Załącznik nr 4
1. Szczegółowe wymagania jakościowe dot. golonka wieprzowa załącznik do wniosku nr 1 Opis przedmiotu zamówienia.
Wymagania jakościowe
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Wygląd powierzchni bloku
	Kształt bloku konserwy nadany przez zastosowane opakowanie, blok otoczony lub nie galaretą i wytopionym tłuszczem; dopuszczalne komory powietrzne nieprzekraczające 1/3 powierzchni bloku 
	PN-A-82056

	2
	Konsystencja, układ i jakość składników
	Konsystencja:
-blok konserwy- dość ścisła;
-galarety- stała, dopuszczalna półpłynna;
-tłuszcz- stała
Na przekroju konserwy widoczne grubo rozdrobnione kawałki mięsa, odcinające się od masy wiążącej, niedopuszczalna obecność odłamków kostnych, komór powietrznych i licznych pęcherzyków powietrza.
	

	3
	Barwa
	Powierzchni i przekroju bloku- od różowej do ciemnoróżowej,
Galarety- słomkowa do jasno bursztynowej,
Tłuszczu- biała do kremowej 
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i powierzchni bloku konserwy (np. poszarzenie lub zbrunatnienie), dopuszczalne poszerzenie w miejscu komór powietrznych 
	

	4
	Smak i zapach
	Charakterystyczny dla użytych składników, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy
	



2. Szczegółowe wymagania jakościowe dot. gulasz angielski stanowi załącznik do wniosku nr 1 Opis przedmiotu zamówienia.
Wymagania jakościowe
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Wygląd powierzchni bloku
	Kształt bloku konserwy nadany przez zastosowane opakowanie, blok otoczony lub nie galaretą i wytopionym tłuszczem; dopuszczalne komory powietrzne nieprzekraczające 1/3 powierzchni bloku
	






PN-A-82056






	2
	Konsystencja, układ i jakość składników
	Konsystencja:
-blok konserwy- dość ścisła, krucha ;
-galarety- stała, dopuszczalna półpłynna;
Składniki równomiernie wymieszane; Niedopuszczalna obecność odłamków kostnych, komór powietrznych i licznych pęcherzyków powietrza, składników zbyt rozdrobionych, pozaklasowych lub z chrząstkami, ścięgnami itd.
	

	3
	Barwa
	Powierzchni i przekroju bloku- od jasnoróżowej do różowej,
Galarety- słomkowa do jasno bursztynowej,
Tłuszczu- biała do kremowej 
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i powierzchni bloku konserwy (np. poszarzenie lub zbrunatnienie), dopuszczalne poszerzenie w miejscu komór powietrznych
	

	4
	Smak i zapach
	Charakterystyczny dla użytych składników, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy
	



3. Szczegółowe wymagania jakościowe dot. mielonka wieprzowa stanowi załącznik do wniosku nr 1 Opis przedmiotu zamówienia.
Wymagania jakościowe
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Wygląd powierzchni bloku
	Kształt bloku konserwy nadany przez zastosowane opakowanie, blok otoczony lub nie galaretą i wytopionym tłuszczem; dopuszczalne komory powietrzne nieprzekraczające 1/3 powierzchni bloku
	





PN-A-82056









	2
	Konsystencja, układ i jakość składników
	Konsystencja:
-blok konserwy- dość ścisła, krucha;
-galarety- stała, dopuszczalna półpłynna;
Składniki równomiernie wymieszane; Niedopuszczalna obecność odłamków kostnych, ścięgien, chrząstek, komór powietrznych i licznych pęcherzyków powietrza.
	

	3
	Barwa
	Powierzchni i przekroju bloku- od jasnoróżowej do różowej,
Galarety- słomkowa do jasno bursztynowej,
Tłuszczu- biała do kremowej 
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i powierzchni bloku konserwy (np. poszarzenie lub zbrunatnienie), dopuszczalne poszerzenie w miejscu komór powietrznych
	

	4
	Smak i zapach
	Charakterystyczny dla użytych składników, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy
	



4. Szczegółowe wymagania jakościowe dot. pasztet wieprzowy stanowi załącznik do wniosku nr 1 Opis przedmiotu zamówienia.

Wymagania jakościowe
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Wygląd zewnętrzny
	Kształt bloku konserwy nadany przez zastosowane opakowanie, blok otoczony lub nie galaretą i wytopionym tłuszczem; dopuszczalne komory powietrzne nieprzekraczające 1/3 powierzchni bloku
	


PN-A-82056




	2
	Barwa
	Bloku na powierzchni i przekroju – od beżowej do ciemnobeżowej z dopuszczalnym odcieniem różowym;
Tłuszcz- od białokremowej do kremowej
Galarety- od słomkowej do bursztynowej
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i  bloku konserwy (np. poszarzenie lub zbrunatnienie), dopuszczalne poszerzenie w miejscu komór powietrznych
	

	3
	Konsystencja, układ i jakość składników
	Konsystencja:
- pasztetu- stała, smarowna, niedopuszczalna zbyt twarda i mazista;
-galarety- stała do półpłynnej 
-tłuszczu- stała 
Wszystkie składniki równomiernie wymieszane; Niedopuszczalna obecność odłamków kostnych, komór powietrznych, skupisk galarety i tłuszczu wewnątrz bloku konserwy

