Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

4

4

Poz.1

1. Nazwa grupy (produkty) Kaszanka jeczmienna

2. Charakterystyka Wyr6b podrobowy w ostonce naturalnejsrednicy 2,8-3,2 cm odkcane gd&g i dotem
odcinki okrélonej dlugdgci ok. 20cm. Poddawany procesowi parzenia. Barwa na
przekroju — brunatna, kaszy szara typowa diayeh surowcéw, dodatkéw i przypraw.
Na przekroju sktadniki rownomiernie roztine; konsystencjgcista dopuszczasi
nieliczne pcherzyki powietrza pod ostoak
Sktadniki; kaszagczmienna, miso z gléw wieprzowych, podroby wieprzowe, skorki
wieprzowe, krew, pieprz, sol nie gwiej niz 2,5%, tluszcz nie wtej niz 40,0%.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obaguijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w temapurze 9C do 6C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 2

1 Nazwa grupy (produkty) Pasztetowa extra

2. Charakterystyka Batony w jelitach cienkich, odkcane i pozostawione w zwojach. Powierzchnia batol
lub zwigzanej ptli, o srednicy na przekroju okoto 40 mm i diugo40-45 cm.
jasnoszara, gtadka, czysta. Konsystencjg écsta, smarownagfirna, dopuszczaesi
pod ostonk niewielka ilos¢ wytopionego tluszczu; , plaster grdbblOmm nie powinien
rozpac sig. Barwa przekroju szaro-kremowa do ciemromie] jednolita w catej masie
Smak i zapach charakterystyczny digtych surowcow, dodatkéw i przypraw.
Zawartd¢ thuszczu nie wicej niz 60 % . Zawart& soli nie wecej niz 2,5%.
Sktadniki; meso z gtéw wieprzowych, tluszcz wieprzowyatwoba wieprzowa, woda,
kasza manna (gluten) sol, przyprawy naturalne elctrakty, zagstnik E407 ,
substancja konserwaga E250

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikgiwej jakdici.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni




Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

4

4

Poz. 3,4
1. Nazwa grupy (produkty) Salceson wiejski
Salceson bawarski

2. Charakterystyka Produkt w ostonce sztucznej lub naturalnej. Powtenza gtadka produkt poddany
procesowi parzenia w komorze warzelniczej. Nie dapna sj rozdzielenie plastra w
miejscu hczenia sktadnikow. Wszystkie skfadniki w mabwnomiernie rozitzone.
Barwa powierzchni koloruzytych surowcow, przypraw i dodatkéw; przekroju —
mozaikowa, charakterystyczna dia/tych surowcéw, przypraw i dodatkéw. Smak i
zapach charakterystyczny dlaytych surowcow, dodatkéw i przypraw.
Sktadniki; meso z gtéw wieprzowych, skoérki wieprzowe, woda, gdzyprawy
naturalne. Zawartg ttuszczu nie wjcej niz 35 % . Zawart& soli nie wicej niz 3,0%.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obaguijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do 6C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz.5

1. Nazwa grupy (produkty) Paréwka ciekca cienka

2. Charakterystyka Wedlina drobno rozdrobniona w jelitach naturalnydukrecona w odcinki okrédonej
diugaici ok. 12 cm. Barwa na przekroju charakterystyadiaarytych surowcéw,
dopuszcza ginieznaczne wycieki ttuszczu i galaretki pod oktpw koncach batonu,
otwory powietrza dgrednicy 2mm, konsystencja soczysta. Smak i zapach
charakterystyczny dla paréwki parzonej zsai cietcego oraz gytych przypraw.
Migso cietce 60% kasza manna (gluten), ekstrakty ( gorcaelar ), cukry (laktoza
Zawartag¢ tluszczu,%(m/m) nie wtej niz 35,0%. Zawart&@ biatka, %(m/m), nie mniej
niz 9,0. Zawartéc soli,(NaCL), %(m/m), nie wicej niz 2,5.
Zawartg¢ azotadw i azotyrow w przeliczeniu na NaNO2 nie yaej niz 0,0125% (
m/m) Zawarté¢ fosforu dodanego w postaci fosfoéanw przeliczeniu na P205- nie
wiecej niz 1,5g na 1kg. gotowego wyrobu..

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®uijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni




Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

4

4

Poz. 6

1 Nazwa grupy (produkty) Paréwka drobiowa cienka

2. Charakterystyka Wedlina drobno rozdrobniona w jelitach naturalnyadukrecona w odcinki okrédonej
diugdsci ok. 12 cm. Barwa na przekroju charakterystyadiaauzytych surowcow,
dopuszcza ginieznaczne wycieki ttuszczu i galaretki pod oktpw koncach batonu,
otwory powietrza dgrednicy 2mm, konsystencja soczysta. Smak i zapach
charakterystyczny dla paréwki parzonej zsai cietcego oraz gytych przypraw.
Skladniki; miso drobiowe mechanicznie oddzielone 40%gsmidrobiowe 15%,kasza
manna (gluten), ekstrakty ( gorczyca, seler ), g(laktoza )

Zawarta¢ tluszczu,%(m/m) nie wtej niz 35,0%. Zawart&@ biatka, %(m/m), nie mniej
niz 9,0. Zawartéc soli,(NaCL), %(m/m), nie wcej niz 2,5.

Zawarté¢ azotaidw i azotyrow w przeliczeniu na NaNO2 nie gdej niz 0,0125% (
m/m) Zawarté¢ fosforu dodanego w postaci fosfoéanw przeliczeniu na P205- nie
wiecej niz 1,59 na 1kg. gotowego wyrobu..

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®iuijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w temapurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiciwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - niecbecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz.7

1 Nazwa grupy (produkty) Paréwka wieprzowa (gruba)

2. Charakterystyka Wedlina drobno rozdrobniona w jelitach naturalnyadukrecona w odcinki okrédonej
dtugasci ok. 12 cm. Barwa na przekroju charakterystyadiaarytych surowcow,
dopuszcza ginieznaczne wycieki ttuszczu i galaretki pod oktpw koncach batonu,
konsystencja soczysta. Smak i zapach charaktegystydla parowki parzonej z gga
wieprzowego orazaytych przypraw.

Skfadniki; meso wieprzowe niemniej ni50%, ,kasza manna (gluten), ekstrakty (
gorczyca, seler ), cukry (laktoza )

Zawartd¢ tluszczu,%(m/m) nie weej niz 35,0%. Zawart&@ biatka, %(m/m), nie mniej
niz 9,0. Zawartéc soli,(NaCL), %(m/m), nie wgcej niz 2,5.

Zawarté¢ azotadw i azotyrow w przeliczeniu na NaNO2 nie gaej niz 0,0125% (
m/m) Zawarté¢ fosforu dodanego w postaci fosfoeanw przeliczeniu na P205- nie
wiecej niz 1,59 na 1kg. gotowego wyrobu..

