Lalgornik nr 1 do SIW/Z

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Preedmiotem zamowienia jest zakup i dostawy migsa i wedlin w 2021 r. Migjsea
odbiovu dostaw oraz ilosci srodkéw spozywezych zostaly okredlone oddzielnie dla kazdej
v dwoch czedei zamowienia, w ktorej przedstawiono  szezegélowy opis  przedmiotu
zamowienia.
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1. |Antrykot wolowy b/k kreg. kg 100 100 100 100 400
2. |Wolowina zrazowa b/k kg 200 200 200 200 §o0
3. [Karkdwka wieprzowa b/k H kg 200 200 200 200 800
4. [Lopatka wicprzowa b/k kg 200 200 200 200 800
5. |Schab wieprzowy b/k kg 200 200 200 200 800
6. Zeberka wieprzowe kg 125 125 125 125 500
7. |Szynka wieprzowa b/k kg 125 125 125 125 500
8. [Migso wieprzowe od szynki b/k drobne| kg 50 50 50 50 200
9. {Walroba wieprzowa kg 40 40 40 40 160
10. {Paszietowa ka 25 25 25 25 100
{11, |Salceson wioski kg 25 25 25 25 100
12. |Salceson ozorkowy kg 20 20 20 20 80
13. [Kaszanka z kaszy gryczanej kg 20 20 20 20 80
14, |Kietbasa mysliwska ke 50 50 50 50 200
15, |Kielbasa jalowcowa kg 25 25 25 25 100
16, |Kietbasa pardéwkowa kg 15 15 15 15 60
17. {Paréwki z szynki kg 100 100 100 100 400
18. {Mortadela kg 25 25 25 23 100
19. [Kietbasa biala parzona kg 50 50 50 50 200
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;1% Ku,llmw tm um!\d ko S0 50 500 50 "UU
24 [Kielbasa zwyezajs T kg b 007 T7T60 T TI00 1 to0 1 400
(Kietbasa krakowska parzona ky s 500 50 5001 200

i26. |Kietbasa szynkowa wmpzmw;i ki 50 30| 50 50 200
:m.m‘Iudbdm krakowska suglm '\& 50 750 50| 50 2000
28, [Kietbasa zywiecka e | 7307 1750 | S0 | S0 1200
Eg@), Kabanosy ke 50 50 50 50 200
130. Baleron kg 50 50 50 50 200
31 Poicfdwu,d Wieprzowa wgdzcma kg 25 25 25 25 100
328/)/1114.1 wieprZzowa we,dmlm “ kg 25 25 25 | 25 100
33")Jynl\'1 wieprzowa gotowana kg 50 | 50 50 | 50 200
24, Szynka wicprzowa konserwowa kg 25 25 25 25 100
35 Boczek wq:dmny parzony b/k kg 25 25 25 25 100
36. |Pasztet wieprzowy pmwony kg BT 25 25 23 100
37. |Golonka wieprzowa kg | 28 25 | 25 | 25 100
38, |Ogonéwka kg | 25 25 | 25 | 25 100
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1. |Antrykot wolowy b/k kreg. kg 240 240 240 240 960
2. |Wolowina zrazowa bk~ kg - 480 480 480 480 1920
3. |Karkowka wieprzowa b/k kg 480 480 480 480 1920
4. Lopatka wieprzowa b/k kg | 480 480 | 480 | 480 1920
5. {Schab wieprzowy b/k kg 480 480 480 480 1920
6. |2 eberka wieprzowe kgt 300 300 | 300 300 1200
7. |Szynka wieprzowa b/k ke 300 300 300 300 1200
8. |Mieso wieprzowe od szynki b/k drobne| kg 120 120 120 120 480
9. |Wytroba wicprzowa kg 96 96 86 96 384
10. |Paszietowa kg 60 60 60 60 240 |
11, |Salceson wloski kg 60 60 60 60 240
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12, ka 48 a8 ag | 4B 192
ii s mvahwaka l\u
l‘“\ stbasa m}m\‘u)\\ a k;__r 60 &0 &0 60 ?4()
16, [Kiclbasa pardwkowa 1 kg 36|36 36 | 36 | 144
I7 Parowki z vynlct kg 240 240 | 240 240 | 960
18. [Mortadela ke | 60 60 | 60 | 60 | 240
119. {Kielbasa Dbiala parzona kg 120 120 120 | 120 480
{Kictbasa podlaska ke 120 120 | 120 | 120 480
42] K]L]hd*ul wiejska I\g 120 120 120 120 480
22. [Kielbasa slaska ke | 120 120 | 120 | 120 | 480
23. |Kielbasa torwiska kg 120 | 120 120 120 480
24. [Kietbasa zwyczajna kg 240 240 | 240 | 240 9%0
25. |Kictbasa krakowska parzona ke 120 120 | 120 120 480
26. |Kielbasa gzynkowa wieprzowa I\}:, 120 120 120 120 480
27. |Kielbasa krakowska sucha kg 120 120 120 120 480
28, [Kielbasa zywiecka 1 ke 120 120 120 120 480
29, [Kabanosy ke 120 120 120 120 480
30. |Baleron kg 120 120 | 120 | 120 | 480
31 Poledwica wieprzowa wedzona kg 1 e 60 60 60 | 240
’“’5? ézyuka WIEPrZowa W(;d?oml kg ” 60 6 60 60 240
31 |Szynka wieprzowa gotowana | ki 120 120 120 120 480
34. |Szynka wieprzowa konserwowa kg 60 60 60 60 240
35. |Boczek wedzony parzony b/k kgw " 60 60 60 60 240
36. [Pasztet wieptzowy pieczony | kg 60 60 60 60 240
37. |Golonka wieprzowa kg 60 60 60 60 240
38. [Ogonowka kg 60 60 60 60 240
ANTRYKOT WOLOWY B/K KREG.
opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15111100-0 8905PLO000O312
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badanh oraz warunki
przechowywania | pakowania antrykotu wolowego bk kreg.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handiowego antrykotu wolowego b/k kreg. przeznaczonego dia odbiorey.
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1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejsrego dokumantu s3 niezbedne podane nize) dokumenty powotana. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego {faczrie ze zmianami).

N-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych - Wspolne wymagania j badania

1.3 Okreslenie produktu

Antrykot wotowy bik kigg,

Crest zasadnicza wolowiny, mieso 2z gorng czesct  piersiowe} Cwierctuszy  przednie)
z naturalnie przylegly powiezia podskoma, z dopuszezaing warstwa Huszczu zewnetrznego do 1,6cm
odcigte:

~ od przodu — po linii migdzy szostym | siddmym kregiem piersiowym,

- od tyhs — po finii migdzy ostatnim | przedostatnim krggiem piersiowyrm,

— od doht — po linii odcigcia szpondra,

w skiad antrykotu wchodza migénie - najdluzszy grzbietu migdzy szostym a brzynastym kregiem
piersiowym, gorma czeéé migsni miedzyzebrowych zewnetrznych i wewnetiznych, migso pozbawione
kosai

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogblne

Produkt powinien speiniac wymagania aktuatnie obowigzujgeego prawa zywnogcioweago.
2.2 Wymagania organcleptyczne

Wediug Tablicy 1
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wyrmagania Metady badan wedlug
Powierzchnia cieG powstata prey podziale pottusz lub cwierétusz na
1 | Obrabka czedcl zasadnicze — mozliwie gtadka; mima sirzepy migsni i
Huszezu oraz ewentualne odiamki kosdl usunigte; niedopuszezaine
przeknwienia powlerzchniowe ‘ o
2 | Powierzchnia | Sucha; dopuszezaina lekko wilgotna; gladka, bez pomiazdzonych PN-A-82000
kobci, glebszych pozacinar; niedopuszezaing oslizglose, nalot
plesni
Czystose Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwlek zanieczyszczen
4 | Barwa;
~ s Jasnoezerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brazowowisniowey;
dopuszezalne rmatowienie,
- HUSZEZU Biala do jasnozotte];
5 | Konsystencia | Jedrna { elaslyczna PN-A-82000
6 | Zapach Swoisly, charakteryslyczny dla swiezego migsa wolowego, hez
pznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia; niedopuszezalny
“““ zapach obey

Strona 4 # 103



2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosé zanieczyszozen w produkcie zgodnie 7 aktualnie obowiazdjacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiclogiczne
Znodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.

Zamawiajgey zastrzega sobie prawo zadania wynikow badai mikrobiclogicznych z kKaniroti higieny

procesu produkeyijnego.
3 Trwalosc

Okres przydatnosci do spozycia antrykotu wolowego b/k krgg, deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy de magazynu odbiorcy.

4 Metody badarn

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.1 15.2.

4.2 Sprawdzenie rnasy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodnosé 2 deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wediug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanleczyszezeniem, powinny byc
gryste, bez obeych zapachow i uszkodzen mechaniczaych .

Opakowania powinny byt wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kentaktu z
Zywnos&cia.

Nie dopuszeza sig stosowania apakowér’n zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byt dolgczona etykleta zawierajaca nasiepujgee dane:
— nazwe produkiu,

- termin przydatriogci do spozycia,

- nazwe dostawcy - producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkeyjne;,
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uraz pozostale informacje zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.
8.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

WOLOWINA ZRAZOWA B/K

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JiM
15111100-0 8905P1.0024324
1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badar oraz warurki
przechowywania i pakowania wotowiny zrazowe| bik.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas pradukcji i obrotu
handlowego wolowiny zrazowej b/k. przeznaczone] dia odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg hiezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

~  PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdine wymagania i badania

1.3 Okredlenie produktu

Waolowina zrazowa bk
Mieso uzyskane z czesci cwierctuszy tylnej z czgécl wewnetrznej udzea, po odkostrieniu, catkowitym

sciggnieciu tuszezu | bion Sciggnistych migsni
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktuainie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wediug Tablicy 1.
Tabilica 1~ Wymagania arganoleptyczng

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

Powierzehnia cigt powstata przy podziale pottusz lub éwierciusz
na czescl zasadnivze — mazliwie giadkie lukne strzepy migsni
oraz ewentuaine odiamki kodcl, blony, Buszez ~ usuniete;
_\niedopuszezalne przekiwienia powierzchiniowe
2 | Powierzchnia Giadka, bez pomiazdzonych koscl, glebszych pezac:nan
niedopuszczalna oslizglose, nalot plesni

1 | Obrobka

3 ! Czystosc Mieso czyste, bez Sladow jakichkolwiek zanieczyszezen PN-A-82000

4 | Barwa miesni Jasnoczerwona, CZerwona, ciemnoczerwona do
brazowowisniowe]j; dopuszozaine zmatowienie,
5 | Konsysiencia Jedrnaielastyczna

6 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla &wmkego migsa woh::wego hez
ornak zaparzenia | rozpoczynajacego sie psucia;
niedopuszczalny zapach obey

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartost zanieczyszezen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujgeym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgoy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyinego.
3 Trwalogé

Okres przydatno&ci do spozycia wolowiny zrazowej b/k dekiarowany przez producenta powinien
wynosié nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badasi

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizuaing na zgodnosé 2 pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenié masy netio |

Wykonaé metnds wagowg na zgodﬁoéx‘; 2z deklaracjg producenta,
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie
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Opakowania powinny zaberpieczac produkt przed uszkodzeniem | Faniaczyszazeniom, pawinny byé
czyste, bez oboych zapachdw i uszkodzen machanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do Kontakiu z
zywnosciy.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgezona elykieta zawierajgea nastepujgce dane:
nazwe produktit,
. termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawey - producenta, adres,
warunki przechowywania,
oznaczenie partii produkeyjnej,
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

£.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami produ

KARKOWKA WIEPRZOWA B/K

opis wg stownika CPV ‘ indeks materialowy
kod CPV JIM
15113000-3 8905PL.O000333
1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badanh oraz warunki
przechowywania | pakowania karkdwki wieprzowej bik.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowago karkowki wieprzowe] bik przeznaczonegj dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego dokumentu sg niezbedne podane niZzej dokumenty powolane, Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okredlenie produkiu
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Karkowka wieprzowa b/k

