OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

CZESC NR 1 — MIESO

MIESO GULASZOWE WIEPRZOWE SWIEZE — mieso wieprzowe, kawatki o wymiarach
minimum 3 x 3 x 3 cm, nie mielone, nie siekane, schtodzone, uprzednio nie mrozone,
maksymalna zawartos¢ ttuszczu 20%.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
nie zakrwawiona, bez opitkéw kosci, przekrwien, bez skory i szczeciny;
1 | Powierzchnia powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujaca, sucha lub

lekko wilgotna; niedopuszczalna o$lizgtos¢, nalot plesni

2. |Czystosé mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
. jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
3. |Barwa miesa . .
odcien szary lub zielonkawy
4. |Barwa ttuszczu | biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5. |Konsystencja |jedrnaielastyczna
swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak zaparzenia
6. |Zapach i psucia; niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy
Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy.

MIESO MIELONE WIEPRZOWE SWIEZE -

mieso wieprzowe, grubo rozdrobnione,

schtodzone, uprzednio nie mrozone, maksymalna zawartos$¢ ttuszczu 20%.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
., mieso czyste, bez skory i szczeciny, bez $ladéw jakichkolwiek
1. |Czystosc . ,
zanieczyszczen
. jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny
2. |Barwa miesa

odcien szary lub zielonkawy

3. |Barwa ttuszczu | biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
4. |Konsystencja |jedrnaielastyczna

swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak zaparzenia
5. |Zapach i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach swiadczacy

o nieswiezosci lub inny obcy




Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy.

SZYNKA WIEPRZOWA B/K SWIEZA — czeé¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z czesci tylnej
pottuszy wzdtuz linii ciecia pomiedzy | i Il kregiem kosci krzyzowej, z odcieta golonka na
wysokosci 1/3 kosci goleni liczagc w dét od stawu kolanowego; wyciete kregi kosci krzyzowej
oraz fatd ttuszczu pachwinowego; ttuszcz z zewnetrznej powierzchni szynki zdjety; catkowicie
odkostniona; w sktad szynki wchodzg miesnie: poétbtoniasty, czworogtowy, dwugtowy,
potsciegnisty, posladkowe, brzuchaty bez dolnej czesci, schtodzona, uprzednio nie mrozona.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

1. | Powierzchnia

gtadka, nie zakrwawiona, nie postrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, gtebszych zacie¢; powierzchnia tkanki miesniowej

i tluszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni

2. | Czystosc mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
. jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,

3. | Barwa miesa . - .

niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy
4. | Barwa ttuszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym
5. | Konsystencja jedrnai elastyczna

swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak
6. | Zapach zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach

Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy.

SCHAB WIEPRZOWY B/K SWIEZY - cze$é zasadnicza wieprzowiny, odcieta z odcinka
piersiowo-ledZzwiowego péttuszy bez warkocza; catkowicie odkostniona; stonina ze schabu w
petni zdjeta, schtodzony, uprzednio nie mrozony.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

1. |Powierzchnia

gtadka, nie zakrwawiona, nie postrzepiona, bez opitkdw kosci,
przekrwien, gtebszych nacie¢; powierzchnia tkanki miesniowej

i ttuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna
oslizgtos$é, nalot plesni

2. | Czystosc

mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen

3. |Barwa miesa

jasnordézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie,
niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy

Barwa
ttuszczu

biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym




5. |Konsystencja |jedrnai elastyczna

swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak zaparzenia
6. |Zapach i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach s$wiadczacy
o nie$wiezosci lub inny obcy

Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy.

WATROBA WIEPRZOWA SWIEZA

jeden z elementéw podrobdéw wieprzowych; sktada sie z czterech ptatéw oddzielonych od
siebie trzema gtebokimi wecieciami, pozbawiona woreczka zdtciowego, schtodzona,
uprzednio nie mrozona

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Powierzchnia | gtadka, lekko btyszczaca i wilgotna; dopuszcza sie zmatowienie
powierzchni watroby spowodowane czesciowym
obeschnieciem
Struktura nieznacznie ziarnista
Czystosé czysta, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen; doktadnie
oczyszczona ze skrzepdw krwi
4 |Barwa Brgzowo-wisniowa
5 |Konsystencja |jedrna
6 |Zapach swoisty, charakterystyczny dla watroby, bez oznak zaparzenia
i rozpoczynajgcego sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy
Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od daty dostawy.