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtosé, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w temapurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikgiwej jakdici.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni




Poz. 8

Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

Nazwa grupy (produkty)

Winerki -kietbaski

Charakterystyka

Wedlina w ostonkach sztucznych lub naturalnych, edéna w odcinki okrdonej
dlugdici i pozostawione w zwojach. Dopuszczarsieznaczne wycieki thuszczu. Barwg
w przekroju charakterystyczna dlaytych surowcéw, dopuszcza sitwory powietrza,
konsystencja soczysta. Smak i zapach charaktegystydia kietbasy wdzonej, parzonej
Z migsa wieprzowego, tluszczu orazytych przypraw.

Mieso wieprzowe 48%, raso wotowe 20% ekstrakty ( gorczyca, seler ), claitoza )

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obazuijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w temapurze 9C do £C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikiwej jakaci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - niecbecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg nieobecne w 0,019

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Poz. 9

Nazwa grupy (produkty)

Frankfurterki

Charakterystyka

Kielbasasrednio rozdrobniona, gdzona, parzona, otrzymana zcea wieprzowego i
wotowego, peklowanego. Wyréb w jelitach baranidikrecane w odcinki diugi ok.
25cm. Powierzchnia batonu od jasngimwej do ciemnolazowej, ostonka
pomarszczona. Na przekroju surowce rGwnomierniezone. Barwa na przekroju
charakterystyczna dlazytych surowcéw peklowanych; gsia od bladorfwej do
ciemnoczerwonej; thuszczu od kremowej do biatejaBrzapach charakterystyczny dl
kietbasy wdzonej, parzonej z rBa wieprzowego i wotowego orazytych przypraw.
Mieso wieprzowe 48% raso wotowe 20% ekstrakty ( gorczyca, seler ), c(laktoza )

1

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do £C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakdici.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 259
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgp - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni




Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

4

4

Poz. 10

1. Nazwa grupy (produkty) Boczek wedzony

2. Charakterystyka Boczek wieprzowy 100% bez @ poddany procesowi¢dzenia, Peklowany. Ksztatt
typowy dla boczku forma prosteta, diugd¢ 25-50cm szerok@ 10-20cm, grubszi 3-
6cm, bez séry, powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Barwagsa od réowej do
czerwonej, tluszczu biata do kremowo szarej. Zapachak charakterystyczne dla
miesa i thuszczu peklowanegogdzonego, dodanych surowcéw uzupehuggh i
substancji dodatkowych.
W przekroju plastra o grubo 3mmm , struktura dié $cista niedopuszczalne skupiskal
galarety na przekroju oraz wyciek soku oraz pozostakosci.
Sktad surowcowy; boczek wp. bezskd100 %.
Zawartd¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wcej niz 4%. Zawarté¢ azotandw i azotynow
w przeliczeniu na NaNO2 nie ydej niz 0,0125% (m/m).Zawarfo fosforu dodanego w
postaci fosforanéw w przeliczeniu na P205 — nigejiniz 1,59 na 1kg gotowego
wyrobu. Do speycia po obrébce termiczne;j.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtosé, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obagiijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w temagurze 9C do 6C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 11

1. Nazwa grupy (produkty) Boczek faszerowany

2. Charakterystyka Zrolowany ptat boczku z farszem ¢gahym o dtugéci 25-40cm , bez sky,
powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Barwagsa od réowej do czerwonej, thuszczu
biata do kremowo szarej powierzchnia sucha pokgytgprawami. Zapach i smak
charakterystyczne dla gsa i ttuszczu peklowanegogtzonego, parzonego i dodanyc
surowcow uzupetiagych i substancji dodatkowych.
W przekroju plastra o grubo 3mmm , struktura di scista z widocznym farszem
niedopuszczalne skupiska galarety na przekrojuwyazek soku oraz pozostato
kosci.
Sktad surowcowy; boczek wp. bezskd70 %. Migso mielone z przyprawami
Zawartg¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wcej niz 4. Zawarté¢ azotanéw i azotyndw w
przeliczeniu na NaNO2 nie wgej niz 0,0125% (m/m).Zawarté fosforu dodanego w
postaci fosforanéw w przeliczeniu na P205 — nigcejiniz 1,59 na 1kg gotowego
wyrobu.

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

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni




Poz. 12

Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

Nazwa grupy (produkty)

Baleron gotowany - sopel

Charakterystyka

Produkt wedzony, parzony, wyprodukowany z peklowanego kardmaikdci. Ksztait
typowy dla mesnia karczku zawieszonego netglke, powierzchnia czysta, lekko
wilgotna o dtugéci do 30cm i przekroju do 12cm. Barwa na przekagjuédzowej do
czerwonej, tluszczu biata z odcieniemadvym. Struktura plastra doscista na plastrze
grubgici 3mm nie powinien girozpadd, dopuszcza sinieznacznie rozdzielenie plast
w miejscachdczenia mgsni . Smak i zapach charakterystyczne déa@zonki
peklowanej, parzonej oraz dodanych surowcoéw uziggetych i substancii
dodatkowych. Sktad surowca — karczek b/k 100 %ypmawy.

Zawartag¢ tluszczu, % (m/m) , nie weej niz 30,0. Zawart& biatka, % (m/m), nie
mniej niz 14,0. Zawart&c soli, (NaCL), % (m/m), nie wcej niz 4,0. Zawarté¢
azotanow i azotynow w przeliczeniu na NaNO2 niecej niz 0,0125%
(m/m).Zawarté¢ fosforu dodanego w postaci fosforanow w przeliazera P205 — nie
wiecej niz 1,59 na 1kg gotowego wyrobu.

Q

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
dwze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obaziijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygsigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w temagurze 9C do £C

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiiwej jakaci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Poz. 13

Nazwa grupy (produkty)

Kabanosy

Charakterystyka

Kietbasasrednio rozdrobniona podsuszona. Kietbasa otrzynzamaesa wieprzowego
100g produktu otrzymanego z min 120gesa wieprzowego), gdzona, parzona
jelicie baranim lub z warchlakv dtugcsci 20-30cm. oérednicy do 20mm , barwa
powierzchni od hyzowej do ciemnolzowej, konsystencjascista, ostonkal
pomarszczondcisle przylegajca do masy mgsnej. Barwa misa ciemnorgowa do
czerwonej, tluszczu biata do kremowe;j.