Cresé zasadnicza wieprzowiny odcigta z odeinka szyjnego poituszy wzdluz tinit cied:
- od przodu — po linii oddziglenia glowy,
od tylu — po linii oddzielenia schabu, §. cieciem prostopadiym do kregostupa pomigdzy 415
kragiem piersiowym | odpowiadajgoyrmi im zebrami,
ad gory ~ po linii podzialu tuszy,
~ od dolu - wzdiuz trzonow kregow szyjhych | dalej przecinajac zebra rownolegle do kregow
piersiowych,
nastepnie catkowicie odkostniona oraz pozbawiona wgskiego sciggnistego migsnia od strony garnej
i twardego miesnia od strony 1 kregu szyinego; slonina calkowicie zdjeta; w skiad karkowki wehodza
giodwne miesnie; miesnie szyi | czesé migsnia najdluzszego grzbietu

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania akiualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organofeptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organcleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, hez opitkow kosci,
przekrwien, glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki migsniowej
i thuszezowe| potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna pdlizglode, nalot plesni

2 |Ceystosd Migso czyste, bez sladdw jakichkolwiek zanieczyszczen

3 | Barwa

- migsni Jasnorozowa do ezerwone|, dopuszezaing zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczainy odcien szary lub Zietonkawy
- Huszezu biala z edeieniem kremowym lub lekko rozowym .
4 1 konsystencia | Jedrna i elastyczna .
5 | Zapach Swaoisly, charakterystyczny dla migsa dwieZego, bez oznak

zaparzenia | rozpoczynajacege sig psucia; niedopuszozalny zapach
oboey oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosé zanieczyszezen w produkcie zgodnie z aktuainie ohowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuatnie obowiazujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontreli higieny

procesu produkeyjnego,

3 Trwatogd
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Okres przydatnosci do spozycia karkowki wieprzowe] bk deklarowany przez producenta powinien

Wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu adbiorcy
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

Wykonat metods wizualng na zgodnosc z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonad metoda wagows na zgodnose z deklarac)y producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug nortn podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byt
czyste, bez obcych zapachdw | uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

B.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byt dolaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- nazwe produkty,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkeyjne

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanle

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta,
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LOPATKA WIEPRZOWA B/K

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CI'V Jiv
151 13000-3 BO03PLOGO0336
1 Wstep
1.1 Zakres

Niriejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywania i pakowania topatki wieprzowej bik.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego fopatki wieprzowe] b/k. przeznaczone] dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowanta niniejszego dokumentu sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

— PN-A-B2000 Mieso | podroby zwierzgt rzeznych — Wspbline wymagania | badania

1,3 QOkreslenie produktu

Lopatka wieprzowa bk

Czese zasadnicza wieprzowiny odcieta od pdliuszy bez faldu skory i bez tlugzczu pachowego,

- od dolu ~ golonka odcieta na wysokosci stawu tokciowego, tak aby kosci podramienia | nasada dolna
kosci ramiennej pozostaty przy golonce, a czgsé wyrostka fokciowego koscl tokciowe] pozostata przy
lopatce; migénie i otaczajgce je powiezi nieuszkodzone; nastgpnie catkowicie odkosiniona, skora i
slonina catkowicie zdjeta; glowne migénie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podtapatkowy,

tréjgtowy ramienia, zespd! migéni ramiennych
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogédlne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organcleptycine

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoieptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

1| Pawierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, bez
pomiazdzonych koéci i przekiwien, niedopuszezaina oslizgiose,
nalol plesni

2 | Czystost Miesp czyste, bez sladow Jakichkolwiek zanieczyszczen PN-A.82000
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3 Knnsyslenma Jedrna b elastyczna l
e e - FURTE - !
4 | Barwa !
- migéni Jasnordrowa do czerwangj, dopuszozaing zmatowienie; |
niedopuszczalny odeien szary lub zielonkawy
od-tuszozu | Biata z odeleniem kremowym b tekko rozowym
6 | Zapach E:wow,ty swiezy, hez oznak zaparzenta i m?_porzym;amqo sm

........... psucia; niedopuszezalny zapach obhcy oraz pleiowy ik moczowy i

2,3 Wymagania chemiczne

Zawartost zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia topatki wieprzowej b/k deklarowany przez producenta powinien
wynosic nie mnigj niz 5 dni od daty dostawy do magazynu adbiorey,

4 Metfody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowad

Wykonaé metoda wizuaing na zgodnost z pkt. 5.1 5.2

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodnost z deklaraciy producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1.

& Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by
czyste, bez obeych zapachow | uszkodzeh mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaiow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stasowania opakowan zastgpczych oraz ymieszczania reklam na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
nazwe produkiu,

----- termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warlunki przechowywania,

- opznaczenie partii produkeyine

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawen.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SCHAB WIEPRZOWY B/K

opis wg slownika CPV | indeks materialowy
kod CPV JIM
15113000-3 8905PLO000338
1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimatnymi wymaganiami jakogciowymi objeto wymagania, metody badand oraz warunki
przechowywania | pakowania schabu wieprzowego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoéciowych wykorzystywane sg podczas pradukcii i obrotu
handlowego schabu wieprzowego bik przeznaczonego dia odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
vstatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-82000 Mieso | podroby zwierzat rze2nych — Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produkty

Schab wieprzowy bik

{zest zasadnicza wieprzowiny, odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego poltuszy wzdluz linii cigd:
- od przodu - pomiedzy 4 1 5 krggiem piersiowym,

- od gary — po linii podziatu tuszy,

— od tylu — po linit oddzielenia biodrowki, . po przedniej krawedzi skizydia kosci biodrowej, tak aby
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czese chrzastkowa skrzydia zostala przy schabie,

od dolu - po linii proste] w odlegtosci 3 om ponizej dolnaj granicy prayczepu miginia najdiuzszegn

grzhietu do zeber,
nastepnie calkowicie odkostniony: slonina ze schabu catkowicie zdjgta, w sklad schabu wechodza
glowne miesnie: najdiuzszy grzbietu, wielodzieiny grzbietu, kolozysty i ledzwiowy wigkszy (.
poledwiczka wewnetrzna)

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spefniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowago.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 ~ Wymagania organolaptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badad wediug

1 | Powierzehnia | Gtadka, niezakrwawiona, niepostizgpiona, bez opitkdw ko,

‘ przekrwien, glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki migsniowe]
i tuszczowej potyskujaca, sucha hub lekko wilgotna;
niedopuszczalna odlizgloss, nalot pledni

Crystosd Migso czyste, bez Sladow jakichkolwiek zanieczyszezen
3 | Barwa: :
-« mlesni Jasnorozowa do czerwaonei, dopuszozalne zmatowienie, PN-A-82000
niedopuszczalny odeien szaty lub ziefonkawy
- fluszczy Blata 2 odcieniem kremowym lub tekka rézowyim
4 i Konsystencia | Jedrna i elastyczna
5 i Zapach Swoisty, charakterystyczny dia migsa swietego, bez oznak

zaparzenia | rozpoczynajacego sig psucia; nisdopuszczalny zapach
. oboy oraz plelowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosé zanieczyszczen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujgoym prawem.,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higleny
procesu produkeyjnego,

3 Trwalosé

Okres przydatnodci do spozycia schabu wieprzowego b/k deklarowany przez producenta powinien
wynosié nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynur edbiorcy.
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4 Metody badat

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykanad metoda wizualng na zgodnosc z pkt. 51152,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowa na 2godnosc z dekiaracia producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm podanych w Tablicy 1

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny byé
czyste, baz obeych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
2ywnoscig,

Nie dopuszcza sig stosowania opakowal zastgpozych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgea nastepujgce dane;
-~ nazwe produktu,
termin przydatnosci do spozycia,
~ nazwe dostawcy — producenta, adres,
- warunki przechowywania,
oznaczenie parlii produkeyjnej
oraz pozostale informacje zgodnie 2z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta
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ZERERKA WIEPRZOWE
opis w stownika CPY indeks materialowy
kod CPV JIM
1511 3000-3 2O05PLODGDIS2

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakoSciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warurki
przechowywania i pakowania zeberek wieprzowych,

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podezas produkcii i obrotu
handiowego 2eberek wieprzowych przeznaczonych dla odbiorey.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (lgcznie ze zmianami).

PN-A-82000 Migso i podroby zwierzat rzeznych — Wspoine wymagania | badania

1.3 Okredlenie produktu

Zeberka wieprzowe

Czest zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego poftuszy wzdiuz linii cled:

— od dolu — po linii biegnacej ponizej doinej krawedzi mostka i zeber chrzgstkowych,

- od przodu - po przednigj krawedzi pierwszego zebra,

— od tylu - po tylnig] krawedzi ostatniego zebra,

— od gory - po linit oddzielenia schaby;

przy odcinaniu od péluszy boczku wraz z zeberkami - Zeberka stanowig pierwsze 4 zebra wraz
7 czedcia chrzastkowg oraz odcinkiem przepolowlonego mostka, a takze zebra pozostate pomiedzy
odcieciem od pottuszy boczku z zebrami | schabu, zeberka pokryte sg cienkg warstwg migsni
i tuszezu; w skiad zeberek wchodza koscl 2eber bez czesci pozostawionych przy schabie 1 karkowee
oraz polowa koscl mostka; gidwne migsnie: migdzyzebrowe zewngtrzne | wewngtrzne

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien speiniac wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoifeptyczne

Wediug Tablicy 1.

Stroma 16 2 103



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Ln. Cechy Wymagania Metody badan wedlug

T Bowierzehnia | Giadka, niezakrvawiona, Meposirzepiona, bez opitké
pomigzdzonych kodai | preekowien, niedopuszczalng ogluglosc‘
nalat plesni

2 L?ystoqc Migso cryste, bez Sladow ;aklchko]wmk zamuczysmmn PMN-A-82000
3 Konsystencia | Jedma | elastyczna :
& VBamwar VT
- migsni Jasnororowa do crerwonej, dopuszezalng zmatowienie;
niedopuszezalny odcien szary lib zietonkawy .
- tluszozU Biala z odcieniem kremewym fub lekko rozowyrm PN-A-82000
5 | Zapach owmsty swiezy, baz oznak zaparzenia | rozpoczynajacego sig

psucia; riedopuszczalny zapach vbey oraz ploiowy ub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartosd zanieczyszczel w produkeie zgodnie z akiuainie obowigzujgeym prawem.
2.4 Wyrnagania mikrobiologiczne
Zgodrie z akiualnie obowigzujgcym prawent.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kentroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalogé

Okres przydatnosel do sporycia Zeberek wieprzowych dekiarowany przez producenta powinien
wynosié nie mnigj niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorey.

4 Metody badan

4,1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowar

Wykonaé metods wizualng na zgodnosé z pkt. 511 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagows na zgodnosé z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedlug norm padanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywarde

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszozeniem, powinny byc

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
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Opakowania powinny by¢ wykonane z materiziow opakowaniowych przeznaczenych do kontakiu z
Zywnascia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczamnia reklam na opakowaniach,

8.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgezona etykieta zawierajaea nastepujace dane:
nazwe produkty,
termin przydatnosei do spotycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,
oznaczenie partii produkeyjne|
oraz pozostale informacje zgodnie z akiuainte obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywag zgodnie z zaleceniami producenta,

SZYNKA WIEPRZOWA B/K

opis wg slownika CPV indeks materialowy

kod CPV M
15113000-3 8005710000339
1 Wstep

1.1 Zakros

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunk

przechowywania | pakowania szynki wieprzowej bik,

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcjl i obrotu
handlowego szynki wigprzowe] blk. przeznaczonej dia odbiorey.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanle dokumentu powolanego (iacznie ze zmianami).

- PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdlne wymagania i badania
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1.3 Ckreslenie produktu

Szynka wieprzowa hlk

Czest zasadnicza wieprzowiny odcieta z czesci tylnej poltuszy wzdhuz linit cigeia pomigdzy | 1
kregiem kosci krzyzowe|, z odciety golonkg na wysokosci 1/3 kosct goleni ticzge w dot od stawd
kotanowego, wycigte kregi kosci krzyzowej oraz fald Huszcru pachwinowego; tuszez 2 Zewnetrzne
powierzchni szynki zdjety (dopuszcza sie pozostawienie warstwy tuszczu o grubosc do 2cm),

calkowicie odkostniona; w skiad szynki wchodza migsnie: poibtoniasty, czworogiowy, dwuglowy,

potsciegnisty, postadkowe, brzuchaty bez dolnej czesc
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktuatnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy t.