CZESC NR 2 - WEDLINY

KASZANKA — wyrdb wedliniarski z kaszy gryczanej lub jeczmiennej, krwi oraz podrobdw:
watroba, ptuca, skérki, ttuszcz; przyprawiony w ostonce naturalnej lub sztuczne;.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

wyréb w ostonce naturalnej (jelita wieprzowe cienkie lub
ostonki biatkowe); powierzchnia czysta, lekko wilgotna;
niedopuszczalne zabrudzenia, osliztos¢ i naloty plesni, waga
jednego peta 100-150 g.

1. |Wyglad ogdlny

Konsystencja dos¢ scista; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych
i struktura sktadnikéw




3. |Barwa na powierzchni |szara do brunatnej

4. |Barwa na przekroju brunatna, typowa dla uzytych sktadnikéw
charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej,

5. | Smak i zapach z'dodatkiem krwi i ka_szy grycz,an_ej wyczuwal_m? p_)r%ypl)rtalwy,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy

Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy.

SALCESON WLOSKI — wyréb podrobowy z gtowizny wieprzowej, wotowej lub cielecej z
dodatkiem ttuszczu, podrobdéw, krwi, miesa, skorek i przypraw, w zotagdkach wieprzowych
lub ostonce sztuczne;j.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta,
1. |Wyglad ogdlny lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, osliztos¢ i naloty
plesni, batony o srednicy na przekroju od 8 cm do 10 cm
5 Konsystencja Scista, plaster o grubosci 0,5 cm nie powinien rozpadaé sie;
" |istruktura niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikow
3 Barwa na szara do rézowej
" | powierzchni
4. |Barwa na przekroju |wtasciwa dla uzytych surowcéw
charakterystyczny dla  wedliny podrobowej, parzonej,
5. | Smak i zapach YvazuwaIne przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy
Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy.

WATROBIANKA — wyréb podrobowy nie krwisty z watroby wieprzowej, stoniny kaszy manny,
cebuli, przypraw, wedzony o konsystencji smarownej, plastry o grubosci 5 mm nie mogg sie
rozpadaé, w ostonce naturalnej lub sztuczne;j.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
wyrdob w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia
1. | Wyglad ogdlny czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, osliztos¢ i

naloty plesni, batony o Srednicy na przekroju okoto 4 cm




Konsystencja smarowna, jedrna, jednolita, dopuszcza sie pod ostonka
i struktura niewielkie ilosci wytopionego ttuszczu

jasnokremowa z szarym odcieniem lub barwa zastosowanej

3. | Barwa na powierzchni . .
ostonki sztucznej

szara, szaro-kremowa do rdzowej; niedopuszczalna

4. |B kroj ¢
arwa na przekroju niejednolito$¢ barwy

charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej,

5. | smak i zapach w_yczuwalne przypravyy i pqsmak gotowaTm,eJ ' Yva:cr_oby;
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy

Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy.

MIELONKA - wedlina drobno rozdrobniona, wieprzowa z dodatkami miesa wotowego,
parzona, przyprawiona, w ostonce naturalnej lub sztucznej, powierzchnia gtadka, sktadniki
réwnomiernie rozmieszczone.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej, w ksztatcie
1 Wyglad ogdlny prostokatnego bloku (wymiary min. 6 x 8 cm), dopuszcza sie
" |i powierzchnia nieznaczne wycieki ttuszczu i galarety pod ostonkg

w koncach bloku

surowce réwnomiernie rozmieszczone; konsystencja

2. | Wyglad na przekroju soczysta

3. |Konsystencja Scista

charakterystyczny dla kietbasy mielonki, wyczuwalne
4. |Smakizapach przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy

Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

KIELBASA MORTADELA Z PAPRYKA — kietbasa wieprzowo-wotowa (produkt, w ktédrym mieso
wieprzowe stanowi nie mniej niz 75% wsadu ale przewaza w sktadzie surowcowym), nie
wedzona, homogenizowana, w skfad ktérej wchodzi mieso wieprzowe i mieso wotowe,
ttuszcz wieprzowy i surowce uzupetniajgce.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania




batony w ostonkach sztucznych lub biatkowych, o srednicy od 6 cm
do 8 cm; powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowej lub o barwie uzytej ostonki; ostonka gtadka scisle
przylegajagca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni ostonki

Wyglad ogdlny
i powierzchnia

2. |Barwa miesa jasnorézowa

sktadniki  zhomogenizowane rédwnomiernie  rozmieszczone;
Rozdrobnienie |dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie pofgczone ze

3. |iuktad zmiang barwy oraz niewielkie wycieki ttuszczu i galarety pod

sktadnikow ostonkg na koncdwkach batondéw, dopuszczalna obecnos$é ziarna
gorczycy

4. |Konsystencja dos¢ Scista, elastyczna, plastry grubosci 1cm nie mogg sie rozpadac

charakterystyczny dla mortadeli z papryka, z wyczuwalnymi
5. |Smaki zapach uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

KIELBASA BIALA PARZONA - kietbasa wieprzowa (produkt, w ktérym mieso wieprzowe
stanowi nie mniej niz 75% wsadu surowcowego), parzona, S$rednio rozdrobniona
(przewazajgca cze$é surowcdw miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o
wielkosci od 0,5 cm do 2 cm) oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie
dopuszcza sie stosowania preparatow biatkowych i sktadnikow zwiekszajacych
wodochfonnos¢.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

kietbasa w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
cienkich), o $rednicy uzytej ostonki, (waga jednego peta 90g
+/- 5g) powierzchnia kietbasy o barwie naturalnego jelita z
lekkim potyskiem i przeswitujgcymi sktadnikami farszu,
niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki

Wyglad ogdlny
i powierzchnia

charakterystyczna dla uzytych surowcdw miesnych solonych

2. |B i .
arwa migsa nie peklowanych, parzonych

3. |Barwa ttuszczu biata

Rozdrobnienie i uktad kawatki srednio rozdrobnione zwigzane masg wigzaca

4. o i rwnomiernie rozmieszczone na przekroju, niedopuszczalne
sktadnikow . o
skupiska jednego ze sktadnikow
5. |Konsystencja kietbasa do$¢ scista, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu

charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego, nie
6. |Smakizapach wedzonego, z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy




Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

KIELBASA SLASKA — kietbasa wieprzowa (produkt, w ktérym mieso wieprzowe stanowi nie
mniej niz 75% wsadu, surowcowego), wedzona, parzona, podsuszana, Srednio rozdrobniona
(przewazajaca cze$¢ surowcow miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o
wielkosci od 0,5 cm do 2 cm), w sktad ktérej wchodzg przyprawy charakterystyczne dla tego
wyrobu; nie dopuszcza sie stosowania preparatow biatkowych i sktadnikéw zwiekszajgcych
wodochfonnos¢.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

kietbasa w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
cienkich lub ostonkach biatkowych), o srednicy uzytej ostonki
(waga jednego peta 90g +/- 5g), powierzchnia kietbasy o barwie

1 Wyglad ogdlny od jasnobrgzowej do brazowej z lekkim potyskiem i przeswitami
" | i powierzchnia sktadnikdw pod ostonka, ostonka scisle przylegajgca do masy
miesnej, niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki,
barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z nie
dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami
2. |Barwa na przekroju rézowa do ciemnordzowej, barwa ttuszczu biata do kremowej

okoto 80% kawatkéw $rednio rozdrobnionych zwigzanych
Rozdrobnienie i uktad z masa. wigzacy, sktadniki .rownomlernle rozm|e§zczone rfa
3. o przekroju, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie
sktadnikéw . . S
potgczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska jednego
ze sktadnikéw oraz wycieki ttuszczu i galarety pod ostonka