Zawartd¢ ttuszczu, % (m/m) , nie weej niz 40,0. Zawart& biatka, % (m/m), nie mnie
niz 20,0. Zawartéc soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 3,5. Zawart& azotanow i
azotynow w przeliczeniu na NaNO2 niegagj niz 0,0125% (m/m).Zawarto fosforu
dodanego w postaci fosforanow w przeliczeniu nebR2fie zawiera tych zazkow
gotowym produkcie. ekstrakty ( gorczyca, seleukry (laktoza )

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtosé, nalot pléni, barwa szarozielona,
dwze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obazuijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygsigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do £C

Transport

Wedliny nalezy przewozt srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakaci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni




Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

Poz.14

1. Nazwa grupy (produkty) Salami

2. Charakterystyka Wedlina srednio rozdrobniona, wyprodukowana ze¢g# wieprzowego, wotowegp
peklowanego i ttuszczu. Batony ze skpvk réznych posypkach ( np. papryka czerwona,
zielona, pieprz, czosnek, cebula ) Na przekrojtowoe réwnomiernie rozimne.
Plastry grubéci 3mm nie powinny sirozpada. Barwa przekroju charakterystyczna dla
uzytych surowcéw peklowanych; gsa od bladorédbwej do ciemnoczerwonej; thuszczu
od kremowej do biatej. Smak i zapach charaktergstydla kietbasy parzonej z gsa
wieprzowego i wotowego orazytych przypraw i dodatkéw.
Migso wieprzowe 33%, raso wotowe 32%, zawarté biatka nie mniej i 18%,
tluszczu nie mniej 1i35% , soli nie mniej k4%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 15

1. Nazwa grupy (produkty) Rolada schabowa

2. Charakterystyka Produkt wedzony, parzony, wyprodukowany z peklowanego schdlmz kdci
owinigtego peklowanym boczkiem bez skéry, sznurowanytaddtsmieforemnego walcal,
powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Barwags@ od réowej do czerwonej, tluszczp
biata z odcieniem twawym. Struktura plastra o grudmd 3mm da¢ $cista, dopuszcza
sig nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscackdnia schabu i boczku. Zapach i smak
charakterystyczny dla ¢dzonki peklowanej, wdzonej, parzonej oraz dodanych
surowcow uzupetiagych i substancji dodatkowych.
Migso schab b/k 38%, boczek wp. 38% zawdrtmatka niemniej ni 18%, tluszczu nig
mniej niz 35% , soli nie mniej &i4%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obaguijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni




Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

Poz. 16, 62

1. Nazwa grupy (produkty) Schab po bawarsku

2. Charakterystyka Produkt pieczony, otrzymany z nie peklowanego schmz kéci. Ksztalt nieforemnegg
walca, powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Okrytaszczu do 0,2cm.barwa gsia
szara, miejscami nie by rézowa, tluszczu biata z odcieniemzodvym Struktura
plastra o grub&ei 3mm dd¢ Scista. Zapach i smak charakterystyczny digdlmy nie
peklowanej oraz dodanych surowcéw uzupefitiggh i substancji dodatkowych.
Schab wp. 85% zawad®biatka niemniej ni 18%, ttuszczu nie mniej hid5% , soli nie
mniej niz 4%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,

oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4

4

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z obaguijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 17

1 Nazwa grupy (produkty) Pasztet wieprzowy- pieczony

2. Charakterystyka Wedlina podrobowa —w foremkach aluminiowych o wadze. ©,5kg. Wdlina
otrzymana z misa wieprzowego i drobiowego, pieczona. Barwa paeleni
jasnobgzowa do bgzowej, konsystencja d6 scista. Barwa na przekroju jasnaoiva
do r&owej, zwhzanie dobre plastry gruba 5Smm nie powinny sirozpada.
Pasztet wieprzowy min 40% gsia wp. zawarkg tluszczu nie wicej niz 60%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obaguijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni




Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

wce

4

wce

do

4

P0z.18,20
1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa torunska
Kietbasa §laska
2. Charakterystyka Kietbasasrednio rozdrobniona, gdzona, parzona, otrzymana z¢sa wieprzowego |
wotowego, peklowanego. Batony w jelitach wieprzotvyienkich, odkgcane w odcinki
od 20cm-40cm.w zak@oici od gatunku wdliny tworzz zwoje. Powierzchnia batonu o
jasnobyzowej do ciemnohwzowej, ostonka pomarszczona. Na przekroju suro
réwnomiernie roztéone. Barwa na przekroju charakterystyczna digyeh surowcow
peklowanych; misa od bladoriwej do ciemnoczerwonej; tluszczu od kremowej
biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla kigtbagdzonej, parzonej z rsa
wieprzowego i wotowego orazytych przypraw.
Torunska méso wieprzowe 50% maso drobiowe 12 %
Slgska miso wieprzowe 45%
Zawartg¢ ttuszczu, % (m/m) , nie wtej niz 28,0. Zawart& biatka, % (m/m), nie
wiccej niz 13,0. Zawart& soli, (NaCL), % (m/m), nie wcej niz 2,7. Zawarté
azotanow i azotynow w przeliczeniu na NaNO2 niegcej niz 0,0125%
(m/m).Zawarté¢ fosforu dodanego w postaci fosforanow w przeliazera P205 — nig
wiecej niz 1,5g na 1kg gotowego wyrobu.
3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtosé, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane
4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z obagiuijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.
5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w temapurze 9C do £C
6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakaci.
7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g
8. Termin przydatnosci Min 21 dni
Po0z.19
1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa podwawelska
2. Charakterystyka Kietbasasrednio rozdrobniona, gdzona, parzona, otrzymana z¢sa wieprzowego |
wotowego, peklowanego. Batony w jelitach wieprzotvycienkich, pozostawione
zwojach, odkgcane w odcinki od 35cm-45cndriednicy 28-32mm. Powierzchnia batonu
od jasnohgzowej do ciemnolazowej, ostonka pomarszczona. Na przekroju suro
réwnomiernie roztéone. Barwa na przekroju charakterystyczna digyeh surowcow
peklowanych; misa od bladorfwej do ciemnoczerwonej; tluszczu od kremowej
biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla kigtbagdzonej, parzonej z rsa
wieprzowego i drobiowego orazytych przypraw.
Migso wieprzowe 67% , so drobiowe 8 % ekstrakty( gorczyca seler ) culak{oza )
Zawartg¢ ttuszczu, % (m/m) , nie wtej niz 30,0. Zawart& biatka, % (m/m), nie
wigcej niz 8,0. Zawart&¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wcej niz 3,0. Zawarté
azotanow i azotynow w przeliczeniu na NaNO2 niegcej niz 0,0125%
(m/m).Zawarté¢ fosforu dodanego w postaci fosforanow w przeliazera P205 — nig
wiecej niz 1,5g na 1kg gotowego wyrobu
3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtosé, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane
4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z obagiuijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.
5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do £C
6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakaci.
7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g
8. Termin przydatnosci Min 21 dni




Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

ej,

4

4

Poz. 21
1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa ze wsi
2. Charakterystyka Kielbasasrednio rozdrobniona podsuszana. Kielbasa otrzynzaméesa wieprzowego
wedzona, parzona. Farsz nadziany w naturalne jeligpraowe, barwa powierzchn
brazowa, konsystencj&cista, ostonka pomarszczonaisle przylegajca do masy
migsnej. Barwa misa ciemnordowa do czerwonej, tluszczu biala do kremo
zwigzanie dobre plastry grubd 2mm nie powinny sirozpada.
Mieso wieprzowe 45%, raso wotowe 15% ekstrakty ( gorczyca, seler ), claitoza )
3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane
4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z oba®iuijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.
5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do £C
6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakaci.
7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g
8. Termin przydatnosci Min 21 dni
Poz. 22
1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa jatowcowa
2. Charakterystyka Kietbasasrednio rozdrobniona, gdzona. Kietbasa jatowcowa zrobiona jest ze stagsan
wyselekcjonowanych kawatkéw chudegoced. Ma wyrany aromat jatowca. Jest
kietbas, o scistej konsystencji i jasnozéwej barwie misa. Suszona w specjalnych,
klimatyzowanych pomieszczeniach. Uformowana w wian#ttugaici zewretrznej ok.
35-45cm. Sktadniki; ngso wp kl.I 11 50% i méso wotowe kl.I 11 15% czosnedw.
Jalowiec. Zawart@ tluszczu, % (m/m) , nie weej niz 42,0. Zawartét biatka, % (m/m),
nie wiecej niz 8,0. Zawarté¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 3,0
3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane
4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z obaguijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.
5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do £C
6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiiwej jakaci.
7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g
8. Termin przydatnosci Min 21 dni
P0z.23
1. Nazwa grupy (produkty) Kiethasa mysliwska
2. Charakterystyka Kietbasasrednio rozdrobniona, gdzona. Kietbasa ngjiwska zrobiona jest ze starannie
wyselekcjonowanych kawatkéw chudegoged. Ma wyrany aromat mocnej gdzonki.
Jest kietbas o scistej konsystencji i jasnozowej barwie misa. Suszona w specjalnych
klimatyzowanych pomieszczeniach. Uformowana w wian#ttugaici zewretrznej ok.
35-50cm. Sktadniki; ngso wp kl.I 11 50% i méso wotowe kl.I 11 15%, czosnedwiezy.
Zawartg¢ tluszczu, % (m/m) , nie wiej niz 42,0. Zawartée biatka, % (m/m), nie
wigcej niz 8,0. Zawartéc soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 3,0
3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachysliagtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane
4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.
5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do £C
6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikgiwej jakdici.
7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g
8. Termin przydatnosci Min 21 dni
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Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

Poz. 24

1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa wiejska

2. Charakterystyka Kielbasasrednio rozdrobniona podsuszana. Kielbasa otrzynzaméesa wieprzowego
wedzona, parzona. Farsz nadziany w naturalne jeligpraowe, barwa powierzchn)i
brazowa, konsystencj&cista, ostonka pomarszczonaisle przylegajca do masy
migsnej. Barwa misa ciemnorgowa do czerwonej.
Skiadniki; Migso wieprzowe 92%,s0l, przyprawy naturalne.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikgiwej jakdici.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 25

1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa biata surowa

2. Charakterystyka Kietbasa srednio rozdrobniona, wyprodukowana ze¢ss wieprzowego i wotowega,
peklowanego. Batony w jelitach wieprzowych cienkioblkecone w odcinki o diugwi
ok. 14cm.do 16cm krednicy 32-36mm. Powierzchnia batonu wilgotna, typodla
kietbasy nie wdzonej i nie parzonej. Na przekroju surowce réwresmie rozigone.
Barwa na przekroju charakterystyczna digtych surowcéw peklowanych; gsa od
blador&owej do ciemnoczerwonej; ttuszczu od kremowej datdpi Smak i zapach
charakterystyczny dla kietbasy surowej zsai wieprzowego i wotowego orazytych
przypraw i dodatkow.
Migso wieprzowe 50% , rso wolowe 18% ekstrakty (gorczyca, seler ), culaktbza )
Zawart@¢ tluszczu, % (m/m) , nie weej niz 28,0. Zawarté biatka, % (m/m), nie|
mniej niz 12,0. Zawart& soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 2,5

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtosé, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
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Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

4

la

4

P0z.26

1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa biata grilowa

2. Charakterystyka Kielbasa srednio rozdrobniona, wyprodukowana ze¢sa wieprzowego i wotowegd
peklowanego. Batony w jelitach wieprzowych cienkioblkrcone w odcinki o diugwi
ok. 14cm.do 16cmdrednicy 32-36mm. Powierzchnia batonu sucha, typthaietbasy
nie wedzonej i nie parzonej w ziotowej posypce Na przgkrsurowce réwnomiernie
rozfozone. Barwa na przekroju charakterystyczna digyeh surowcéw peklowanychj;
migsa od bladorfowej do ciemnoczerwonej; ttuszczu od kremowej datdpi Smak i
zapach charakterystyczny dla kietbasy surowej gsaniwieprzowego i wotowego org
uzytych przypraw i dodatkow.
Migso wieprzowe 50% , raso wolowe 18% ekstrakty ( gorczyca, seler ), claktoza
Zawartd¢ tluszczu, % (m/m) , nie weej niz 28,0. Zawart& biatka, % (m/m), nie mnie
niz 12,0. Zawartéc soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 2,5.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikgiwej jakdici.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz.27

1 Nazwa grupy (produkty) Kietbasa ogniskowa

2. Charakterystyka Kietbasa srednio rozdrobniona, wyprodukowana z¢ss wieprzowego- fopatka
drobiowego. Batony w jelitach wieprzowych cienkidukrcone w odcinki o diugmi
ok. 14cm.do 16cm krednicy 28-32mm. Powierzchnia batonu wilgotna, typodla
kietbasy nie wdzonej i nie parzonej. Na przekroju surowce réwremie roztaone.
Barwa na przekroju charakterystyczna digitych surowcéw misa od bladoréowej do
ciemnoczerwonej; ttuszczu od kremowej do bialejaBinzapach charakterystyczny d
kietbasy z mjsa wieprzowego orazytych przypraw i dodatk6w.
Migso wieprzowe 50% , rso drobiowe 15%
Zawartag¢ tluszczu, % (m/m), nie weej niz 28,0. Zawartéc biatka, % (m/m), nie mnie,
niz 12,0. Zawartét soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 2,5.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtosé, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®uijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
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Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ
Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

Poz. 28
1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasazywiecka
2. Charakterystyka Wedlina grubo rozdrobniona, wyprodukowana ze¢sai wieprzowego i wotowegq,

peklowanego. Batony w ostonkach biatkowych, klipao o diugéci od 35cm do
45cm i srednicy od 65mm do 80mm Powierzchnia batonu od ojagrowej do
ciemnobgzowej, ostonka pomarszczona, ksztalt setry dla wytej ostonki. Na
przekroju surowce rownomiernie rozmieszczone. Blagubdci 3mm nie powinny si
rozpadé.

Uklad skfadnikow —okoto 40% powierzchni przekrojuareowi kawatki grubo
rozdrobnione, rozmieszczone zwéane mas Wigzaca dopuszczalne pojedyncz
komory powietrzne nie pgtzone ze zmianbarwy, niedopuszczalne skupiska jedne
ze skladnikow zacieki tluszczu i galarety pod okipnBarwa na przekrojy
charakterystyczna dlazytych surowcéw peklowanych; gsa od bladorédowej do
ciemnoczerwonej; ttuszczu od kremowej do bialejaBinzapach charakterystyczny dla
kietbasy wdzonej, parzonej z rBa wieprzowego i wotlowego orazytlych przypraw
Zawartg¢ migsa wieprzowego nie mniejnv0%, misa wotowego nie miej ni15%.