Tablica 1 - Wymagania organcleptyczne

L. Cechy Wymagania Metody badan wedfug

1 | Powierzchnia | Gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosdi,
przekrwien, glebszych pozacinan, powlerzchnia thanki miganiowej
i Huszczowe| polyskujaca, sucha fub lekko wilgotna,
niedopuszezaina oslizglose, nalot pledni

2 i Cezystosé Mieso czyste, bez Sladow jakichkolwiek zanieczyszczen
3 i Barwa: PN-A-82000
- migsni Jasnorozowa do crerwonej, dopuszczalne zmatowienie,
nisdapuszezalny odoien szary iub zielonkawy
- tluszezy | Biata z odcieniem kremowym fub lekko rézowym
4 | Konsystencja | Jedrna | elastyczna .
5 | Zapach Swoisty, charakterystyczny dla migsa $wieZego, bez oznak
zaparzenia | rozpoczynajacego sig psucia; niedopuszczalny zapach PN-A-B2000

obey oraz piciowy lub moczowy

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartoss zanieczyszezen w pradukcie zgodnie z aktualnie cbowigzujgcym prawem.
2.4 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawen.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo 2gdania wynikow badan mikrobiologicznyeh z kontroli higieny

procesu produkcyinego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej bfk deklarowany przez producenta powinien

wynosié nie mnigj niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonac metodg wizuaing na zgodnosé z pkt. 51152,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metada wagows na zgodnosé 2 deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 1.

& Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obeych zapachéw | uszkodzed) mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZyWnoscis,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujgee dane:

nazwe produkiu,

termin przydatnosct do spotycia,

H

nazwe dostawcy — producenta, adres,

««««« warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkcyjne)
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawer,

5.3 Przechowywattle

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.
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MULSO WIEPRZOWE OD SZYNKI B/K DROBNE

opiy wg slownika CI'V tndeks materinlowy
kod CPV HM
15113000-3 gO05PLO0OT 531
1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan craz warunki
przechowywania i pakowania miesa wieprzowego od szynki b/k drobnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podezas produkcji i obrotu
handiowego migsa wieprzowego od szynki b/k drobnego przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego dokumentu sg niezbedne podane nize] dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (iacznie ze zmianami).

- PN-A-B2000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspolne wymagania i badania

1.3 Okredlenie produkiu

Migso wieprzowe od szynki b/k drobne

Cate skrawki miesa (kostka fub paski) bez tluszezu zewnglrznego, bez Sciggien i tkanki faczne],

otrzymane z szynki wieprzowaj b/k
2 Wymagania
2.4 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnoscioweago.
2.2 Wymagania organolepfyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug

1 | Powietzehnia | Niezakrwawiona, bez opilkéw kosci, przekrwien; powierzchnia
tkanki migéniowsj i tluszezowe] polyskujgea, sucha lub lekko
wilgatna, niedopuszczatna oilzgtoss, nalct plesni

2 Czystug&m Migso czyste, bez sladbw jakichkolwiek ranieczyszczen
T PN-A-82000
- migdni Jagnordrowa do czerwonej, dopuszozalne zinatowienie,

niedopuszezalny odcied szary iub zislonkawy
- Huszezu Biata » odcieniem kremowyim lub lekko rofowym

4 |Konsystencja | Jedrna i elastyczna
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1 Swoisty, vhamkterystycmy dia migsa &
zaparzenia i rozpoCZynAjacego sie psucia, nlt"dupu&,zcﬁalny zapach |

Tfapach
!
E Loboy oraz piciowy Iub moczowy S NPT

2.3 Wymagania chemiczne

Zawartose zaniecryszozen w produkcie zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgoym prawem,
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkoyjnedo,
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia miesa wieprzowego od szynki b/k drobnego dekdarowany przez
producenta powinien wynosic nie mniej niz 4 dni od daty dostawy do magazynu odbiorey.

4 Metody badart

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan

Wykonat metodg wizualng na zgodnosé z pkl 5.1 15.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonad metoda wagowsg na zgodnoié z deklaracig producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Woediug norm podanych w Tablicy 1.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obeych zapachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na apakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kaizdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca nastgpujgce dane:
- nazweg produkty,

- termin preydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,
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warunki przechowywania,
aznaczenie partii produkoying)

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzuigcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

WATROBA WHIPRZOWA

opis wg stownika CPV indeks materinlowy
kod CPV JiM
15114000-0 8005PLO000343
1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimainymi wymaganiami jakosciowymi obigto wymagania, metody badaih oraz waruriki
przechowywania i pakowania watroby wigprzowej.

Postanowienia minimatnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podezas produkgi | obrotu
handlowego watroby wieprzowej przeznaczonej dia odbiorey.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (tgcznie ze zmianami).

PN-A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych — Wspdine wymagania i badania

1.3 Okreglenie produktu

Watroba wieprzowa

Jeden z elementow podrobow wieprzowych: skiada sie z czierech plaidw oddzielenych od siebie

tezema glebokimi woieciami, pozbawiona woreczka 20lciowego
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aklualnie obowigzujgeego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymaganla organoieptyczne

Wediug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Matody badan wedtug |
i Bowierzainia | Gladka, lekko byszozaca | wigotna, dopuszoza sie zmalowienie
| powierzchm watroby spowodowane czesciowymn obeschnigcierm
2 Blrukiura Nieznacznie ziarnista

Czysla, bez sladow jakichkobwiek zanieczysiﬁzeﬁ; dokladnie
aczyszezoha ze skrzepow krwt

3 [Caystose
' PN-A 82000

"4 |Barwa Brazowowisniowa
{5 | Konsystencja Jedina
6 | Zapach Sweisty, charakterystyczny dla watroby, bez oznak zaparzenia

i rozpoczynajgcege sie psucia; niedopuszezalny zapach obey

2.3 Wymagania chemiczng
Zawartosé zanieczyszezen w produkcie zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawermn.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgadnie 2 akiualnie oboawigzujacym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydainosci do spozycia watroby wieprzowej deklarowany przez producenta powinien wynosic
nie mniej niz 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy,

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania | stanu opakowania

Wykonad metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 511 5.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodnosg z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych

Waedtug norm podanych w Tablicy 1.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanleczyszezeniem, powinny byé
czyste. bez obcych zapachdw i uszkodzen mechaniczaych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu Z
2YyWnoscia,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowar zastepczych oraz urnieszczania reklarn na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane’
nazwe produkiuy,
termin przydatnosci do spozycia,
- nazwe dostawcy — producenta, adres,
----- warunki przechowywania,
- pznaczenie partit produkeyjnei,
oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawern.

5.3 Przechowywanie

Przechaowywadé zgodnie z zaleceniami producenta.

PASZTETOWA
opis wg stlownika CT'V indeks materiatowy
kod CPV JiM
15131130-5 : : 8905PLOCOOS22
1 Wstgp
1.1 Zakres

Niniejszyrmi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warynki

przechowywania | pakowania pasztetowe],

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podezas produkeji | obrotu
handlowego paszietowe] przeznaczonej dla odbiorey.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami),

- PN-A-82062 Przetwory migsne - Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-SO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosei tuszezu wolnego
- PN-A-82112 Mieso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartosai soli kuchenne

— PN-A-82059 Przetwory migsne - Wykrywanie | oznaczanie zawartosci skrobi

1.3 Okreglenie produktu
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1.3.1

Wedliny podrobowe

Przetwory wypradukowane z solonych fub peklowanych podrobow, migsa i Huszczu w astonkach
naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez  krwi SPOZYWOTE[,  SUrOWCOW

uzupelniaigcych, przyprawione, parzone jub pieczone | ewentuainie wedzons

1.3.2

Pasztetowa

Wedlina podrobowa, parzona, wyprodukowana z masek | migsa z glow wieprzowych {nig mnigj niz
50%), watroby wieprzowej ( nie mniej niz 20% ), tiuszczu wieprzowego, kaszy manny, Z dodatkiemn
przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dia tego wyrobu i innych dozwolonych
substancji dodatkowych, bez dodatku krwi spozywczej | migsa odkostnionego mechanicznie, w

oslonkach naturainych
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organcleptyczne

Westdtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania W e!éi ug
1 | Wyglad ogodlny ' Wyrob w ostonce naturalnej, powierzchnia czysta, lekke
wilgotna; niedopuszezaine zabrudzenia, oslizios | naloty plesni
2 | Konsystencja i struktura | Smarowna, jedma, jednolita, dopuszcza sig pod ostonks
niewielkie ilo$cl wylopionego thiszezu _
3 | Barwa
- na powierzehni Jasnokremowa z szarym adeieniem
‘ PN-A-82062
- na przekroju Szara, szarokremowa do rdzowe]; niedopuszczalna
nigjednolitos barwy -
4 | Smak i zapach Charakterystyczny  dla  wedliny  podrobowej,  parzone},
wyczuwalne  przyprawy | posmak  gotowane] watroby;
niadopuszczalny smak  zapach Swiadezacy o nieswiezosci lub
o inny obey "
2.3 Wymagania chemiczne
Waedltug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badaf
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawarlosé Huszezu, ulamek masowy wynoszgey %, nie wigoej niz 0.0 PN-1S0 1444
|2 i Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiece] niz 25 PN-A-82112
3 | Zawarto$é skrobi, ulamek masowy wynoszacy%, nie wiecej niz 6,0 PN-A-82059
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Zawartost zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanci dodatkowych zgodnie z

aklualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawer.
Zamawigjgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badad mikrobiologicznych z konlroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosd

Okres przydatnoscei do spogycia pasztetowe] deklarowany przez producenta powinien wynosic nie
mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody hadan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosc 2 pkt. 5.1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metods wagowa na zgodnosé z dekiaracis producenta,
4.3 Oznaczanie cech organocleptycznych, chemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszozeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachdw i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiaiéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowal zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

£.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujace daneg:
— pazwe produktir,
- wykaz skiadnikdw,

termin przydatnogci do spozycia,

nazwe dostawcy - producenta, adres,
- warunki przechowywania,
- oznaczenie partii produkeyjnej

Strona 27 2 103



oraz pozostate informacje zgodnia z aktualnie chowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywania

Przechowywas zgodnie 2 zaleceniami producenta,

SALCESON WLOSK]

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131130-5 gO05PLO000S2S
1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania salcesonu wioskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcli | obrotu
handiowego salcesonu wiosklego przeéznaczonego dla odbiorcy,
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania ninigjszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie akiualne wydanie dokumentu powotanege (facznie ze zmianami).

PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny ~ Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-IS0 1444 Mieso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartoscl thuszczu weolnego

PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

PN-A-B2059 Przetwory miesne — Wykrywanie i oznaczanie zawartosci skrobi

1.3 Qkresienie produktu

1.3.1

Wedliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych iub peklowanych podrobow, migsa b thuszczu w oslonkach
naturalnych, sztucznych lub formach, z dodatkiem lub bez krwi spoZywczej, Surowcow
uzupelniajacych, przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualnie wedzone

1.3.2

Salceson wioski

Wedlina podrobowa(1.3.1), parzona, otrzymana z masek | migsa z glow wieprzowych peklowanych
(nie mniej niz 75%) z dodatkiem skérek wieprzowych, tluszczu wieprzowego, przyprawiona, bez
dodatku krwi spozywcezej i miesa odkostnionego mechanicznie (MOM)
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa ZYWNOSCIOWERD,

2.2 Wymagania organoieptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organcleptyczne

. Metady badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogoiny Wyrgh w oslonce naturalng]  lub  sziuczne];
powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne
zabrudzenia, ofliziodé | naloty plesni
2 | Konsystendia i struktura Scisla, plaster o grubosci Smm nig powinien rozpadaé
sig; niedopuszczalne skupicka niewymieszanych
skiadnikow
8 |Bawa o - PN-A-82062
« ha powierzchni Szara do rozowe]
- na prrekroju . Wiasciwa dla uiytych suroweow
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia wedliny podrobowej z ghow
‘ wigprzowych, parzone], wyczuwalne  przyprawy,
niedopuszczalny smak 1§ 2apach $Swiadergey o
IIIII nigdwiezosci lub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Wadiug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartosé tluszczu, Wlamek masowy wynoszaey %, nie wigcej niz 35,0 PN-IB0 1444
2 | Zawartosé chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 3,0 PN-A-82112
3 | Zawartosd skrobi, utamek masowy wynoszgoy%, nie wiecej niz 4,0 *N-A-82068

Zawartosc zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanci dadatkowych zgodnie 2

akiualnie obowigzujgcym prawern.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgeym prawem,

Zamawiajacy zasirzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kantroli higieny

procaesu pradukeyjnego,

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia salcesonu wioskiego deklarowany przez producenta powinien

wynosié nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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4 Metody bada#

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykaonaé metoda wizualng na zgodnogc z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metods wagowsa na zgodno$c z deklaracia producenta,
4.3 Oznaczanie cech organcleptycznych, chemicznych
Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2,

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt preed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny byc
czyste, bez aboych 2apachdw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczanla reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanije

Do kazdego opakowania powinna byé dotgczona etykieta zawierajaca nastepufgce dane:
- nazwe produkty,

- wykaz skiadnikéw,

- termin przydatnosct do spoZycia,

- nazwe dostawey ~ producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie parii produkcyinej

éraz pozostale informacje zgodnie 2z aktualinie obowigzujigcym prawem.

