migsa wieprzowego peklowanego z dodatkiem
przypraw i surowcéw uzupetniajacych. Batony w ostonkach poliamidowych
bezbarwnych — sztucznych, kliprowane o dlugosci 38 cm, $rednicy 12 cm. Powierzchnia
batonu gtadka, ksztalt wtasciwy dla uzytej ostonki i formy. Barwa na przekroju
charakterystyczna dla uzytego mi¢sa peklowanego; mi¢so od blador6zowej

do ciemnoczerwone;j. Plasterki grubo$ci 3 mm nie powinny si¢ rozpadac, nie dopuszcza
si¢ rozdzielenie plastra konsystencja $cista. Smak i zapach charakterystyczny

dla wedliny parzonej z migsa wieprzowego oraz dodanych przypraw i surowcéw
uzupetniajacych.

Migso wieprzowe nie mniej niz 87 — 90%

Sktad surowcowy: przyprawy, ekstrakty (seler, gorczyca), cukry (laktoza), biatko
sojowe. Zawarto$¢ thuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 20,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m),
nie mniej niz 14,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 3,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie witasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 14 dni

23




Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Poz.49

1. Nazwa grupy (produkty) Szynka krolewska

2. Charakterystyka Produkty parzone, wyprodukowane z migsa wieprzowego peklowanego z dodatkiem
przypraw i surowcéw uzupetniajacych. Batony w ostonkach sztucznych, kliprowane.
Powierzchnia batonu gladka, ksztalt wiasciwy dla uzytej ostonki i formy. Barwa na
przekroju charakterystyczna dla uzytego mig¢sa peklowanego; mig¢so od bladorézowej
do ciemnoczerwone;j. Plasterki grubo$ci 4 mm nie powinny si¢ rozpada¢, dopuszcza si¢
nieznaczne rozdzielenie plastra. Smak i zapach charakterystyczny dla wedliny parzonej
z migsa wieprzowego oraz dodanych przypraw i surowcéw uzupetniajacych.
Mieso wieprzowe nie mniej niz 75%.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni

Poz. 50, 67

1. Nazwa grupy (produkty) Szynka — ogonéwka

2. Charakterystyka Wedzonka wieprzowa parzona. Wedzonka otrzymana z czgéci szynki wieprzowej
peklowanej bez kosci, wedzona, parzona. Wedzonka osznurowana wzdtuz i w poprzek;
barwa migsa rézowa do blado czerwonej, barwa ttuszczu biata do jasno zéttej, czgéciowo
pokryta warstewka ttuszczu.
Migso wieprzowe nie mniej niz 87 — 90%
Sktad surowcowy : przyprawy, ekstrakty (seler, gorczyca), cukry (laktoza), biatko
sojowe
Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 10,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej
niz 14,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 4,0.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni
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Poz. 51, 61

Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

1.

Nazwa grupy (produkty)

Szynka dziadziuni

2.

Charakterystyka

Wyrdb otrzymany z zespotéw migsni szynki, w siatce formujacej, peklowana, wedzona,
parzona. Powierzchnia czysta, wilgotna. Barwa migsa rézowa do czerwonej.

Uktad migéni i ttuszczu zgodny z budowa anatomiczng szynki. Plastry grubo$ci 4 mm
nie powinny si¢ rozpada¢, dopuszcza si¢ rozdzielenie plastra w miejscach laczenia
mie¢$ni. Zapach i smak charakterystyczne dla szynki peklowanej, wedzonej, parzone;j

i dodanych surowcéw uzupetniajacych i substancji dodatkowych.

Migso wieprzowe 70%

Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 10,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej
niz 14,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 4,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ paleczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujagce — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoS$ci

Min 14 dni

Poz. 52

Nazwa grupy (produkty)

Szynka wieprzowa pieczona

Charakterystyka

Szynka otrzymana z zespotéw migéni szynki, poddana procesowi pieczenia w
piekarniku. Waga szynki 5 — 8 kg. Barwa na przekroju rézowa do czerwonej.