Scista, dos¢ krucha, dobre zwigzanie sktadnikdw plastry

4. |K tencj i i i :
onsystencja grubosci 0,3 cm nie moga sie rozpadac

charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,
wedzonego, parzonego i podsuszonego z wyraznym wyczuciem
wedzenia, z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczalny smak
i zapach sSwiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

5. |Smakizapach

Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

KIELBASA ZWYCZAIJNA - kietbasa wieprzowo-wotowa (produkt, w ktérym mieso wieprzowe
stanowi mniej niz 75% wsadu, ale przewaza w sktadzie surowcowym), wedzona, parzona,
Srednio rozdrobniona (przewazajgca cze$¢ surowcéw miesno-ttuszczowych zostata
rozdrobniona na czastki o wielkosci od 0,5 cm do 2 cm), w sktad ktérej wchodzi mieso
wieprzowe, mieso wotowe, ttuszcz wieprzowy w tym dopuszczalne podgardle, emulsja ze
skorek i 10% surowcéw uzupetniajacych (sktadnikéw biatkowych, ttuszczowych,
weglowodanowych i przypraw); nie dopuszcza sie stosowania sktadnikéw zwiekszajgcych
wodochtonno$¢ (waga jednego peta 180-200 g lub 270 — 300 g).




Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
kietbasa w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
cienkich), o $rednicy uzytej ostonki, uformowana w zwoje,
s powierzchnia kietbasy o barwie od jasnobrazowej do
Wyglad ogdlny i . . . S .
1. . . ciemnobrgzowej; ostonka rownomiernie $cisle przylegajaca do
powierzchnia . .
farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajgce z nie dowedzenia w miejscu styku z
innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki
2. |Barwa miesa rézowa do ciemnorozowej
3. |Barwa ttuszczu Biata
4. |Barwa masy wigzacej |Rozowa
$rednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na
Rozdrobnienie i uktad przekroju, dob.rze zwuqzar.\e sktadniki, dopuszczaln.e pojedyncze
5. o komory powietrzne nie potaczone ze zmiang barwy,
sktadnikéw ) . . o o
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow, wycieki
ttuszczu i galarety pod ostonka
6. | Konsystencja Scista, pIastrY grubosci 0,3 cm nie mogg sie rozpadaé, soczysta
po podgrzaniu
charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,
7. | smak i zapach wgdzonego, parzo'nego, , vyyczuwalne N Pr?ypl)rtawy;
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy
Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

KIELBASA StOIKOWA - kietbasa srednio rozdrobniona z miesa wieprzowo-wotowego
z dodatkami, przyprawiona, parzona, w ostonce naturalnej lub sztucznej, z min. zawartoscia
miesa 50%.

Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad ogdlny

batony w ostonkach sztucznych lub biatkowych, o srednicy od 6
cm do 8 cm; powierzchnia batonu gtadka, scisle przylegajaca do
farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na

i powierzchnia powierzchni ostonki oraz zawilgocenie powierzchni ostonki,
dopuszcza sie nieznaczne wycieki ttuszczu i galarety pod
ostonkag w koncach batonéw

. | surowce réwnomiernie rozmieszczone; konsystencja soczysta,
2. |Wyglad na przekroju | . .. y ) y
widoczne kawatki miesa
3. |Konsystencja Scista




charakterystyczny dla kietbasy stoikowej, wyczuwalne
4. |Smakizapach przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nie$wiezosci lub inny obcy

Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA - wyréb miesny bez ostonki, o zachowanej strukturze

tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkéw czesci anatomicznej
tuszy, peklowany, parzony.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

wedlina w ksztatcie nieforemnego walca lub okragta,

1. | Wyglad ogolny sznurowana wzdtuz i w poprzek lub w siatce elastycznej

dos¢ Scista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka
ilos¢ ttuszczu $rédmiesniowego, zwigzanie plastréow
o grubosci 0,3 cm dobre; dopuszczalna marmurkowatos¢;
nie dopuszczalne ztogi ttuszczu wewnetrznego i $ciegien

2. |Konsystencja i struktura

miesa - rézowa do ciemnordzowej

3. |Barwa na przekroju ttuszczu - biata do lekko rézowej

charakterystyczny dla miesa peklowanego, parzonego;
4. |Smakizapach niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy

Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

KIELBASA SZYNKOWA WIEPRZOWA - kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktérym mieso
wieprzowe stanowi 100% wsadu miesnego), wedzona, parzona, grubo rozdrobniona
(przewazajaca czes$é¢ surowcoéw miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o
wielkos$ci powyzej 2 cm), w sktad ktérej wchodzi 85% miesa wieprzowego kl. 1i 15% miesa
wieprzowego kl. Il oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza sie
stosowania preparatéw biatkowych i sktadnikéw zwiekszajgcych wodochtonnosé.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

batony w ostonkach sztucznych o $rednicy od 6 cm do 8 cm;
powierzchnia batonu gltadka o barwie jasnobrgzowej do

1 Wyglad ogdlny i bragzowej; ostonka gtadka Sscisle przylegajagca do farszu;

’ powierzchnia niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z nie dowedzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki

2. |Barwa miesa jasnordézowa do ciemnorozowej




nie mniej niz 75% powierzchni przekroju stanowig kawatki
L grubo rozdrobnione, rownomiernie rozmieszczone, zwigzane
Rozdrobnienie i .. . .
3. y masg wigzgcy; dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne
uktad sktadnikéw . . . .
nie potgczone ze zmiang barwy; niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikdw oraz wycieki galarety pod ostonka
4. Konsystencja Scista, plastry grubosci 0,3 cm nie mogg sie rozpadac
charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego
5. Smak i zapach peklowa?nego,_ parzonego, wyczuwaln'e przyprawY |_ zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nie$wiezosci lub inny obcy
Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

SCHAB GOTOWANY - czes¢ zasadnicza wieprzowiny, odcieta z odcinka piersiowo-
ledZzwiowego pottuszy; catkowicie odkostniona; stonina ze schabu w petni zdjeta, z
dodatkiem mieszanki przyprawowej

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad wedlina o ksztafcie charakterystycznym dla gotowanego schabu
" | ogdlny

) Konsystencja i | krucha, zwarta, nie dopuszczalne ztogi ttuszczu wewnetrznego i Sciegien
" |struktura

3 Barwa na Charakterystyczna dla gotowanego miesa; od kremowo-bezowej do
" | przekroju jasnordozowej

4. |smakizapach charaktt,er\(styczny dIa. ,pi?c_zo?ggo miesa; niedopuszczalny smak i

zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 dni od daty dostawy.

SZYNKA BIALA — wyréb miesny w ostonce o srednicy min. 8 cm, o zachowanej strukturze
tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkdw czesci anatomicznej
tuszy, bez dodatku polifosforanéw, z niewielkg naturalng okrywg ttuszczowa, parzony,
minimalna zawartos¢ miesa 80 %.

Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad ogdlny

wedlina w ksztatcie walca lub okragta, w ostonce
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dos¢ Scista, krucha, na przekroju dopuszczalna minimalna
. ilos¢ ttuszczu $rédmiesniowego, zwigzanie plastréow
2. | Konsystencja i struktura , . .
o grubosci 0,3 cm dobre; dopuszczalna marmurkowatos¢;
nie dopuszczalne ztogi ttuszczu wewnetrznego i Sciegien
3. |Barwa na przekroju Jasnorézowa do rézowej
charakterystyczny dla miesa peklowanego, parzonego;
4. |Smakizapach niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy
Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

PAROWKI Z CIELECINA - kietbasa drobno rozdrobniona homogenizowana, wyprodukowana
z miesa wieprzowego oraz cielecego min. 80 % (w tym min. zawartos¢ miesa cielecego
30%) luksusowa, parzona, surowce rozdrobnione i kutrowane z dodatkiem gotowej
mieszanki przyprawowej, w ostonce naturalnej, produkt przeznaczony do zywienia dzieci.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
produkt w ostonce naturalnej, o Srednicy uzytej ostonki,
1. | Wyglad ogdlny pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta, sucha;
ostonka scisle przylegajaca do farszu
) Struktura na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza sie
" |i konsystencja pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dosc¢ Scista
3 barwa powierzchni rézowa do jasnobrgzowej,
- |Barwa charakterystyczna dla uzytego miesa cielecego
charakterystyczny dla parowek z miesa cielecego,
4. |Smak i zapach z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak
i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy
Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 dni od daty dostawy.