5.3 Przechowywahie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.
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SALCESON OZORKOWY

opis wg slownika CPY indeks materiatowy
ko CPV HM
[31531134-3 SO05P1.000624
1 \Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metedy badan oraz warunki
przechowywania | pakowania salcasonu ozorkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s podczas produkcjt | obrotu
handlowego salcesonit ozorkoweago przeznaczonego dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane, Stosuje sie
ostatnie akiuaine wydanie dokumentu powolanego (Igcznie ze Zmianami).

— PN-A-82082 Przetwory miesne — Wedliny ~ Badania organoleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tuszezu wolnego
- PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PN-A-B2059 Przetwory migsne — Wykrywanie | oznaczanie zawariosci skrobi

1.3 Okreslenie produkiu

1.3.41

Woetlliny podrobowe

Przetwory wyprodukowane z solonych ub peklowanych podrobow, migsa i tuszezu w ostonkach
naturalnych, sztucznych lub formach, 2z dodatkiem lub bez krwi spozywcze] surowcow

uzupelniajacych, przyprawione, parzone lub pieczone i ewentuainie wedzone

1.3.2

Salceson ozorkowy

Wedlina podrobowa(1.3.1),grubo  rozdrobniona, parzona, otrzymana z 0zorow wieprzowych
peklowanych (nie mniej niz 50%), podgardia skorowanego, watroby wieprzowej, serc wieprzowych,
skorek wieprzowych, krwi wieprzowej, przyprawiona, parzona; nie dopuszcza sig uzywania miesa
sdkosthionego mechanicznie (MOM)

2 Wymagpania

2.1 Wymagania ogolne
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Pradukt powinien spetniac wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

" . | Wetody badan
Lp. Cechy Wyn:agama | wediug
1 1 Wyglad ogbiny Wyrob w ostonce naturalne] lub sztuczne, powierzchnia
crysta, lekke wilgotna, niedopuszczaing zabrudzentia,
" oélizlose | naloty pledni
2 | Konsystencja t strukiura Scisla, plaster o grubosci Smm nie powinien rozpadac sig;
niedopuszczaine skupiska nie wymieszanych skladnikow,
) | obecnosé szczeciiy, chrzgstek | kosc
3 | Barwa
- na powlerzehni Szara do rozowej PN-A-82062
- N preekroju Wiagciwa dia uzylych surowcow
4 | Smak i zapach Charaklerystyczny dia wedliny podrobowe] z dodatkiern krwi
i ozorkdw, parzonej, wycruwalne prEyprawy,
niedopuszezainy smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
fub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Waediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedhig
1] Zawartosé tuszezu, ulamek masowy wynoszacy %{m/m), nie wigcsj niz 35,0 PN-150 1444
= ;
Zr_;\war_tof&._& chiorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %(m/m), nie 3.0 PN-A-82112
wiecej niz
3 | Zawariosé skrobi, utamek masowy wynoszacy%{m/m), nie wigcej niz 4.0 PN-A-82058

Zawarlosé zanieczyszezeh w produkcie oraz dozwolonych substanci dodatkowych zgodnie 2z

aktualnie ochowiazujgcym prawerr,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosd

Okres przydatnosci do spozycia salcesonu ozorkowego deklarowany przez producenta powinien
wynosic nie mnigj niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiarey.

4 Metody badand.1 Sprawdzenie znakowania t stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.
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4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metodg wagows na zgodnost z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2,

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszezeniem, powinny byé
czyste, bez obeych zapachow i uszkodzen mechanicznyeh

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiafow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiy z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpezych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

£.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by dolgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- nazwe produkty,

- wykaz skladnikow,

- termin przydatnosci do spoiycia,

- nazwe dostawey — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkeying

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

KASZANKA Z KASZY GRYCZANE)

opis wg slownika CPV indelks materialowy
kod CPV M
15131134-3 8905PLOGONS26
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowyrmi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania kaszanki z kaszy gryczanaj.
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Postanowienia minimalnych wymagay jakosciowych wykorzystywane sg podezas produkcii i obrotu
handlowego kaszanki z kaszy gryczane] przeznaczonej dla odbiorey
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumenty s niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne | fizyczne
PN-ISQ 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci tuszezu wolnego
PN-A-82112 Mieso | przetwory migsne ~ Oznaczanle zawartosci soli kuchennej

1.3 Okreglenie produkty

Kaszanka z kaszy gryczanej

Wedlina podrobowa, parzona, wyprodukowana z masek i miesa z giow wieprzowych, surowcow
podrobowych, skérek wieprzowych, tluszczu wieprzowego o tacznej zawartosci nie mnigjszej niz 55%,
kaszy gryczanej ( nie mniej niz 20%), z dodatkiem krwi spozywcze, przypraw, bez dodatku MOM
(migsa odkostnionego mechanicznie)

2 Wyrnagania
2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spelniac wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wadiug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

""" _ Metody badarn |
Lp. Cechy WyTaganfa wediug
1 | Wyglad ogdiny Wyrdb w oslonce naturalnej, powierzchnia czysta, lekko
wilgotna, niedopuszezalne zabrudzenia, odliziosé | naloty
plesni
2 | Konsystencia i struklura | Dosé Scista, plaster o gruboscl 10mm nie powinien rozpadad
sie; niedopuszczalne skupiska nie wymiesranyeh skiadnikow
3 |Barwa
« ha powierzchni Szara do brunatnej, nierdwnomierma PN-A-82062
- na prrekroju Brunatna, typowa dla urytyeh skladnikdw
4 | Smak i zapach Charakierystyczey  dla wedliny  podrobowej, parzonsj, z
dodatkiem krwi | kaszy gryczane] wycruwalne przyprawy,
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nieéwieZzosci
lub inny abey
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Metody badan
L. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartosé fluszery, Wamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 40.0 PN-150 1444
Zawartosé chlorku sedy, Wlamek masowy wynoszacy %, nie wiece] niz 2.5 PN-A-82112

Strona 34 7 15




Zawarlosé ranieczysrozen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowyeh zgodnie z
aktualnie obowiazujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobicologiczne

Zgndnie z aktualnie obowigzujacym prawem,
Zamawlajgey zastrzega sohie prawo zgdania wynikéw badand mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu predukeyjnego,

3 Trwatosc

Okres przydatnodci do spozycia kaszanki z kaszy gryczane] deklarowany przez producenta powinien

wynosié nie mniej niz 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykanad metotg wizualng na zgodnosé z pkt. 511 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonad metods wagowa na zgodnodé 2 deklaracjy producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptyczaych, chemicznych

Wedtig norm podanych w Tablicach 1, 2.

& Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produki przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny byé
czyste, bez abcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania rekiam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dolgerona etykieta zawierajgea nastepujace dane:
— nazwe produkiu,
- wykaz skiadnikdw,
- termin przydatnoscl do spozycia,
- nazwe dostawcy — producenta, adres,
~  warunki przechowywania,

oznaczenie partii produkeyjnej,
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oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

KIFLBASA MYSLIWSKA

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905PLOO0O0OS6
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kielbasy mysliwskiej.

Posianowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcfi i obrotu
handlowego kietbasy mysliwskie} przeznaczone] dia adbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (igcznie ze zmianami).

— PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-SO 1442 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoscl wody (metoda odwolawcza)

— PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci iuszezu wolnego

— PN-ISO 1841-1 Mieso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czegsé 1. Metoda
Volharda

~ PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czgsé 2: Metoda
potenciometryczna

1.3 Okreglenie produktu

1.3.1

Kietbasa suszona

Przetwor miesny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa peklowanago
i luszezu, bez dodatku surowcow uzupeiniajacych, przyprawiony, wedzony, parzony lub pieczony,

SUSZONY
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1.3.2

Kietbasa mysiiwska

Kietbasa suszona (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych gtownie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana ze Srednio rozdrobnionego migsa wieprzowego Kl |
(20%), migsa wieprzowego kI 1l (50%), migsa welowego niesciegnistego ki | {20%) |
miesa wolowego Sciegnistego ki H (10%) z dodatkiem aaturainych, charakterystycznych przypraw. w
ostonkach wieprzowych cienkich; nie dopuszcza sig uzycia migsa odkostnionege mechanicznie

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mnigj niz 150 ¢ migsa.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien speintaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organcleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organcleptyczne

L. Cechy Wymagania Metﬁgzula;;daﬁ
1 | Wyglad ogolny ) Batony odkrgcane na edcinki o diugosci od 10cm do 15cmy;
powierzchnia batondw barwy brazowe] do clemnobrazowe,
rownomiernie pomarszozona; ostonka Scisle przylegajgca
do farszu; skiadniki rdwnomiernie rozmieszczone, kawslki
migsa chudego o srednicy okalo B8mm i Huszczu o Srednicy
e do Bmm
Z | Konsystencja i strukiura Dog¢ scista, krucha PN-A-82062
3 | Barwa Wiadciwa dia miesa peklowanego i Huszezu,
Miesa — ciemnorozowa do czerwona)
Thuszezu — biala do kremowej ]
4 | Smak i zapach Wiasciwy dia migsa peklowanego, wedzonego, suszonego,
sol | przyprawy wyragnie wyezuwalne; niedopuszezalny
smak | zapach éwiadezacy o niegwiezosai lub inny obey
2.3 Wymagania chemiczne
Waedlug Tablicy 2.
' ‘fablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy | Wymagania Metxcégﬂt::;daﬁ
1 | Zawarlose wody, utamek masowy wynoszgcy Y, nie wiscej ni2 50,0 PN-IS0 1442
2 | Zawartose tuszozu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 40,0 PN-1S0 1444
3 | Zawarlosd biatka, utamek masowy wynoszgey %, nie mnigj niz 20,0 PN-A-04018
4 | 7awarto&¢ chlorku sodu, thamek masowy Wynoszacy %, nie wigcej nit 4,0 gm:ﬁ%éajglg j;b

Zawartosé zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanci dodatkowych zgodnie z

akiualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.
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Zamawigjacy zastrzega sobie prawo 2adania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesy produkayjneqo.
3 Trwalose

Okres przydatnosci do spoycia kielbasy mysliwskiej deklarowany przez producenta powinien wynosic
nie mnigj niz 14 dni od daty dostawy do magazynu adbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad metoda wizuaing na zgodnosé z pkt. 51152

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metoda wagows na zgodnosc z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanle cech organoleptycznych, chemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniern 1 zanieczyszezeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu 2
Zywnoscia,

Nie dopuszcza sig stosowania opakowar zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dofaczona etykieta zawierajgea nastepujgce dane,
- nazwe produkiy,

— wykaz skiadnikow,

— termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyine]

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgeym prawem,

5.3 Przechowywanie
Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIELBASA JALOWCOWA

opis wg slownika CPV indeks materiatowy
kodd CPV HM

ESI3TE50-5 §905PLOOONOSS

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi  wymaganiami  objgto  wymagania, metody badan oraz  warupki
przechowywania i pakowania kielbasy jatowcaowe.

Postanowienia minimalnych wymagali jakosciowych wykorzystywane sg podezas produkeji | obrofu
handlowego kietbasy jalowcowe] przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu 3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostainie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (lacznie ze Zmianami).