Uktad migéni zgodny z budowa anatomiczng szynki. Plastry grubo$ci 3 mm nie powinny
si¢ rozpada¢. Zapach i smak wtasciwe dala szynki peklowanej, wedzonej, parzonej

i dodanych przypraw.

Migso wieprzowe 100%

Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 10,0. Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej
niz 16,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 4,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ paleczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujagce — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoS$ci

Min 14 dni
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Poz.53

Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Nazwa grupy (produkty)

Szynka (mielonka) tyrolska

Charakterystyka

Wedlina wieprzowa $rednio rozdrobniona . Produkt blokowy o prostokatnym przekroju
o wadze ok. 1,5 kg

Zawarto$¢ migsa wieprzowego nie mniej niz 60%

Zawarto$¢ azotanOw i azotynOw w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125%
(m/m) Zawarto$¢ fosforu dodanego w postaci fosforanéw w przeliczeniu na P205 —

nie wigcej niz 1,5g na 1kg. gotowego wyrobu.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidlowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 7°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwéreze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 14 dni

Poz. 54

Nazwa grupy (produkty)

Szynka zbdjnicka

Charakterystyka

Szynka otrzymana z zespoléw migéni szynki, uformowana za pomoca sznurka
(sznurowanie szpagatem) udekorowana ciemna posypka poddawana procesowi
wedzenia i parzenia. Barwa na przekroju rézowa do czerwonej. Uktad migé$ni zgodny

z budowa anatomiczng szynki. Plastry grubosci 3 mm nie powinny si¢ rozpada¢. Zapach
i smak wihasciwe dal szynki peklowanej, wedzonej, parzonej i dodanych przypraw.
Migso wieprzowe nie mniej niz 75% — 80%

Przyprawy, biatko sojowe

Zawarto$¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 8,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej
niz 14,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 4,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ paleczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoS$ci

Min 14 dni

26




Zatgcznik nr 1.1.A do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamowienia_wedliny

Poz. 55, 63

1 Nazwa grupy (produkty) Wedzonka chiopska

2. Charakterystyka Wedzonka otrzymana z czg$ci szynki wieprzowej peklowanej bez ko$ci, wedzona,
parzona  uformowana za  pomoca  sznurka  (sznurowanie  szpagatem).
Wedzonka osznurowana wzdtuz i w poprzek; barwa mig¢sa rézowa do blado czerwonej,
barwa tluszczu biata do jasno zottej, pokryta skora w okoto 20% oraz czg¢§ciowo pokryta
warstewka ttuszczu. Schab wieprzowy b/k 40%, boczek wieprzowy 36%.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni

Poz. 60

1. Nazwa grupy (produkty) Szynka wedzona

2. Charakterystyka Szynka otrzymana z mig$ni szynki wieprzowej, uformowana za pomoca sznurka
(sznurowanie szpagatem) tradycyjnie wedzona , parzona. Barwa na przekroju rézowa do
czerwonej. Uktad mig$ni zgodny z budowa anatomiczng szynki. Plastry grubosci 3 mm
nie powinny si¢ rozpada¢. Zapach i smak wlasciwe dla szynki peklowanej, wedzonej,
parzonej i dodanych naturalnych przypraw.
Migso wieprzowe nie mniej niz 80%. Przyprawy, biatko sojowe
Zawartos¢ ttuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 8,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej
niz 14,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 4,0.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwoércze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujagce — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnos$ci Min 14 dni

Wymagania dodatkowe dla wedlin porcjowanych.

Wedliny porcjowane w plastry, w opakowaniach hermetycznie zamknigtych, wyposazonych w fatwe
otwieranie umozliwiajace szybki dostep do zawarto$ci bez dodatkowych narzgdzi (np. noza, nozyczek
itp.). Zawarto$¢ kazdego opakowania od 60g — 80g.

Ilo$¢ porcji bedzie podawana w ramach potrzeby przez Zamawiajaca.
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