Q O
o

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.
5. Warunki, sposob przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikgiwej jakdici.
7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g

Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
Poz. 29
1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa piwna
2. Charakterystyka Wedlina srednio rozdrobniona, wyprodukowana z peklowaneggsaniwieprzowego i

wotowego. Batony w ostonkach biatkowych, klipsowaRewierzchnia batonu gtadka
ksztalt wigciwy dla wytej ostonki. Na przekroju surowce réwnomierniemigszczone.
Plastry grubéci 4mm nie powinny sirozpada, dopuszcza ginieznaczne rozdzielenip
plastra. Barwa na przekroju charakterystyczna digtyoh surowcow peklowanychj;
miesa od bladorfowej do ciemnoczerwonej. Smak i zapach charakigrysy dla
kietbasy wdzonej, parzonej z gBa wieprzowego orazytych przypraw i dodatkéw.
Migso wieprzowe 56% , g0 wotowe 20%.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtosé, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z oba®iuijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.
5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w temapurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakaci.
7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g

Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
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Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

Poz. 30, 64

1.

Nazwa grupy (produkty)

Kietbasa krakowska sucha

2.

Charakterystyka

Wedlina grubo rozdrobniona, wyprodukowana ze¢sai wieprzowego peklowanego.
Batony w ostonkach biatkowych, kliprowane dhigood 25cm-35cm Erednicy od
65mm- 80mm. Powierzchnia batonu od jasppbwej do ciemnolazowej, ostonka
pomarszczona, ksztatt vitawy dla wytej ostonki. Na przekroju surowce réwnomierrjie
rozmieszczone. Plastry grufod 3mm nie powinny si rozpadd. Uklad sktadnikéw —|
okoto 40% powierzchni przekroju stanawiawatki grubo rozdrobnione, rozmieszczone
zwigzane magwigzaca dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nigcgone ze
zmiarg barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze shktédnizacieki tluszczu i
galarety pod ostork Barwa na przekroju charakterystyczna digitych surowcow
peklowanych; misa od bladoriwej do ciemnoczerwonej; ttuszczu od kremowej|do
bialej. Smak i zapach charakterystyczny dla kiglbagdzonej, parzonej z rsa
wieprzowego i wotowego orazytych przypraw.

Skfadniki; Mieso wieprzowe ( 100g produktu otrzymanego z min 1I8gsa
wieprzowego ) sol, przyprawy naturalne, ekstrakgpiczyca, seler ) cukry (laktoza )
Zawartg¢ tluszczu, % (m/m) , nie weej niz 20,0. Zawarté¢ biatka, % (m/m), nie mnie,
niz 12,0. Zawartéc soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 4.0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
dwze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obaziijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygsigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do £C

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakaci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Poz. 31, 65

1.

Nazwa grupy (produkty)

Kietbasa krakowska parzona

2.

Charakterystyka

Wedlina grubo rozdrobniona, wyprodukowana ze¢sai wieprzowego peklowanego.
Batony w ostonkach biatkowych, kliprowane o disgood 35cm- 45cm §rednicy od
65mm- 80mm. Powierzchnia batonu gladka od jasymovej do ciemnolzowej,
ksztalt wigciwy dla wytej ostonki. Na przekroju surowce réwnomierniemieszczone.
Plastry grubéci 4mm nie powinny si rozpadd. Ukfad sktadnikéw —okoto 409
powierzchni przekroju stanowikawatki grubo rozdrobnione, rozmieszczone gzane
mas Wwiazaca dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nigcgone ze zmian
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadniacieki ttuszczu i galarety pod
ostonky. Barwa na przekroju charakterystyczna digtych surowcéw peklowanychi
miesa od bladorfowej do ciemnoczerwonej; ttuszczu od kremowej datdpi Smak i
zapach charakterystyczny dla kietbasydeonej, parzonej z rga wieprzowego oraz
uzytych przypraw.

Migso wieprzowe nie mniej 2i70%.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtosé, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do £C

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakaci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni
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Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

Poz. 32, 66
1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa szynkowa wieprzowa
2. Charakterystyka Wedlina grubo rozdrobniona, wyprodukowana z:$ai wieprzowego peklowanego.

Batony w ostonkach biatkowych, przewwanych przdza wzdhuz i w poprzek, kéce
ostonek zwizane przdza. Powierzchnia batonu gtadka, barwy od jasaptwej do
ciemnobgzowej, ksztalt whéciwy dla wytej ostonki. Plastry gruei 4mm nie powinny
si¢ rozpadéd, dopuszcza sirozdzielenie plastra w miejscacftzenia mgsni. Barwa na
przekroju charakterystyczna dlaytych migsni wieprzowych peklowanych. Smak i
zapach charakterystyczny dla kietbasydwonej, parzonej z rga wieprzowego oraz
uzytych przypraw.

Sktad surowcowy- wyib czysto wieprzowy-zawarté migsa wieprzowego nie mniej
niz 74%, .Produkt wdzony, parzony, grubo rozdrobniony przyprawy. eletr
gorczyca, seler ) cukry (laktoza

Zawartad¢ tluszczu, % (m/m) , nie weej niz 15,0. Zawart& biatka, % (m/m), nie
mniej niz 14,0. Zawart& soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 3,0.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtosé, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obagiijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w temagurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 33

1. Nazwa grupy (produkty) Pieczeh z serem

2. Charakterystyka Produkt pieczony w foremce prostbiej aluminiowej o wadze ok.05kg. Powierzchnia
batonu posypana przyprawami i ozdglposypk. Konsystencja da@ $cista, plastry
grubgici 4mm nie powinny si rozpada. Nie dopuszcza siwytopionego tluszczu
galarety na powierzchni spodniej i bocznej. Bangapnzekroju charakterystyczna dla
uzytych surowcéw peklowanych. Smak i zapach charg&tgezny dla produktu
pieczonego z rgsa wieprzowego oraz przypraw i dodatkdéw. W przekmwidoczny ser
Z0lty.
Sktadniki; Mieso wieprzowe 75%, biatko sojowe, s&fty, kstrakty ( gorczyca, seler )
cukry (laktoza ) zawarté soli % m/m nie wicej niz 2,5

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w temapurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikziwej jakdici.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
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Poz. 34

Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

Nazwa grupy (produkty)

Pieczer rzymska

Charakterystyka

Produkt pieczony w foremce prosgbiej aluminiowej o wadze ok.05kg. Powierzch
batonu posypana przyprawami i ozdelposypk. Konsystencja da@ scista, plastry
grubgici 4mm nie powinny si rozpadd. Nie dopuszcza siwytopionego tluszczu

galarety na powierzchni spodniej i bocznej. Banaapnzekroju charakterystyczna d
uzytych surowcéw peklowanych. Smak i zapach chargktgezny dla produkty
pieczonego z ngsa wieprzowego oraz przypraw i dodatkow.