-~ PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnodciowe — Oznaczanie azotu metody Kjeldahia i przeliczanie
na biatko ‘

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-SO 1442 Mieso i przetwory migsne ~ Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwolaweza)

- PN-ISO 1444 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartascl uszczu wolnego

- PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chiorkow -~ Cresé 1. Metoda
Vaolharda

~ PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawarto§ci chlorkow - Crese 2: Metoda

patencjometryczna

1.3 Okreslenie produkiu

1.3.1

Kiethasa podsuszana

Przetwér miesny w ostonkach naturainych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa
peklowanego | #uszczu, bez dodatku surowcow uzupeiniajacych, ptzyprawiony, wedzony, parzony lub
pieczony, podsuszany

1.3.2

Kietbaga jalowcowa

Kielbasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych glownie
w trakcie procesu podsuszania wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego: migsa wieprzowego ki |
{20%), miesa wieprzowego ki il (45%), migsa wieprzowego ki lHl (15%), miesa wolowego Sciggnistego
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KI 1 (109%) @ tluszczu drobnego (10%), z dodatkiem naturainych, charakterystyeznych przypraw, w
ostonkach naturainyeh: mie dopuszcza sig uzycia MOM {migsa odkostnionego mechanicznie)
100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mnigj niz 100 g migsa wieprzowego § 12 ¢ migsa

wolowago.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organcleptyczne

. " Metody badan
L.p. Cechy Wymagania wedig
1t Wyglad ogdiny Baton w ksziaicie wianka, powierzchnla wianka banwy
brazowsj do  ciemnobrgrowej,  rownomiernie
_ i pomarszezona, ostonka Sciste przylegajaca do farszu;
2 | Konsystencia i struktura Dosd seista
3 | Barwa Wiasciwa dla migsa pekiowanego | tuszczy,
Migsa ~ ciemnorozowa do czerwone PN-A-82062
Tluszczu - biata do kremowej
4 | Smak i zapach Wihasciwy dla migsa peklowanego, wedzonego |
podsuszanagt: wylainie wyczuwalny  jalowiee,
niedopuszczainy smak i zapach swiadozacy o©
nieswiczosei ub inny obcy
2.3 Wymagania chemiczne
Woediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarosc wody, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiscej nik 60,0 PN-ISO 1442
2 | Zawartosé Huszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 35,0 PN-ISO 1444
3 | Zawartos¢ biatka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 16,0 PN-A-04018
4 |z o i i PN-1S0O 1841-1 lub
rawartosé chiorku sodu, wamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 4,0 PN-1SO 1841-2

Zawarios¢ zanieczyszezefh w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
akiuainie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesy produkcyjnego.
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3 Trwaloéé

Okres przydatnosc: do spozycia Kietbasy jalowcowe deklarowany przez producenta powinien wynosic
nie mnigj niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorey.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonat metody wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonad metodg wagows na zgodno$é z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczat produkt przed uszkedzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
Zywnoséeia,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dolaczona etykieta zawierajaca nastepujgce dane:
- nazwe produkty,

— wykaz skladnikdw,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkeyjne|

oraz pozostate informacje zgodnie z akiualnie obowigzujgeym prawemn.

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.
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KIRLBASA PAROWKOWA

opis wg slownika CP'V indeks materialowy
kod CPV M

F5131150-5 ROO3PLOBOGOOG

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania kielbasy paréwkowej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podezas produkcii i obrotu
handlowego kielbasy pardwkowej przeznaczong| dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie akiualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla | przeliczanie
na biatko

— PN-A-82082 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

—- PN-A-B2112 Mieso | przetwory migene — Dznaczanie zawariosci soli kuchenne;

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Dznaczanie zawartoscl Huszczu woinego

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes¢ 2. Metoda

potencjometryczna

4.3 Okresienie produkiu

Kietbasa paréwkowa

Kielbasa wieprzowa, drobno rozdrebniona (surowce migsno-fuszczowe zostaly rozdrobnione na
czastki o wielkosci ponizej Smm} lub homogenizowana (surowce migsno-Huszezowe zostaly
zhomogenizowane), wedzona, parzona, olfzymana z migsa wieprzowego {nie mnigj niz 656%),
tuszczu wieprzowego, w tym dopuszczalne podgardle skorowane i emulsia ze skorek, z dodatkiem
przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dia tego wyrobu i innych dozwolonych
substancii dodatkowych, bez dodatku migsa adkostnionege mechanicznie.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetniac wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa rywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoieptyczne

o . Metody badan
P Coshy Hymaganta ol wedug
1 | Wyglad ogélny i Batony w ostonkach naturalnyeh  (jelifach  wieprzowych
powierzchnia gienkich) lub sziucznych, o diugosct od 1dom do 16cm,
odkrecane pozostawione w zwojach, powierzchnta batonu o
barwie jasnordzowej to jasnobrazowe] 2 odcientem Zoltawym;
osfonka scisle przylegajaca do farszu, niedopuszezalna barwa
srarozielona, plamy na  powierrchni  wynikajace z
niedowedzenia w miejscy slyku z innymi batonami oraz
2 | VWyglad na prmkfﬁj
barwa migsa Jasnoroiowa
- rozdrobnienie i Surowce drobno  rozdrobnione  lub  homogenizowane PN-A-82082
ukiad sktadnikow rownomiarnie rozmieszczone na preekroju, dopuszezalne
pojedyncze otwory powietizne o &rednicy do Zmm nie
polaczone ze zmiang harwy, niedopuszezalne skupiska
jednega ze skiadnikow i zacieki galarety
3 | Konsystencia Dosé Scista, po podgrzaniu soczysta, plastry grubosci 3 mm
nie powinny sie rozpadaé
4 | Smak i zapach Charakterystyerny dla  kiethasy z migsa pekiowanego,
wedzonef, parzongj, z lekkim wyczuciem praypraw | wedzenia,
niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o nieéwieZosc
lub inny abty
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tabiicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania chemiczne
Metody badari
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartosd tuszezy, %(mim), nie wiecs] niz 30,0 PN-ASO 1444
Zawartose biatka, %(m/m), nie mniej niz 9.0 | PN-A-04018
. A PN-A-82112 lub
G,
3 | Zawartosé chlorku sodu, Y%{m/m), nie wigcej niz 2,5 BN-ISO 1841-2

Zawartosé zanipczyszezer w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z

aktuainie obowigzujscym prawem,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie 2 aktuainie obowiazujgcym prawarm.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procaesu produkeyjnego.
3 Trwatosé

Okres przydatnodci do spozycia kietbasy paréwkowej deklarowany przez producenta powinien

wynosic nie minigj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad metoda wizualng na zgodnose z pkt. 5.1 152,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonad metodg wagowaq na zgodnosd 2 deklaracia producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2,

5 Pakowanie, znakowahie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszezeniem, powirny byd
czyste, bez oboych zapachéw | uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiaiéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
zywnosaig.

Nie dopuszcza sie stosowania opekowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dotgezona etykieta zawierajgca nastepujace dane;
- nazwe produktu,

- wykaz skladnikdw,

- termin przydatnodci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjnej

oraz pazostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgtym prawem.

5.3 Przechowywanie

Frzechowywad zgodnie z zaleceniami producenta,
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PAROWKI 7 SZYNKI

opis wg slownika CPV indeks materiaflowy
kod CPV JiMi
L313E130-3 8U05PLO000OGT
1 Wstep
1.1 Zakres

Nintejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
grzechowywania i pakowania pardwak 2 szynki.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji | obroty
handlowego pardwek 2 szynki przeznaczonych dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podans nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkly rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahlz i przeficzanie
na biatko

- PHN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny - Badania organoleptyczae i fizyczne

- PN-A-82112 Miesa i przetwory migsne ~ Oznaczanie zawartosci soli Kuchennej
PN-IS0O 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawarnosci Huszczu wolnego

~ PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow - Czesd 2: Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Parowki z szynki

Kielbasa wieprzowa, homogenizowana, wedzona, parzona, olrzymana z migsa z szynki wieprzowej
(co najmnigj 920%), i innych wieprzowych surowcOow  miesno-fluszczowych, kiére zostaly
zhomogenizowane, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych . charakterystycznych dia tego
wyrobuy, w ostonce nigjadalne], nie dopuszoza sie stosowania migsa odkostnionego mechanicznie
{MOM)

2.Wymagania
2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powinien spetniad wymagania aktualnie obowigzujacego prawa 2ywnosciowego.

2.2 Wymagania organofeptyczne

Wediug Tablicy 1.

Stronand3 z 105



Tablica 1 — Wymagania organocleptyczne

Metody badafi |

tp. Cechy Wymagania wedtug

1 | Wyglad ogélny i Batony w osionkach nigjadalnych, w odcinkach od 12 cm do 14
powierzehnis cm, pozostawione w zwofach, powierzchnia batonu  barwy
rozowe] do jasnobrazowe] z odeieniem sacistym; oslonka scidle
przylegajaca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzehni wynikajace z niedowedrenia w migjscach
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osianki

2 {Wyglad na przekroju
barwa migsa Jasnorozowa

- rozdrobnienie i Surowce homogenizowane rownomierie [ozmieszerong na
uktad skiadnikow | przekroju, dopuszczaine pojedyncze otwory powietrzne o PN-A-82062

srednicy do 2 mm nie polaczone ze zmiang barwy,

niedopuszezalne skupiska jednego ze skladnikéw | zacieki

_— gatarety
3 | Konsysiencia Bo&é scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu
4 iSmakizapach | Charakleryslycany dla parowek 2 miesa  wieprzowego,

wedzonych, parzonych,
niedopuszczainy smak 1 zapach swiadczacy o nieéwierosc jub
inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Waediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badar
Lp. . Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarlosd Buszezu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigce| niz 250 PN-FS0 1444
Zawartos¢ blaka, ulamek masowy wynoszgey %, nie mniej niz 12,0 PN-A-Q40M8 |
e PN-A-B2112 lub
iy @
Zawartose chlorku sodu, wamek maswﬁhwynoszac.y ¥, nie wigeej niz 215“ PN.ISO 1841-2

Zawanosc zanieczyszczefh w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem,
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny
procesu pradukcyjrego.

3 Trwalosd

Okres przydatnosci do spozycla parowek wieprzowych deklarowany przez producenta powinien
wynosic nie minigj niZ 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan
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4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonat metodg wizualna na zgodnose z pkt 51152

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonat metodg wagowa na zgodnosé 2 deklaracig producenta,

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanysh w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byt

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z

Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowah zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by dotgczona etykieta zawierajgea nastepujgce dane:

oraz pozostale informacje zgodnie 2 akiualnie obowigzujgcym prawem.

nazwe produkty,

wykaz skiadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,

oznaczenie parii produkeying

5.3 Przechowywanis

Przechowywad zgodnie z zaleceniami praducenta.
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MORTADELA
opis wg slownika CPV indeks materiatowy

kod CIPY JEM
1513H130-3 SO005PLOGOODHY

1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimathymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, matody badan oraz warlnki
przechowywania | pakowania mortadeli.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podezas produkeji | obrotu

handlowego mortadeli preeznaczone] dia odbioroy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego {facznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkty roiniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metods Kjeldahla | przeliczanie
na biatko

- PN-A-B2082 Prz.etwbry migsne — Wediiny - Badania organoleptyczne i fizyczne |

- PN-A-82112 Migso i przetwory migsne ~ Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

— PN-IS0 1444 Mieso | przetwory miesne — Oznaczanie zawartosc thuszezu wolnego

- PN-ISO 1841-2 Mieso | przetwory migsne — Qznaczanie zawartosci chiorkow — Czesé 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produkty

Mortadela

Kiclbasa wieprzowa, homogenizowana (surowce migsno-uszezowe zostaly zhomogenizowane),
wedzona, parzona, otrzymana z migsa wieprzowego (nie mnigj niz 65%), Huszezu wieprzowego, z
dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu 1 innych
dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatky miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt pawinien speiniaé wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnoscioweqo.
2.2 Wymagiania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Strona 48 z 105



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczine

"I Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogdiny i Batony w oslonkach sztucznych tub biatkowych, o diugosct ad
powierzchnia 20cm do 40cm, $rednicy od 70mm do 8Gmm:, powierzchnia
hatonu o barwie jasnobrazowe) do clemnobrazowse] lub o barwie
usytej aslonki; oslonka gladka sciéle praylegajaca do farszu,
niedopuszeraina barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajace z niedowedzenia w migjscu styku z innymi batonami
oraz rawilgocenie powierzehni ostonki

2 | Wyglad na przekroju

- barwa migsa Jagnardrowa
rozdrobnienie | Sktadniki  zhomogenizowane  rownomtiernie  rozloZons; | PN-A-82062
ukiad skladnikéw | dopuszczaine pojedyncze komaory powietrzne nie polgezone ze

zimiang barwy oraz  niewiglkie zacieki fuszezu i galarety pod

ostonkg na koncowkach batandw,

dopuszezaing obecnosc ziarna goreeycy: |

3| Konsystencja Dosc scista, elastyczna, plasiry grubosct 3 mim nie powinny sig
rozpadat
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia kietbasy z migsa peklowanego,

wegdzonej | parzong]; wyczuwalhe przyprawy i lekki zapach
wedzenia; niedopuszczainy smak
i zapach éwiadczgoy o niedwielosci lub inny obey

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. \ ‘ . Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawarios¢ Huszezy, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 30,0 EN-IS0 1444
2 | Zawarose bialka, vlamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 8,0 FN-A-04018
o EN-A-82112 lub
o B
3 | Zawartoié chlorku sodu, ulamek masowy wynoszaay %, hie wigcej niz 2.4 EN-ISO 1844.2

Zawartos¢ zanieczyszczefi w produkcie oraz dozwolonych substancjii dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawern.