PAROWKI DROBIOWE - wedlina drobiowa otrzymana z miesa drobiowego, ttuszczéw,
podrobow, surowcow uzupetniajgcych, przypraw i substancji dodatkowych dozwolonych,
zgodnie z recepturg i procesem technologicznym wtasciwym dla parowki drobiowe;j.

Wymagania organoleptyczne
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Lp. Cechy Wymagania
wedlina w ostonkach naturalnych lub sztucznych, o $Srednicy uzytej
1 Wvelad ostonki, o masie od 90g +/- 5g, pozostawione w zwojach, barwa
' Yela powierzchni rézowa do jasnobrgzowej, ostonka $cisle przylegajaca do
powierzchni farszu
. barwa miesa jasnorézowa, surowce jednolicie drobno rozdrobnione
2. | Na przekroju . . .
lub homogenizowane, réwno roztozone
3. | Konsystencja dosc scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu
barwa powierzchni rézowa do jasnobrgzowej, na przekroju — barwa
4, Barwa . - . . .
jasnordzowa, charakterystyczna dla uzytego miesa drobiowego
charakterystyczny  dla paréwek drobiowych, z wyczuwalnymi
5. |Smaki zapach uzytymi przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy
Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

KIELBASA SZYNKOWA Z INDYKA - kietbasa grubo rozdrobniona z udica z indyka z
dodatkami, przyprawiona, wedzona, parzona, w ostonce biatkowej lub sztucznej, minimalna
zawartos¢ miesa 80 %.

Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad ogdlny i
powierzchnia

batony w ostonkach biatkowych lub sztucznych, o $rednicy od
5 cm do 8 cm; powierzchnia batonu gtadka o barwie
jasnobrgzowej do brgzowej; ostonka gtadka Scisle
przylegajgca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajgce z nie dowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki

Barwa miesa

jasnorézowa do ciemnordzowej

Rozdrobnienie i
uktad sktadnikow

nie mniej niz 75% powierzchni przekroju stanowig kawatki
grubo rozdrobnione, rownomiernie rozmieszczone, zwigzane
masg  wigzacy; niedopuszczalne  skupiska  ttuszczu,
dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie pofgczone
ze zmiang barwy; niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikéw oraz wycieki galarety pod ostonkg

Konsystencja

Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac

Smak i zapach

charakterystyczny dla kietbasy szynkowej, wedzonej,
parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach wedzenia;
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy

Trwatosé
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Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

KIELBASA DROBIOWA - kietbasa srednio rozdrobniona z miesa drobiowego, skdrek i ttuszczu
drobiowego, przyprawiona, wedzona, parzona, w ostonce naturalnej lub sztucznej.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

kietbasa w ostonkach naturalnych o srednicy uzytej ostonki
(waga jednego peta 90g +/- 5g), powierzchnia kietbasy o barwie
od jasnobrgzowej do brazowej z lekkim potyskiem i przeswitami
sktadnikdw pod ostonka, ostonka $cisle przylegajgca do masy
miesnej, niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki,
barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z nie
dowedzenia w miejscu styku

Wyglad ogdlny
i powierzchnia

surowce réwnomiernie rozmieszczone; konsystencja soczysta,

2. | Wyglad na przekroju widoczne kawatki miesa

3. | Konsystencja Scista

charakterystyczny dla kietbasy drobiowej, wyczuwalne
4. |Smakizapach przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy

Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

SZYNKA KANAPKOWA - wyrdb otrzymany z wyselekcjonowanej szynki wieprzowej bez kosci
oraz zewnetrznej warstwy ttuszczu, z dodatkiem przypraw, wedlina parzona

Waga szynki do 0,7 do 2 kg.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

wedlina w ksztatcie foremnego walca lub bloku, w
1. |Wyglad ogdlny sztucznej ostonce o srednicy do 10cm lub  bloku o
wymiarach ok. 6cm x 10 cm.