Skfadniki; Migso wieprzowe 75%, biatko sojowe, ekstrakty ( gocezyseler ) cukry

laktoza ) zawart@ soli % m/m nie wjcej niz 2,5

ia

la

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do £C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozt srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikgiwej jakdici.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Poz. 35

Nazwa grupy (produkty)

Mortadela

Charakterystyka

Kietbasa drobno rozdrobniona, homogenizowana, parzootrzymana z rngsa
wieprzowego. Batony w ostonkach poliamidowych, fdipane o dtugéci od 35cm do
40cm, srednicy od 70mm do 85mm. Nie dopuszczardeznaczne wycieki tluszczu
galarety pod ostonk Barwa na przekroju charakterystyczna digtych surowcéw,
dopuszcza si otwory powietrza, konsystencja soczysta. Plastybgici 3mm nie
powinny s¢ rozpadd. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasyqraazz mésa
wieprzowego, tluszczu orazzytych przypraw, ekstrakty ( gorczyca, seler ) cu
(laktoza)

Zawartag¢ tluszczu, % (m/m) , nie weej niz 35,0. Zawart& biatka, % (m/m), nie
mniej niz 10,0. Zawart& soli, (NaCL), % (m/m), nie wcej niz 3,0

Migso wieprzowe 24%,ra$0 drobiowe 16%,podgardle, tluszcz drobny, gorczgedka
muszkatotowa.

ry

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do £C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozt srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikgiwej jakdici.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze nieobecne w 0,1g

Paleczki z grupy coli nieobecne w 0,019

Bezglutenowe laseczki przetrwalnikog nieobecne w 0,019

Termin przydatnosci

Min 21 dni
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Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

4

Po0z.36

1. Nazwa grupy (produkty) Kurczak gotowany

2. Charakterystyka Wedlina z drobiu grubo rozdrobniona, parzona z daddat biatka wieprzowego
kolagenowego.
Sktadniki: filet z piersi kurcgt nie mniej nz 78%, woda , s6l, skrobia modyfikowana,
biatko wieprzowe kolagenowe.
Produkt w ostonce niejadalnej

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikgiwej jakdici.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 37

1 Nazwa grupy (produkty) Kaski drobiowe wedzone

2. Charakterystyka Kawalki filetu drobiowego poddane procesowigdzenia. Konsystencja —¢drna,
elastyczna,
Powierzchnia — czysta, gltadka
Barwa — lekko lgzowa charakterystyczna dla dymedzarniczego
Smak i zapach charakterystyczny dlg$ai drobiowego i dymu ¢dzarniczego
Sktad surowcowy ; Filet drobiowy 100% .

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
nie dopuszcza simigsni i skory niezwgzanych ze sah) krwawe nacieki zewgtrzne i
wewrgtrzne,
oslizgtosé, nalot pléni, zazielenienie ngsa,
stosowanigrodkow konserwujcych np. octanéw, soli peklowej itp.,
objawy obnienia gdrnasci i elastycznéci, migso poszarpane,
wykazupce cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnypidbw.

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — plastikowe pojemniki

znakowanie Oznakowane zgodne z obagiuijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Kaski drobiowe wdzone przechowywane w warunkach chtodniczych \nptraturze
2°C do &C

6. Transport Kaski drobiowe wdzone nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozurywnasci w warunkach zapewnigiych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

4
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Poz. 38

Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

Nazwa grupy (produkty)

Udko z kurczaka wedzone

Charakterystyka

Udka kdace kdcia udows, koscig piszczelow i koscia strzatkows wiacznie z
przylegajcymi migsniami. Udka powinny hywtasciwie umisnione, linie c¢¢ rowne,
gtadkie, méso prawidtowo wykrwawione i ociekgte, skéra bez przebarwieoraz
resztek upierzenia.

Konsystencja —frna, elastyczna,

Powierzchnia — czysta, gtadka, niepogtiana, bez opitkow ki, przekrwie,
giebszych ponacina

Barwa — lekko byzowa charakterystyczna dla dymgdzarniczego

Smak i zapach charakterystyczny dlgsai drobiowego i dymu gdzarniczego

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza simigéni i skory niezwizanych ze sah) krwawe nacieki zewgtrzne i
wewrgtrzne,

oslizgtose, nalot pléni, zazielenienie msa,

stosowanigrodkéw konserwujcych np. octanéw, soli peklowej itp.,

objawy obnienia gdrnasci i elastycznéci, migso poszarpane,

wykazupce cechy rozkladu gnilnego i zmian oksydacyjnypidbw

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obazuijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Udka wedzone przechowywane w warunkach chtodniczych w teatprze 2C do €C

4

Transport

Udka wdzone nalgy przewozt srodkami transportowymi dostosowanymi do przewad
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiiwej jakaci.

ZU

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19

Paleczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

P0z.39

Nazwa grupy (produkty)

Filet z indyka wedzony

Charakterystyka

Wedzonka indycza parzona.gdzonka otrzymana z filetu indyczegogdzona, parzonal
Barwa mésa blado réowa do régowej, czsciowo pokryta warstewkttuszczu. Zapach
smak charakterystyczne dlgdzonki oraz dodanych przypraw.

Migso filet z indyka 95%, ekstrakty ( gorczyca, s¢leukry (laktoza

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtosé, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do £C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikgiwej jakdici.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni
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Poz. 40

Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

Nazwa grupy (produkty)

Poledwica cygaiska

Charakterystyka

Produkt wdzony, parzony, wyprodukowany z peklowanego scHadm kdci. Ksztait
nieforemnego walca, powierzchnia czysta, lekko etilg. Barwa miisa od jasnotdwej

do ciemnoréowej. Struktura plastra o grufm 3mm ddé¢ Scista. Zapach i smal
charakterystyczne dla ¢dzonki peklowanej, wdzonej, parzonej oraz dodany:
przypraw.

Migso wieprzowe - schab 75%, ekstrakty ( gorczyder 3eukry (laktoza )

Zawartd¢ tluszczu,%(m/m) nie wtej niz 6,0. Zawarté& biatka, %(m/m), nie mniej ai

15,0. Zawarté soli,(NaCL), %(m/m), nie wicej niz 4,0.

>

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,

duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane
Nie dopuszcza siwyrobu wysokowydajnego.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obaziijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do £C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiiwej jakaci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Poz. 41

Nazwa grupy (produkty)

Poledwica sopocka

Charakterystyka

Produkt vedzony, parzony, wyprodukowany z peklowanego schadw kdci. Ksztait
nieforemnego walca, powierzchnia czysta, lekko etilg. Okrywa tluszczu do 0,2cn
Barwa mgsa od jasnordwej do ciemnorgowej. Struktura plastra o grudm 3mm déé
scista. Zapach i smak charakterystyczne digzenki peklowanej, wdzonej, parzone,
oraz dodanych przypraw.

Migso wieprzowe —schab 86%, ekstrakty ( gorczycar elekry (laktoza )

Zawartd¢ ttuszczu,%(m/m) nie wtej niz 6,0. Zawarté biatka, %(m/m), nie mniej ai
15,0. Zawarté soli,(NaCL), %(m/m), nie wicej niz 4,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

oslizgtosé, nalot pléni, barwa szarozielona,

duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane
Nie dopuszcza siwyrobu wysokowydajnego.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w temapurze 9C do £C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozt srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikgiwej jakdici.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni
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Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

D

4

4

Poz. 42

1. Nazwa grupy (produkty) Poledwica surowa

2. Charakterystyka Produkt wedzony, nie parzony, wyprodukowany z peklowanegoabkuhbez kéci.
Ksztatt nieforemnego walca, powierzchnia czystkkdewilgotna. Okrywa tluszczu d
0,2cm. Barwa mysa od jasnordwej do ciemnorfowej. Struktura plastra o grusm
3mm dd¢ scista. Zapach i smak charakterystyczne didzenki peklowanej, wdzonej,
nie parzonej oraz dodanych przypraw.
Migso wieprzowe 100%
Zawartdg¢ ttuszczu,%(m/m) nie wtej niz 6,0. Zawarté biatka, %(m/m), nie mniej ai
15,0. Zawartét soli,(NaCL), %(m/m), nie wicej niz 4,0.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane
Nie dopuszcza siwyrobu wysokowydajnego.