Zamawiajacy zasirzega sobie prawo zzdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesy produkeyinego.
3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia mortadeli deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mnie]
niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan
4.4 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosc z pkt. 511 5.2
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4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonad mefoda wagows na zgodnosdé z deklaraci producenta.
4.3 Oznaczanie cech organaleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanyeh w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczZyszczeniem, powinny byc
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do konfakiu z
zywnoscia,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 £nakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- nazwe pradukty,

- wykaz skladnikow,

- termin preydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy - producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- oznaczenie parii produkcyjne]

oraz pozostale informacie zgodnie 2 akiualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywarnia

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA BIALA PARZONA

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JiM
15131130-5 2905P1.O000054
1 Wstep

1.1 Zakres
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
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przechowywania | pakowania kielbasy biaigj parzonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakogciowych wykorzystywane sa podczas produkei t obroty

handlowego kietbasy bialej parzone| przeznaczone| dla odbiorcy.

1.2

Dokumenty powolane

Do siosowania nintejsrego dokumenty sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (fgcznie ze zmianami).

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Qznaczanie azotu metoda Kjeldahla | przeliczanie
na biatko

PN-A-82067 Przetwory miesne - Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-82112 Mieso | przetwary miesne — Oznaczanie zawartosci solt kuchenngj

PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci thiszczu wolnego

PN-ISO 1841-2 Migso | przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow ~ Czesc 2: Metoda
potenciometryczna

1.3 Okresienie produktu

Kietbasa biata parzona

Kielbasa wieprzowa, Srednio rozdrobniona, parzona, niewgdzona, otrzymana Z migsa wieprzowego
(nie mnigj niz 85%), z dodatkiem skiadnikdw aromatyczno-smakowych, bez dodatkuy miesa

odkostnionego mechanicznie (MOM), w ostonkach naturalnych

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produki powinien speiniac wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoieptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badar
I:f:. Cechy Wymagania wedlug
1 [ Wyglad ogéiny i Batony w ostonkach naturalnych (efitach wieprzowych
powierrchnia cierkich), nie odkrecane w zwojach o diugosci od 14cm do
16cm kohce zawigzane: powierzchnia batonu o barwie
naturalrego jelita z lekkim polyskiem i przedwitujgeymi|  PN-A-82062
skiadnikami  farszu:  niedopuszozalne  rawilgocenie
powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
-  barwa migsa Charakieryslyczna dla  ulytych surowcow  migsnych
solonych nie peklowanych parzonych
- barwa tluszezu Biaia
- rozdrobnienie i uklad | Kawalki srednio rozdrobnione zwigrane z masa wigzaca,
skiadnikow rownomiermis rOZMIBSZCZONE ha przekroju,
nisdopuszezalne skupiska jednego ze skiadnikew
3 | Konsystencja Dosé cisla, lekke krucha, soczysta po podgrzaniu PN-A-82062
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' AT Emak Tzapach T T  Charaklerystyczny dia kielbasy z migsa wi ,
, niewedzonaj, z wyczuwalnymi przyprawami o (pieprz,
majeranck) niedopuszczalny smak | zapach Swiadezacy o
iedwiezosct lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Waedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wytnagania chemiczne

< Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarosé tuszozu, %b0m/m), nie wisce] niz 24,0 PN-1S0 1444
2 | Zawartosc bialka, %{nvm), mie mnief niz 12.0 PN-A-04018
iy “ L PN-A-82112 lub
3 | Zawartosd chlorku sodu, %{m/m), nie wigcej niz 2,0 PN.ISO 1841-2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
akiuainie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z akiualnie obowigzujacym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego,

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kielbasy bialej parzonej deklarowany przez producenta powinien
wynosié nie mnigj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorey.

4, Metody badat

4.4 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizvalng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagows na zgadnosé z deklaracja producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzenierm | zanieczyszczeniem, powinny byt
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzer mechanicznych
Opakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
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LYWNRoSCHs.
Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dolgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:

nazwe produktiu,
- wykaz sktadnikow,

termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawey — producenta, adres,
warunki przechowywania,

~ aznaczenie partii produkeyjne

oraz pozostale informacje zgodnie z akiuainie obowigzujacym prawem,

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie 2 zaleceniami producenta.

KIELBASA PODILASKA

opis wg stownika CPV indeks matertalowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905PLO00O0OST
1 Wsiep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy podiaskiej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sq podezas produkcji | obrotu
handlowego kietbasy podtaskiej przeznaczonej dia odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowaria niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nize] dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmiaparni).

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahia i przeliczanie
na biatko

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny -- Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenne

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci uszezu wolnego
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PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczania zawartosci chlorkow — Czgéé 20 Metoda
potencjometryczna
1.3 Qkreslenie produktu

Kietbasa podiaska

Kielbasa wieprzowa, Srednio rozdrobniona (przewazajaca czesé surowcow migsno-fuszczowych
zostala rozdrobniona na czastki o wielkosci od Smm do 20mm), ofrzymana z miesa wieprzowago (nie
mnigj niz 80%), 2z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego
wyrobu i innych dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku — migsa odkostnionego

mechanicznie(MOM).
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania crganoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

Metody badar
Ln. Cechy Wymagatia wediug T
1 | Wyglad ogolnyi Baiony w ostonkach naturainych (jelitach wieprzowych
powierzchnia cignkich), odkrecane, odcinki o diugoscel od 25cm do 30em,
podzislone na parki, powierzchnia batonu o barwie
jasnobrgzowej do  brazowej, osionka gladka  scifle
przylegajaca do  farszu,  niedopuszezalna  barwa
sraroziefona, plamy na powierzchni  wynikajgce z
niedowedzenia w miejscu styklt 2 innymi batonami oraz
llllllll zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju
—  barwa migsa Rézowa
- barwa tuszczu Biata
—  barwa masy Wiaiﬂﬂﬁ.'j Rézowa PN-A-B2082
_  rozdrobnienie i uklag | Srednio rozdrobnione réwnomiemie rozmieszerone na
skladnikow przekroju, dobrze zwigzane skiadniki, dopuszczaine
pojedyncze Komory powietrzne nie polgczong 2e xmiang
barwy, niedopuszezalne skupiska jednego ze skladnikow
otaz zacieki luszezy i galarety pod ostonks
3 | Konsystencja Scista, plastry grubodcl 3mm nie powinny sie rozpadaé,
soczysta po podgrzaniu
4 { Smak i zapach Charakterystyczny dla kielbasy 2z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy i
zapach wedzenia; riedopuszczainy smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosel lub inny oboy
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2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chenticzne

Lp. Cechy Wyinagania Metxc;\é}zzdan
1| Zawarlose tuszezu, utamek masawy wynoszacy %, nie wiecej niz 28,0 PN-IS0 1444

2| Zawartosd biatka, ulamek masowy wyneszacy %, nig mnig} niz 11,0 PN-A-04018

3 Zawautosc. chiorku sodu utarmek masowy wynoqzq‘:y %, nie wuemj filz 3 0] ?,z f\sgz: ;3:"?

Zawartoge zanieczyszezen w produkcie oraz dozwoionyc‘h substanc:jl dodatkowych zgodnie 2

aktualnie obowigzujgeyrn prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalogé

Okres preydatnosci do spozycia kietbasy podlaskiej deklarowany przez producenta powinien wynosic

nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorey.

4. Metody badaii

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad metoda wizualné na zgodnosd z pkt. 51152,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagows na zgodnosé z deklaracjg producents.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

& Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniern, powinny byc
czyste, bez obcych zapachow | uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
Zywnoscig.

Nie dopuszeza sie stosowania opakowan zastepczych oraz urmieszczania reklam na opakowaniach.
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5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna hyé dotaczona etykieta zawierajaca nastgpujgce dana:
----- nazwe produktu,
wykaz skiadnikow,
termin przydatnosdct do spozycia,
nazwe dostawey ~ producenta, adres,
- wardnki przechowywania,
oznaczenie partii produkeyine
araz pozostale informacje zgodnie 2 aktualnie obowiazujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zalaceniami producenta.

KIELBASA WIEJSKA

opis wg stownika CPV indcks materialowy
kod CPV JIM
151311305 ‘ 8905PL.0000058
1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi obieto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania kietbasy wiejskie] .

Postanowianla minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeli i obrotu
handlowego kielbasy wigjskie] przeznaczone] dia odbiorcy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie akiuaine wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami),

PN-A-04018 Produkty rolmiczo-zywnodciowe —~ Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i pzeliczanie

na hialko
- PN-A-82062 Przetwory mieshe — Wedliny — Badania organocleptyczne i fizyczne
— PN-A-82112 Migso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
— PN-ISO 1444 Migso | preetwory migsne — Oznaczanie zawartodcl Huszczu wolnego
- PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoscl chiorkdw - Czesé 2) Metoda

potencjometryczna
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1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa wiejska

Kielbasa wyprodukowana ze Sredniorozdrobnionego migsa wigprzowego z dodatkiem naturainych,
charakterystycznych przypraw, w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych), wedzaona, pieczona;
nie dopuszcza sie stosowania migsa odkostnicnego mechanicznie (MOM),

100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mniej niz 115g migsa wieprzowego,

2 Wymagania

2.1 Wymragania ogolne
Produk! powinien speinia¢ wymagania akiuvalnie ohowigzujgcego prawa Zywnoscioweno.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. | _Ceqhy | ” “ - Wymaganig . wedlug
1 | Wyrglad ogdlmy i Batony w ostonkach naturalnych  (jelitach  wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dlugosci od 30cm do 40cm, odkrecane, iworza
rwoje, powierrchnia batonu o barwie od brazowej do
ciermnobrazows], osfonka Scisle preylegajaca do  farszu;
rownomiernie  pomarszczona,  niedopuszczaing  barwa
srarorielona, plamy na powierzehnd  wynikajgee =z
niedowgdzenia w migjscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonkl
2 | Wyglad na przekroju
-~ harwa miesa Rozowa do ciemnorozowe)
—  barwa tluszczu Biata PN-A-82062
- barwa masy wigzgeej | Rozowa ) ‘ o ‘
—  rozdrobnienie i uklad | Srednio  rozdrobnione rownomiernie rozmieszczone na
skiadnikow przekroju, dobrze rwigzane, nledopuszczalne skupiska
jednego ze skladnikow, zacieki luszczu | galarely pod oslonkg
3 | Konsyslehcja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sig rozpadad
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia kielbasy z miesa wieprzowego
peklowanego, wedzonej, pleczoneg], wyczuwalng preyprawy i
zapach wadzenia, niedopuszczalny smak
i zapach éwiadezacy o nieswiezoscl lub inny oboy o
2.2 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
\ Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawarios¢ tuszezu, ulamek masowy wyneszacy %, nie wigcej niz 27,0 PN.SO 1444
Zawartosc biafka, Wlamek masowy wynoszacy %, nie mnie| niz 17,0 FN-A-04018
. G PN-A-82112 tub
c, B
3 | Zawartogé chlorku sodu, wlamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2.5 EN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z

akiuvalnie obowigzujgcym prawem,
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2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie chowigzujacym prawen.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesy produkcyinega.
3 Trwalosé

Okres przydatnodct do spozycia kietbasy wiejskiej deklarowany przez producenta powinten wynosié
nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé z pki. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Whykanad metodg wagowg na zgodnoic z deklaraciy producents,
4.3 Dznaczanie cech organoleptycziych, chemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywante

5.1 Pakowanie

QOpakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszezeniem, powinny byc
czyste, bez obeych zapachéw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

§.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:

nazwe produkiy,

wykaz skiadnikow,

— termin przydatnodci do spozycia,

- nazwe dostawcey ~ producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkeyine

oraz pozostale informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawern.
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5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA SLASKA

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV M
E5131130-5 HOOAPLAOBN0GSY
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objelo wymagania, melody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kiethasy slaskief .

FPostanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcii | obrotu
handlowego kietbasy Slaskie] przeznaczonej dla odhiorcy,
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania hiniejszego dokumentu sg hiezbedne padane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (aczmie ze zmianami).

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie

na biatko

- PN-A-82082 Przetwory migsne — Wedliny ~ Badania organoleptyczne | fizyczne

- PN-A-82112 Migso | przetwory migsne — Oznhaczanie zawarlodal soli kuchenne]

- PN-130 1444 Migso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci Huszezu wolnego

— PN-I50 1841-2 Migso | przetlwory rmigsne — Ornaczanie zawartodci chlorkow — Czesé 2 Metoda
potencjometryczna

1.3 Okreglenie produkiu

Kietbasa slaska

Kietbasa czysto wieprzowa, érednic rozdrobniona (przewaiajgea czesd surowcOw  migsno-
thiszczowych zostala rozdrobniona na czastki o wieltkedel od Smm do 20mm), otrzymana z migsa
wieprzowego (nie mnigj] niz 85%), =z dodatkiern tuszczu wieprzowego, przypraw aromatyczno-
smakowych charakterystycznych dla tege wyrobu i innych dozwolonych substancii dodatkowyeh, bez
dodatku miesa odkosthionego mechanicznia(MOM).
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2 Wymagania
2.1 Wymagania ogblne

Produkt powinien spetniad wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa 2ywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad ogolny i Batony w aslonkach naturalnych  (jelitach  wieprzowych
powlerrchnia cietkich), o diugosci od 12em do 14cm, odkrecane, tworzg
zwoje, powierzchnia balonu o barwie jasnobrazewe] z
przedwitami  sktadnikéw pod osfopky;  oslonka  scisle
pezylegajaca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzehni wynikajgce z niedowedzenia w migjscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
2 | Wyglad na przekroju
- barwa migsa Rozowa do clemnhorozowej
- bharwa tluszeru Biata PN-A-82062
. barwa masy wiazgesj | ROZowa
- tozdrobnienie i ukiad Stednio  rozdrobnione  rownomiernie  rozmieszczone  na
skiadnikow przekioju, dobrze zwigzane, niedopuszezalne  skupiska
{ednego ze skiadnikéw, zacieki thuszezu | galarety pod ostonks
3 | Konsystencia Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac,
soczysta po podgrzaniu
4 | Smak i zapach Charakterystyezry  dla  kiethasy z migsa wieprzowego
peklowanego, wedzonel, parzonej, wyczuwalne przyprawy i
zapach weadzenia; niedopuszczalny smak
“““““““““ 1 rapach éwiadezgey o niedwiekoéci lub inny obey
2.3 Wyimagania chemiczne
Wediug Tablicy 2,
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartosé tuszczu, ulamek masowy wynoszagcy %, nie wiecej nix 28,0 PNISO 1444
2 | Zawartosc bialka, ulamek masowy wynoszgcy %, nie mniej niz 14.0 PN-A-04018
3 | Zawartosc chiorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 25 E‘H-ﬁ&gzg ;E{u&:

Zawartosé zanieczyszczeh w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z

aktualnie ohowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z akituakie obowigzujacym prawen.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontrofi higieny

procesyu produkeyinego.

3 Trwalogé
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Okres przydatnosci do spozycia kiefbasy slaskie] deklarowany przez producenta powinien wynosic nie
mniej iz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorey.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad metody wizualng ra zgodnose z pkt, 5,11 5.2

4.7 Sprawdzenie masy netto

Wykonac metoda wagowa na zgodnosé 2 deklaraciy producenta.
4.3 Gznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanjeczyszozeniam, powinny byé
czyste, baz oboych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykdnane z materialdw opskowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by dolgcrona etykieta zawierajgca nastepujgee dane:
- nazwe produkiu,

- wykaz skiadnikow,

— termin preydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawey — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkeyjne)

oraz pozostale informacie zgodnie 2 aktuainie obowigzujgeym prawem,

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta,
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KIELBASA TORUNSKA

apis wg slownika CP'V indels materialowy
kod CPV JM

PS131150-5 8A05PLO0OOOGO

1 Wstep
1.1 Zakres

Niriejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badarn oraz warunki
przechowywara i pakowania kiethasy torunskiej.

Postanowieria minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcii i obrotu
handlowego kielbasy torunskiej przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatrie akiualne wydanie dokumnentu powolanego (facznie ze zmianami).

~ PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeficzanie
na hiatko

- PN-A-82082 Przetwory miesne — Wedliny - Badania organoleptyczne | fizyczne

- PN-A-82112 Migso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci solt kuchenngj

— PN-ISO 1442 Mieso | przetwory migsne ~ Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwolaweza)

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosct tuszczu wolnego

— PN-IS0O 1841-2 Migso i przetwory miesne — QOznaczanie zawartosci chlorkdw - Czest 20 Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produkty

Kietbasa torunska

Kietbasa wieprzowo-wolowa, wedzona, parzona, podsuszana, $rednio rozdrobniona (przewazajgca
czesdd surowcOw migsno-tluszczowych zostala rozdrobniona na czgstki o wielkosci od bmim do
20mm), w skiad ktérel wohodzi 80% miesa wieprzowego kb I, 20% miesa wolowego ki il oraz
przyprawy charakterystyczne dia tego wyrobu; nie dopuszcza sig stosowania migsa odkostnionego
mechanicznie

100g wyrobu gotowego wyprodukowano z nie mniej niz 96 g migsa wieprzowego 1 24g migsa

wolowego,
2 Wymagania
2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.
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2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tabiicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organaleptycane

: | Matc;av’f;é\"&i;‘;\ﬁm
Lp- Cechy Wym:igama o wadiug
1 | Wygtad agdiny i Batory w oslonkach naturaliych  (jelitach  wieprzowych
powierzchnia cienkich), o dlugosci od 30cm do 40cm, o Srednicy uzZyle|

astonki, powierzehnia hatonu o barwie od jasnobrazowej do
brazowsj z Jekkim polyskierm | przedwitami skiadntkow pod
ostonka, ostorka sSeisle przylegajacae do masy migsnej,
nisdopuszezalne zawilgocenis powierzehni ostonki, barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wyrikajgee Z nie
dowedzrenia w miejscu styku 2 inniymi batonami

2 !'Wyglad na przekroju

barwa migsa Rérowa do ciemnoroiowe

barwa Huszcz Biala, dopuszozalny odcien rozowy

rozdrobrienie i uklad | Okolo 80% kawatkdw Srednio rozdrobnionych rwigzanych z | PN-A-82062
skladnikow masa wigzaca, skiadniki rownomiermnie rozmieszcrone na

przekroju, dopuszezalne pojedyncze kormory powietrzne nie
potaczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze skladnikow oraz zaciek! tuszczu | galarely pod

astonka
3 | Konsystencja Scisla, dosé krucha, dobre zwigzanie skladnikow plastry
R | grubosci 3mm nie powinny sie rozpadac
4 | Smak i zapach Charakierystyczny dla kielbasy 2 migsa peklowanego,

wedzonej, parzonej i podsuszone] z wyraZnym wyczuciem
wadzenia, z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszezainy
smak i zapach Swiadczacy o nigswierolci fub inny obey

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 = Wymagania chemiczne

Lp. ' Cechy Wymagania Met&%:&aﬂdan
1 | Zawartosé wody, ulamek masowy wynaszaoy %, nie wigce] nit 61,0 PN-IS0 1442
2 | Zawartosd tluszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 35,0 PN-130 1444
3 | Zawaros¢ bialka, wamek masowy wynogzacy %, nie niniej niz 14,0 PN-A-04018
4 | Zawartosé chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 32 gmf\sgﬁ ;ﬂf‘zb

Zawartos¢ zanieczyszezeh w produkcie oraz dozwolonych substancll dodatkowych zgodnie z

aktualnie ochowigzujgcym prawem,

2.4 Wymagania mikrobicologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych Z kontroli higieny

procesy produkyjnego.
3 Trwalobé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy torunskiej deklarowany przez producenta powinien wynosié

nie mnigj niz 7 dni od daty dostawy do magazyny odbiorey.
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4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stahu opakowania

Wykonad metoda wizualng na zgodnose z pkt. 511562,

4.2 Sprawdzenie masy nat{o

Wykonad metodg wagowa na zgodnosc z dekiaracjg producenta.
4.3 Dznaczanie cech organoleptycanyceh, chemicznych
Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by
czyste, bez oboych zapachéw | uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
zZywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowaf zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawlerajgea nastepujace dane;
= nazwe produkiu,
- wykaz skiadnikdw,
- termin przydatnosct do spozycia,
----- nazwe dostawey — producenta, adres,
- warunki przechowywania,
pznaczanie parti produkeyjnej
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.
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KILEBASA ZWYCZAJINA

opis we slownika CPY indeks materialowy
kod CPV Jivl

15131130-5 905 PLOOOOOGE
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania kietbasy zwyczajne.

Postanowienia minimalnych wymagab jakogciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego kielbasy zwyczajnej przeznaczangj dla odbiorgy.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego dokumentu 83 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumeniu powolanego (lacznie ze zmianami).

1

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatke '

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organcleptyczne i fizyczne

- PN-A-B2112 Mieso | przetwory miesne ~ Oznaczanie zawarfosci soli kuchenne

— PN-IS0 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoscl tuszezu wolnego

— PN-ISO 18412 Migso i przetwory migene — Oznaczanie zawartosci chiorkow — Czesc 2. Metoda

potenciometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa zwyczajna

Kielbasa wieprzowo-wolowa, wedzona, parzona, $rednio rozdrobniona (przewazajaca czess
surowcow miesno-tiuszczowych zostala rozdrobniona na czastki o wielkosci od 5 mm do 20 mm),
otrzymana z migsa wieprzowego (nie mniej niz 70%), migsa wolowego {nie mniej niz 8%) i Huszczu
wieprzowego, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych charakterystycznych dla tego wyrobu i
innych dozwolonych substancii dodaikowych, bez dodatku miesa odkostnionego mechanicznie
(MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetiac wymagania aktuainie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne
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Wedtug Tablicy 4,

Tabilica 1 — Wymagania organoleptyczne

) Metody badain
Lp. Gechy Wymagaria wediug
1 Wyglad cgdlny i Batony w ostonkach naturalnych ({jelitach wisprzowych
powierzchnia cienkich), o diugosei od 35cm do 40cm, odkrecane, tworzg
zwoje, pawierzchnia batonu o barwie od jasnobrgzows do
ciemnobrazowsj; ostonka rwnamiernie feidle
przylegajaca do  farszu; niedopuszezalna barwa
sZzarozielona, plamy na powierzchnt  wynikajgee Z
nigdowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchniostonki
2 | Wyglad na przekroju
~  barws miesa RRézowa do clemnordzowsj
- barwa tluszezy Biata
- barwa masy W|azace} Rozowsa PHN-A-B2062
-  rozdrobnienie i uktad Srednio rozdrobnione réwnomiemnie rozmieszczone na
skladnikaw przekroju, dobrze =zwigzane skiadniki, dopuszczaine
pojedyncze komory powistrzne nie polgczone ze zmiang
barwy, niedopuszezaline skuplska jednego ze skiadnikow,
zacieki tuszczu | galarety pod oslonkg
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosel 3mm nie powinny sie rozpadaé,
sogzysta po pedgrzaniv
4 | Smak i zapach Charakierystyczny dla kiethasy z migsa peklowanego,
wedzongj, parzeng, wyczuwalne DIZYPrawy;
niedopuszczalny smak | zapach Swiadczacy o
nisswiezoscei lub Inny obey
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymagania chemiczne
. Metody badart
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | ZawanosE tuszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej ni2 28,0 PN-IS0O 1444
2 | Zawartost bialka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 11 PN-A-04018
3 | Zawartoseé chlorku sodu, ulamek masowy wynoszgey %, nie wigeej niz 27 Em:ggzggf,&‘zb

Zawarlosc zanieczyszozen w produkcie oraz dozwelenych substancii dodatkowych zgodnie z
akiuainie obowiazujacym prawem.