Scista, dopuszczalna marmurkowato$é; nie dopuszczalne

2. | Konsystencja i struktura . S
ztogi ttuszczu wewnetrznego i Sciegien

3. |Barwa na przekroju jasnordzowa do rézowej
charakterystyczny dla miesa peklowanego, gotowanego;
4. |Smakizapach niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy
Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

13




KIELBASA SERDELOWA - . kietbasa wieprzowa (produkt, w ktéorym mieso wieprzowe
stanowi nie mniej niz 75% wsadu ale przewaza w sktadzie surowcowym), nie wedzona,
homogenizowana, w sktad ktérej wchodzi mieso wieprzowe, ttuszcz wieprzowy i surowce
uzupetniajgce.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

kietbasa w ostonkach naturalnych o srednicy uzytej ostonki
(waga jednego peta 90g +/- 5g) powierzchnia kietbasy o barwie
od jasnobrgzowej do brazowej z lekkim potyskiem i przeswitami
sktadnikdw pod ostonka, ostonka scisle przylegajgca do masy
miesnej, niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki,
barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z nie
dowedzenia w miejscu styku

Wyglad ogdlny
i powierzchnia

barwa miesa jasnordzowa, surowce jednolicie drobno

2. | Wyglad na przekroju rozdrobnione lub homogenizowane, réwno roztozone

3. |Konsystencja Scista

charakterystyczny dla kietbasy serdelowej, wyczuwalne
4. |Smakizapach przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy

Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

KIELBASA ZYWIECKA DROBIOWA - Kietbasa drobiowa, $rednio rozdrobniona, parzona i
podsuszana, w sktad ktérej wchodzi: mieso drobiowe - 85% oraz ttuszcz drobny - 15°/o z
dodatkiem przypraw.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

powierzchnia  batondw  barwy jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowej, réwnomiernie pomarszczona; ostonka
Scisle przylegajgca do farszu ; batony o dtugosci do 30 cm o
$rednicy do 6cm.

1. |Wyglad ogdlny

— Wyglad na przekroju - surowce na przekroju
rownomiernie roztozone; niedopuszczalne skupiska
2. |Konsystencja i struktura jednego ze sktadnikéw zacieki ttuszczu

— Konsystencja —Scista, plasterki o grubosci 0,3 cm nie
powinny sie rozpadac

wiasciwa dla miesa drobiowego peklowanego: miesa —
3. |Barwa na przekroju jasnordézowa do ciemnordzowej, ttuszczu — biata do
kremowej
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wilasciwy dla miesa peklowanego i podsuszanego;

‘ 4. ‘Smakizapach .
przyprawy wyraznie wyczuwalne

Trwatosé
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

SZYNKA Z KURCZAKA - srednio rozdrobniona z fileta z kurczaka w 75% i miesa drobiowego
w 25%, bez skoérek i ttuszczu drobiowego, przyprawiona, parzona, w ostonce naturalnej lub
sztuczne;j.

Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania
szynka w ostonkach naturalnych lub sztucznych o s$rednicy
uzytej ostonki do 10 cm, w ksztatcie walca lub bloku o
Wyglad ogdlny wymiarach ok. 10 cm x 6 cm, powierzchnia o barwie od
i powierzchnia jasnokremowej do kremowej, ostonka $cisle przylegajaca do
masy miesnej, niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni
ostonki, barwa szarozielona,
surowce réwnomiernie rozmieszczone; konsystencja soczysta,
widoczne kawatki miesa

2. | Wyglad na przekroju

3. |Konsystencja Scista, plastry grubosci 0,3 cm nie powinny sie rozpadaé
charakterystyczny dla  szynki drobiowej, wyczuwalne
4. |Smakizapach przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy

o nieswiezosci lub inny obcy

Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

BOCZEK WEDZONY- wedzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek,
wedzona, surowa, pottrwata

Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania

1. Cechyzewnetrzne Ksztatt zblizony do prostokata; barwa miesa- brgzowa
z odcieniem wisniowym, skory- jasnobrgzowa do
brgzowej z odcieniem pomaranczowym; ttuszczu-zotta
z odcieniem szarym; powierzchnia zewnetrzna boczku
moze by¢ catkowicie lub czesciowo pokryta skérg lub
bez skéry, na boku elementu od strony grzbietowej
widoczny przerost miesa ok. 2/3  dtugosci,
powierzchnia lekko wilgotna, niepostrzepiona,
niedopuszczalne pozostatosci szczeciny oraz
wykrystalizowana sél, w jednym konicu elementu petla
do zawieszenia
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2. | Cechy na przekroju Barwa miesa- rézowa do rézowoczerwonej; ttuszczu
biata, dopuszczalny odcien rézowy, mieso powinno
stanowi¢ nie mniej niz 20% powierzchni przekroju
poprzecznego  elementu;  ttuszcz  przerosniety
warstwami  miesa;  niedopuszczalna  obecnos¢
gruczotéw mlecznych oraz znaczny wyciek soku po
przekrojeniu

3. Smakizapach Charakterystyczne dla wedzonki surowej, wyraznie
stony, wyczuwalny zapach wedzenia

4. Cechy charakterystyczne Wedzonka surowa w naturalnym ukfadzie tkanek
charakterystycznym dla tego uktadu element

Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

KIELBASA TORUNSKA - wyréb wieprzowy, wedzony, parzony, podsuszany, $rednio
rozdrobniony

Wymagania organoleptyczne
Lp. Cechy Wymagania

Cechy zewnetrzne kietbasa w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
cienkich), o srednicy uzytej ostonki, uformowana w
zwoje, powierzchnia kietbasy o barwie od jasnobrgzowej
do ciemnobrgzowej; ostonka réwnomiernie Scisle
przylegajgca do farszu; niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z nie
dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki

5. Cechy na przekroju rwa miesa rézowa do ciemnordzowej, barwa ttuszczu
biata, dopuszczalny odcien rézowy, rozdrobnienie i
uktad sktadnikéw — okoto 80% kawatkdéw srednio
rozdrobnionych zwigzanych z masg wigzacg i
rownomiernie rozmieszczone na przekroju,

6. Smakizapach charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,

wedzonej, parzonej i podsuszanej z wyraznym
wyczuciem wedzenia, z wyczuwalnymi przyprawami,

7. Konsystencja Scista, dos¢ krucha, dobre zwigzanie sktadnikéw, plastry
grubosci 3mm nie powinny sie rozpadad.

Trwatos¢
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.
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KIELBASA GOLONKOWA - kietbasa srednio rozdrobniona, wieprzowo — wotowa, parzona, w
ostonce sztucznej, minimalna zawarto$é miesa 80 %.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1. |Cechyzewnetrzne |Batony w ostonce sztucznej o dtugosci 20 —30 cm.

Barwa jasnordzowa, $cista, plastry grubosci 0,3 cm nie powinny

2. | Wyglad na przekroju sie rozpadac

Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy z miesa
peklowanego, wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,

3. |Smaki zapach niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o nie$wiezosci lub

inny obcy
4 Cechy Kietbasa srednio rozdrobiona w ostonkach sztucznych.
" |charakterystyczne
Trwatos¢

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.

Kazdy asortyment produktéw powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku,
wykonanym z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Znakowanie pojemnikow:
Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgca co najmniej nastepujace
dane:
nazwe $rodka spozywczego;
dane dotyczgce procentowej zawartosci sktadnikéw wsadu;
dane identyfikujgce, dokument HDI
date minimalnej trwatosci albo termin przydatnosci do spozycia;
mase netto Srodka spozywczego;
warunki przechowywania,
oznaczenie partii produkcyjnej;
8. klase jakosci handlowej.
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

NouswNRE

Cechy dyskwalifikujace wedliny:
— obce posmaki, zapachy,
— oS$lizgtosé, nalot plesni, barwa szarozielona,
— zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone,
— sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe Ilub z
chrzgstkami, Sciegnami itp.,
— skupiska jednego ze sktadnikéw,
— obecnos$é szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
— brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
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