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obaguijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikgiwej jakdici.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

P0z.43

1 Nazwa grupy (produkty) Poledwica wedzona z kurczaka

2. Charakterystyka Produkt wyprodukowany z gga drobiowego kurat bez kdci w przewaajacej czsci
rozdrobniony na ecitki o wielkaci powyzej 20 mm. Paldwica w ostonce]
poliamidowej z nadrukiem koloru zlotego Ksztait foremnego walca, ok. 25cm
srednicy ok. 73mm.,powierzchnia czysta, ostonka legaqca do farszu. Barwa gsa
blado kremowa. Konsystencja soczystayfja. Struktura plastra o grieo 3mm déé
scista. Zapach i smak charakterystyczne dledzenki peklowanej, wdzonej oraz
dodanych przypraw.
Mieso filet kurczaka nie mniej hi60%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
dwze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®iuijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiiwej jakaci.

7. Termin przydatnosci Min 21 dni

8. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g

Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g
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Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

Poz. 44, 56

1 Nazwa grupy (produkty) Szynka delikatesowa

2. Charakterystyka Wyréb otrzymany z zespotow ggni szynki, sznurowana, peklowanagdeona ,
parzona. Powierzchnia czysta, wilgotna. BarwesairGéowa do czerwonej. Uktad
migsni i tuszczu zgodny z budawanatomicza szynki. Okrywa zewgtrzna ttuszczu do
2cm. Plastry grub@i 4mm nie powinny sirozpadd, dopuszcza sirozdzielenie plastra)
w miejscachgdczenia mgsni. Zapach i smak charakterystyczne dla szynkiqe#thej,
wedzonej, parzonej i dodanych surowcow uzupedeigih i substancji dodatkowych.
Mig¢so wieprz- wolowe nie mniej #i70%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z obaguijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 45, 57

1. Nazwa grupy (produkty) Szynka wiejska

2. Charakterystyka Szynka otrzymana z zespotowesni szynki, uformowana za pompsznurka (
sznurowanie szpagatem ) podawana proces@azenia i parzenia. Ksztalt walca,
powierzchnia z charakterystycznym wzorem. Barwanzakroju réowa do czerwonej.
Uktad migsni zgodny z budowanatomicza szynki. Plastry grub@i 4mm nie powinny
si¢ rozpada. Zapach i smak wkaiwe dal szynki peklowanej,atizonej, parzonej i
dodanych przypraw.
Migso wieprzowe nie mniej 7i75%-80%
Sklad surowcowy- szynka wieprzowa b/k bez golorkpdodukcji vedzonek -100%
przyprawy, ekstrakty ( gorczyca, seler ) cukryktdea )
. Zawartd¢ tluszczu, % (m/m) , nie wtej niz 8,0. Zawarté¢ biatka, % (m/m), nie mnie
niz 14,0. Zawartét soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 4,0.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obaaujacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do 6C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakdici.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

4
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Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

Po0z.46, 58

1. Nazwa grupy (produkty) Szynka tradycyjna gotowana

2. Charakterystyka Szynka otrzymana z zespotowgsni szynki, uformowana za pompsiatki
termokurczliwej zamykanej klipsem podawana proegsegdzenia i parzenia. Barwa
na przekroju réowa do czerwonej. Uktad wgini zgodny z budowanatomicza szynki.
Plastry grubéci 4mm nie powinny girozpadd. Zapach i smak wiaiwe dala szynki
peklowanej, wdzonej, parzonej i dodanych przypraw.
Migso wieprzowe nie mniej 1i65%-70%
Skfad surowcowy- szynka wieprzowa b/k bez golorkkpdodukcji wedzonek -100%
przyprawy, ekstrakty ( gorczyca, seler ) cukryktdaa )
Zawartag¢ tluszczu, % (m/m) , nie weej niz 25,0. Zawart& biatka, % (m/m), nie
mniej niz 14,0. Zawart& soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 3,0.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,

oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
dwze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4

4

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z oba®iuijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w temapurze 9C do 6C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz.47

1. Nazwa grupy (produkty) Szynka cygaiska

2. Charakterystyka Szynka otrzymana z zespotowesni szynki, uformowana za pompsznurka (
sznurowanie szpagatem ) podawana proces@azenia i parzenia. Ksztalt walca,
powierzchnia z delikatnposypk. Barwa na przekroju swa do czerwonej. Uktad
migsni zgodny z budowanatomicza szynki. Plastry grub@i 3mm nie powinny si
rozpadé. Zapach i smak wigiwe dal szynki peklowanej,adzonej, parzonej i
dodanych przypraw.
Migso wieprzowe nie mniej 72i75%-80%
Sklad surowcowy- szynka wieprzowa b/k bez golorkpdodukcji vedzonek -100%
przyprawy, ekstrakty ( gorczyca, seler ) cukryktdaa )
Zawartag¢ ttuszczu, % (m/m) , nie weej niz 8,0. ZawartéC biatka, % (m/m), nie mniej
niz 14,0. Zawartét soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 4,0.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®uijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
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Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

Poz. 48, 59

1.

Nazwa grupy (produkty)

Szynka konserwowa

2.

Charakterystyka

Produkty parzone, wyprodukowane zg# wieprzowego peklowanego z dodatkiem
przypraw i surowcow uzupeniglych. Batony w ostonkach poliamidowych
bezbarwnych- sztucznych, kliprowane o ditg@8cm,srednicy 12cm. Powierzchnia
batonu gtadka, ksztalt wdeiwy dla wytej ostonki i formy. Barwa na przekroju
charakterystyczna dlazytego mesa peklowanego; rso od bladorfowej do
ciemnoczerwonej. Plasterki gridmd3mm nie powinny girozpada, nie dopuszczasi
rozdzielenie plastra konsystenégasta. Smak i zapach charakterystyczny déalimy
parzonej z misa wieprzowego oraz dodanych przypraw i surowcéwpeiniajcych.
Migso wieprzowe nie mniej 2i87-90%

Sktad surowcowy : przyprawy, ekstrakty ( seler,cggca ), cukry ( laktoza ), biatko
sojowe. Zawart& tluszczu, % (m/m) , nie weej niz 20,0. Zawartét biatka, % (m/m),
nie mniej n 14,0. Zawarté¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 3,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4