	

	4
	Smak i zapach
	Charakterystyczny dla użytych składników, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy
	



5. Szczegółowe wymagania jakościowe dot. sardynki w oleju stanowi załącznik do wniosku nr 1 Opis przedmiotu zamówienia.
Wymagania jakościowe
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Wygląd 
	Odgłowione tusze ryb o równomiernej wielkości w opakowaniu jednostkowym, ułożone warstwami naprzemianlegle, w zalewie olejowej, dopuszcza się kawałek ryby w celu wyrównania masy. Ryby powinny być bez uszkodzeń, dopuszczalne niewielkie pęknięcia skóry i tkanki mięsnej.
	


PN-A-86732




	2
	Barwa
	Skóry – srebrzysta do ciemno srebrzystej.
Mięsa- różowa z odcieniem beżowym, 
Zalewy- charakterystyczna dla zalewy olejowej 
	

	3
	Tekstura
	Mięsa- delikatna, soczysta, dopuszczalna lekko suchawa 
Tkanka kostna- kości powinny być skruszałe, a kręgosłup łatwy do oddzielenia od tkanki mięsnej
	

	4
	Smak i zapach
	Charakterystyczny dla użytych składników, bez posmaków i zapachów obcych
	


6. Szczegółowe wymagania jakościowe dot. szprot w sosie pomidorowym stanowi załącznik do wniosku nr 1 Opis przedmiotu zamówienia.
Wymagania jakościowe
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Wygląd 
	Odgłowione tusze ryb o wyrównanej wielkości w opakowaniu jednostkowym, ułożone warstwami naprzemianlegle, w sosie pomidorowym, dopuszcza się kawałek ryby w celu wyrównania masy w opakowaniu. Ryby powinny być bez uszkodzeń, dopuszczalne niewielkie pęknięcia skóry i tkanki mięsnej.
	






PN-A-86732



	2
	Barwa
	Mięsa- jasnokremowa do kremowej, dopuszczalne przebarwienia tkanki mięsnej powstałe od sosu pomidorowego,
Sosu- od jasno ceglastoczerwonej do ciemno
ceglastoczerwonej, 
Niedopuszczalna zmieniona barwa sosu lub mięsa świadcząca o zepsuciu 
	

	3
	Tekstura
	Mięsa- delikatna, soczysta, dopuszczalna lekko suchawa 
Tkanka kostna- kości powinny być skruszałe, a kręgosłup łatwy do oddzielenia od tkanki mięsnej
	

	4
	Konsystencja sosu
	Półpłynna, zawiesista, dopuszczalna niewielka ilość wydzielonego oleju 
	

	5
	Smak i zapach
	Charakterystyczny dla użytych składników, bez posmaków i zapachów obcych
	



7. Szczegółowe wymagania jakościowe dot. szynka konserwowa stanowi załącznik do wniosku nr 1 Opis przedmiotu zamówienia.
Wymagania jakościowe
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Wygląd powierzchni bloku
	Kształt bloku konserwy nadany przez zastosowane opakowanie, blok otoczony lub nie galaretą i wytopionym tłuszczem; dopuszczalne komory powietrzne nieprzekraczające 1/3 powierzchni bloku
	PN-A-82056

	2
	Konsystencja, układ i jakość składników
	Konsystencja:
- bloku konserwy- dość ścisła
-galarety- stała, dopuszczalna półpłynna
-tłuszczu- biała
Na przekroju konserwy widoczne większe kawałki mięsa widocznie odcinające się od masy wiążącej; Niedopuszczalna obecność odłamków kostnych, komór powietrznych, składników zbyt rozdrobionych, pozaklasowych lub z chrząstkami, ścięgnami itp.
	

	3
	Barwa
	Powierzchni i przekroju bloku – różowa
Galarety- od słomkowej do jasnobursztynowej
Tłuszczu- biała do kremowej 
Niedopuszczalna zmiana barwy na przekroju i  bloku konserwy (np. poszarzenie lub zbrunatnienie), dopuszczalne poszerzenie w miejscu komór powietrznych
	

	4
	Smak i zapach
	Charakterystyczny dla użytych składników, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy
	



8. Szczegółowe wymagania jakościowe dot. tuńczyk w oleju stanowi załącznik do wniosku nr 1 Opis przedmiotu zamówienia.
Wymagania jakościowe
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Wygląd 
	Kawałki mięsa tuńczyka w zalewie olejowej, niedopuszczalne mięso zbite w jedną całość nie rozpadające pod wpływem nacisku oraz bardzo rozdrobnione 
	


PN-A-74108









	2
	Barwa
	Mięsa- różowa z odcieniem beżowym 
Zalewy- typowy dla zalewy olejowej
Niedopuszczalna zmieniona barwa mięsa lub zalewy świadcząca o zepsuciu 
	

	3
	Tekstura mięsa
	Delikatna, soczysta, lekko włóknista 
	

	4
	Smak i zapach
	Charakterystyczny dla użytych składników, bez posmaków i zapachów obcych
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