4

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Po0z.49

1. Nazwa grupy (produkty) Szynka krélewska

2. Charakterystyka Produkty parzone, wyprodukowane zg# wieprzowego peklowanego z dodatkiem
przypraw i surowcow uzupetniglych. Batony w ostonkach sztucznych, kliprowane.
Powierzchnia batonu gtadka, ksztalt $disvy dla wytej ostonki i formy. Barwa na
przekroju charakterystyczna dlaytego mesa peklowanego; rso od bladordowej do
ciemnoczerwonej. Plasterki grifmd4mm nie powinny sirozpadd, dopuszcza i
nieznaczne rozdzielenie plastra. Smak i zapactakteaystyczny dla wdliny parzonej z
migsa wieprzowego oraz dodanych przypraw i surowcéupeiniapcych.
Migso wieprzowe nie mniej 7i75%.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
dwze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®iijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w temapurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
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Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

4

Poz. 50, 67

1. Nazwa grupy (produkty) Szynka — ogonéwka

2. Charakterystyka Wedzonka wieprzowa parzona.¢dzonka otrzymana z exi szynki wieprzowej
peklowanej bez ki, wedzona, parzona. ¥dzonka osznurowana wzdtuw poprzek;
barwa mé¢sa réowa do blado czerwonej, barwa tluszczu biata dagaéttej, czsciowo
pokryta warstewk ttuszczu.
Migso wieprzowe nie mniej ni87-90%
Sklad surowcowy : przyprawy, ekstrakty ( seler,cggca ), cukry ( laktoza ), biatko
sojowe
Zawarta¢ tluszczu, % (m/m) , nie weej niz 10,0. Zawartéc biatka, % (m/m), nie mnie,
niz 14,0. Zawartét soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 4,0.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 51, 61

1. Nazwa grupy (produkty) Szynka dziadziuni

2. Charakterystyka Wyréb otrzymany z zespotow ggni szynki, w siatce formagej, peklowana, vdzona ,
parzona. Powierzchnia czysta, wilgotna. BarwesairGowa do czerwonej. Uktad
miesni i tuszczu zgodny z budemanatomicza szynki. Plastry grubimi 4mm nie
powinny s¢ rozpadd, dopuszcza gsirozdzielenie plastra w miejscacitzenia mgsni.
Zapach i smak charakterystyczne dla szynki pekl@jyyawdzonej, parzonej i dodanych
surowcow uzupetniagych i substancji dodatkowych.
Migso wieprzowe 70%
Zawartag¢ tluszczu, % (m/m) , nie weej niz 10,0. Zawarté biatka, % (m/m), nie
mniej niz 14,0. Zawart& soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 4,0.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekee VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obaguijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiiwej jakaci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

4
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Poz. 52

Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

Nazwa grupy (produkty)

Szynka wieprzowa pieczona

Charakterystyka

Szynka otrzymana z zespotéwesni szynki, poddana procesowi pieczenia w
piekarniku. Waga szynki 5-8 kg. Barwa na przekrdjowa do czerwonej. Uktad
migsni zgodny z budowanatomicza szynki. Plastry grubgi 3mm nie powinny si
rozpadé. Zapach i smak wigiwe dala szynki peklowanej,gdzonej, parzonej i
dodanych przypraw.

Migso wieprzowe 100%

Zawartd¢ ttuszczu, % (m/m) , nie weej niz 10,0. Zawart& biatka, % (m/m), nie mnie
niz 16,0. Zawartéc soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 4,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obaziijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 9C do £C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikiwej jakaci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

P0z.53

Nazwa grupy (produkty)

Szynka (mielonka) tyrolska

Charakterystyka

Wedlina wieprzowarednio rozdrobniona . Produkt blokowy o prositolym przekroju
o wadze ok. 1,5 kg

Zawart@¢ miesa wieprzowego nie mniejn60%

Zawarté¢ azotadw i azotyrow w przeliczeniu na NaNO2 nie gdej niz 0,0125% (
m/m) Zawarté¢ fosforu dodanego w postaci fosfoéanw przeliczeniu na P205- nie
wigcej niz 1,59 na 1kg. gotowego wyrobu..

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obaziijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czysigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w temagurze 9C do PC

4

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiiwej jakaci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - niecbecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni
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Poz. 54

Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

Nazwa grupy (produkty)

Szynka zbdjnicka

Charakterystyka

Szynka otrzymana z zespotowesni szynki, uformowana za pommpsznurka (
sznurowanie szpagatem ) udekorowana ciemna pogpgiidawana procesowi
wedzenia i parzenia. Barwa na przekrojuada do czerwonej. Uktad wdini zgodny z
budowg anatomicza szynki. Plastry grubei 3mm nie powinny sirozpadd. Zapach i
smak widciwe dal szynki peklowanej,¢tizonej, parzonej i dodanych przypraw.
Migso wieprzowe nie mniej 72i75%-80%

Przyprawy, biatko sojowe

Zawartd¢ tluszczu, % (m/m) , nie weej niz 8,0. Zawartéc biatka, % (m/m), nie mniegj
niz 14,0. Zawartét soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 4,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do £C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakaci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze - nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikigp - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Poz. 55, 63

1.

Nazwa grupy (produkty)

Wedzonka chtopska

2.

Charakterystyka

Wedzonka otrzymana z exi szynki wieprzowej peklowanej bez dab, wedzona,
parzona uformowana za pomoeznurka ( sznurowanie szpagatem .pddbnka
osznurowana wzdiui w poprzek; barwa msa rGowa do blado czerwonej, barw
tluszczu biata do jasnadttej, pokryta sk&r w okoto 20% oraz eZciowo pokryta
warstewlk tluszczu.

Schab wieprzowy b/k 40%, boczek wieprzowy 36%.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
dwze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obazujacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w temapurze 9C do £C

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiiwej jakaci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikeg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

4
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Zalgcznik nr 1.1A do SIWZ

Opis przedmiotu zamowieniagainy i wyroby wedliniarskie

4

Poz. 60

1. Nazwa grupy (produkty) Szynka wedzona

2. Charakterystyka Szynka otrzymana z zespotow e¢dnii szynki, uformowana za pompsznurka (
sznurowanie szpagatem ) podawana procesedz@nia i parzenia.. Ksztalt nieréwny
powierzchnia z charakterystycznym wzorem sznuromeBarwa na przekroju tdwa
do czerwonej. Uktad ngéni zgodny z budowanatomicza szynki. Plastry grubiei
4mm nie powinny sirozpadd. Zapach i smak wiaiwe dal szynki peklowanej,
wedzonej, parzonej i dodanych przypraw.
Migso wieprzowe nie mniej 7i80%-90%
Skfad surowcowy- szynka wieprzowa b/k bez golorkkpdodukcji wedzonek -100%
przyprawy, ekstrakty ( gorczyca, seler ) cukryktdea )
Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 80,0. Zawartéc tluszczu, % (m/m) , nie wiej
niz 8,0. Zawartéc biatka, % (m/m), nie mniej nil4,0. Zawart& soli, (NaCL), %
(m/m), nie wecej niz 4,0.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, peke VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w terapurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiciwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy coli nieobecne w 0,01g
Bezglutenowe laseczki przetrwalnikaog nieobecne w 0,019

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Wymagania dla wdlin porcjowanych.

Wedliny porcjowane w plastry , w opakowaniach herroetye zamknitych w gramach
od 60g-80g . ll& porcji bedzie podawana w ramach potrzeby przez Zamaedaj
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