2.3 Wymagania mikroblologiczne

Zgodnie 2 aktuainie ocbowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontrolt higleny

procesu produkcyinego.
3 Trwatogé

Qkres przydatnodci do spotycia kiethasy zwyczaine] deklarowany przez producenta powinien wynosicé
nie migj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Whykonad metodsg wizualna na zgednasé z pkt. 5.1 1 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonac meteda wagows na zgodnosc z deklarasjg praducesnta.
4.3 Qznaczanie cech organoleptyczaych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2,

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez abeych zapachdw | uszkodzeh mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materistdw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepezych oraz umieszezania reklam na opakowaniach,

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dolgezona stykieta zawierajgoca naslepujgee dane:

nazwe produkiu,

wykaz skiadnikdw,

- termin przydatnosci do spozycia,

- hazwe dostawcy ~ producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkeyjngj

oraz pozostale informacie zgodnie z aktualnie obowigzujgeym prawem,

£.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

KIELBASA KRAKOWSKA PARZONA

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905PLOVC0O04S
1 Wstep

1.4 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
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przechowywanis : pakowania kistbasy krakowskiej parzonej.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji 1 obrotu
handiowego kietbasy krakowskiej parzonej przeznaczonej dia edbiorey.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (igcznie ze zmianami).

~ PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

~ PN-A-B2062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-A-B2112 Migso | przetwory miesne ~ Oznaczanie zawartosci soli kuchenngj

— PN-ISO 1444 Mieso | przetwory miesne - Oznaczanie zawartosei tuszezu wolnego

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chiorkow — Czesc 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kielbasa krakowska parzona

Kietbasa wieprzowo-wolowa, grubo rozdrobniona (przewazajaca czest BUOWCOW  Migsno-
tluszczowych zostala rozdmbﬁiona na czastki o wielkode powyzéj 20mum), wedzona, parzona,
oirzymana z migsa wieprzowego (nie mnigj niz §65%) 1 migsa wolowego (nie mnigj niz 15%) z
dodatkiern przypraw charakterystycznych dla tegoe wyrobt; nie dopuszcza sie stosowania MOM
(miesa odkostnionege mechanicznie)

2 Wymagania
2.1 Wymagatida ogéine

Produkt powinien spetniac wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnosciowego,
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organcleptyczne

Metody badart

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad ogtlny i Batony w oslonkach sztucznych, biatkowych o diugosci
powierzchnia od 20cm do 45cm | grednicy od 65mm do 80mm,;
powierzchnia balonu o barwie jasnobrazowej do
ciemnobrazowej; ostonka sciéle przylegajgea do farszy; PN-A-B2062
niedopuszczalna barwa  szarozielona, plamy na
powierzehni wynikajace z niedowedzenta w misjscil
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki
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2 | Wyglad na przekrop
- hatwa migsa Jasnorérowa do clemnardzowe|

barwa Huszoru Biata, dopuszezalny adoern rozowy

barwa masy wiazace] | JasnoroZowa .
rardrabnienio | uklad | Okolo 40% powierzchni przekroju stanowig  Kawaiki
aklacnikow grubo  rozdrobnione, rownomiernie  rOZMIESZCZONS,
zwigrane masg wigigey, dopuszozaine pojedyncze
komory powlelizne nic polgozone ze zmiang barwy,
niedopuszezalne  skupiska jednego  ze  skiadnikow,
zacieki Huszczu i galarety pod ostonka

3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sig rvt:wzpafd.'aéww
4 | Smak i zapach Charaklerystyczny dla kielbasy z migsa pek\igwwanego,
wedzonegj, parzonef; wyczuwalne PTZYRrawy,
niedopuszezalny  smak | zapach  Swiadcracy o

nieswiezosct lub inny obcy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tabtlicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Matxc;:f”l:lagdaﬁ

1 | Zawartosé thuszezu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 15,0 PN-{SO 1444 |
2 | Zawartosd biatka, lamek masowy wynoszaey %, nie mnigj niz 16,0 PN-A-D4018
3 | Zawartos¢ chiorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, hie wiecej niz 28 ng\sg.?: ; 31I1_:2b

ZawartosG zanieczyszezen w produkeie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiclogiczne

Zgodnie z aktualnie obowiazufgcym prawernm.
Zamawiajacy zastrzega soble prawo zadania wynikdow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesy produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spolycia kielbasy krakowskie] parzone] deklarowany przez producenta
powitien wynosié nie mnigj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorey,

4 Metody badani

4.1 Sprawdzenie zn'akowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualig na zgodnosc z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metods wagowa na zgodnosé z deklaracjs producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wediug norm podanych w Tablicach 1, 2,
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§ Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt preed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byé
czyste, bez obcych zapachéw | uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byd wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu 2
Zywnoscia,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepezych oraz umieszczania reklam na opakowaniach,

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byt dofaczona etykieta zawierajaca nastepujgee dane:
- nazwe produkiy,

- wykaz skiadnikdw,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dastawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkcyjne

oraz pozostale informacje zgodnie 2 aktuainie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywariie

Przechowywad zgodnie 2 zaleceniami producenta.

KIELBASA SZYNKOWA WIEPRZOWA

opis wg slownika CPV indcks materialowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905PL0000052
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badati oraz warunki
przechowywania | pakowania kielbasy szynkowej wieprzowe).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji | obrotu
handlowego kietbasy szynkowej wieprzowej przeznaczone dla odblorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stasuje sie
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ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zrianami).

PN-A-04018 Produkty roiniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azotu metoda Kjeldahta i przeliczanie

na histko

PN-A-82062 Przetwory miesne -~ Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci soli kuchanne]

PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosct uszczu wolnego

-~ PN-IS0O 1841-2 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosal chlorkow — Czest 2 Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

Kietbasa szynkowa wieprzowa

Kiethasa wieprzowa, wyprodukowana z grubo rozdrobnionych peklowanych miesni szynki wieprzowe

pozbawione] okrywy tuszczowej (nie mniej niz 80%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dia

tego produkty, wedzona, parzona, nie dopuszcza sig uzycia MOM (migsa

mechanicznie)

2 Wymagania

2.4 Wymagania ogéine

adkostnionego

Produkt powinien spetniad¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

skiadnikow

grubo  rozdrobnicne,
Zzwigzane masg wigzaca;, dopusrezaine pojedyneze Komory
powietizne mie  polaczone ze  zmiang  barwy,
niedopuszczaine skupiska jednego ze skiadnikow oraz
zacieki galarety pod ostonkg

3 [ Konsystencja

Scista, plastry gruboscl 3 mm nie powinny sig rozpadac

4 | Smak i zapach

Charakierystyczny dla kielbasy z migsa wieprzowego
peklowsneqo, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach
wedzenia; niedopuszczalny smak
i zapach Swiadczgoy o nieswiezodcl lub inny obey

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogolny i Batony w ostonkach sztucznych, o diugosci od 30 cm do 40
powierzehnia e i Srednicy od 90 mm do 100 mm; powierzchnia batonu
gladka o barwie jasnobrazowe] do brazowej; ostonka gladka
Gcisle pravlegajaca do farszu; niedopusreozalng barwa
szarvzielona, plamy na powierzchni  wynikajace z
niedowedzenia w migjscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wygiad na przekrofu
- barwa migsa Jagnorbtowa do clemnorazowe]
_  rozdrobrienie i ukiag | Nie mnigj niz 75% powierzchni przekroju stanowig kawatki
réwnomiernie  rozmieszczone, | PN-A-B2062

2.3 Wymagania chemiczne
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Wediug Tablicy 2.,
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

T Metody badarn
Lp. Cachy . Wymagania wedlug
1| Zawartosé Yuszeza, Yelmim), nie wiecejplz 100 PN-1SO 1444
4 | dawartose bialtka, %(m/m), nie mnigj niz 130 | PN-A-04018
.. . . PHAB2112 fub
e by P . o, . y - .
3 | Zawanesd chlorkd sedu, %im/m), nig wigcsf nik ?5 PN-IS0) 1841-2

Zawartps¢ zanieczyszezen w produkcie oraz dozwolonych substanci dodatkowych zgodnie z

aktualnie cbowigzujgcym prawern.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgeym prawem.
Zamawiajgey zastrzega sobie prawo Zadania wynikéw badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwalogé

Ckres przydatnosci do spoiycia kiethasy szynkowe] wieprzowe| deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mnigj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorey.

4 Metody badan
41 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 511562,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metods wagows na zgodnodsé z deklaracig producenta,
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Cpakowania powinny zabezpiecrad produkl przed uszkodzeniem | zanieczyszozeniem, powinny byd
ezyste, bez oboych zapachdw i uszkodzed mechanicznych

Cpakowania powinny byé wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do Kontaktu z
ZYWnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan rasteperych oraz umieszezania rekiam na opakowanjach,

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dolaczona etykieta zawierajaca nastgpujgce dane:
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nazwe produkiy,
wykaz skladnikdw,
termin przydatriossi do spozyca,
nazwe dostawcy - progucenta, adres,
- warunki przechowywania,
oznaczenie partii produkcyjne
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie abowiazujacym prawern.

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zateceniami producenta.

KIELBASA KRAKOWSKA SUCHA

opis wg slownika CI'V indeks materialowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905P1L.0000050
1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjgzymi minimainymi wyrnaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kielbasy krakowskiej suchej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podezas produkcjt i obrotu
handlowego kielbasy krakowskiej suchej przeznaczonej dla adbiorcy.

1.2 Pokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe - Oznaczanie azolu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

— PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne  fizyczne

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci iuszczu wolnego

~ PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartoscl chlorkow - Czest 1. Metoda
Votharda
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PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne - Oznaczanie zawartosc chlorkow - Gzesc ¥ Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Kiethasa suszona

Przetwor miesny w ostonkach naturalnych ub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa

pekiowanego | tuszczu, bez dodatku surowcow uzupelniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony lub

pieczony, suszony

1.3.2

Kietbasa krakowska sucha

Kielbasa suszona {(1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych giownie

w trakcie procesu suszenia, wyprodukowana z grubo rozdrobnionego miesa wieprzowego Kl | (65%)
miesa wieprzowego Kl Il {15%), micsa wolowego Sclegnistego ki I (10%) oraz #uszezu wieprzowego
(10%), bez dodatky MOM (miesa odkostnionego mechanicznie), z dodatkiem naturainych,

charakterystycznych preypraw, w cslonkach biatkowych sztucznych

100 g wyrabu powinno byé wyprodukowane z nie mnigj niz 150 g migsa,

2 Wyrnagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptycene

Lp. Cechy

Wymagania

Metody badan

1 { Wyglad ogolny

Pawierzchnia batonow barwy brazowe] do clemnobrazowei,
rownorelernis pomarszoezona; oslonka $cisle preylegajaca do
farszu; batony o srednicy od 45mm do 60mm, diugodci od
28em do 42cm: skiadniki rOwnomiemie  rozmieszozohe,
kawalki migsa chudego o Srednicy okoto 20mm i tuszezu o
srednicy do Bmm

"2 Konsystenca | struktura

Scisla

3 |Barwa

Wiasciwa dla miesa peklowanego | fuszczu,
Miesa — czerwona do clemnoczenvone]
Tluszezy ~ blata 2 odeieniem kremowym

74| Smak i zapach

Wiasciwy dia migsa peklowanego, wedzonego, susmnego;q
sol | preyprawy wyraznie wyczuwalne; niedopuszezalny smak

i zapach swiadczacy o nleswielosci iub inny oboy

PN-A-82062

2.3 Wymagania chemiczne
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Wedtug Tablicy 2.

Tahlica 2 - Wymagania chemiczne

, Metody badan
Lp. Cechy — Wymagania wediug
t | Zawartosé tuszozu, ulmmek masowy wynoszacy %, nie wigeef niz 250 | PN-SO 1444
2 | Pawartosc hiatka, ulamek masowy wynoszacy %. nie mniej niz 20.0 PMN-A-04018
_ g . T PN-IS0 1841-1 {uh
3 | Zawairtosd chiorku sodu, lamek masowy wynoszaey %, nig wigee] niz 4.0 BNLISO 1841 -2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z
aktualnie chowigzujgcym prawemn.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem,
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zadania wynikow badafi mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia kietbasy krakowskiej suchej deklarowany przez producenta powinien
wynosié nie mnigj niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy,

4 Metody badari

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad metods wizualna na zgodnosé z pkt. 5116.2,

4.2 Sprawdzenie masy hetto

Wykonad metoda wagows na zgodnose z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Waediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

& Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, powinay by
czyste, bez oboych zapachdw | uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowal zastepezych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie
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Do kazdego opakowania powinna byé dolaczona etykieta zawierajgea nastepujgce dane;
nazwe produkiu,
wykaz skizdnikow,
termin przydainosai do sporycia,
nazwe dostawcy -- producenta, adres,
warunki przechowywania,
oznaczenie partii produkeying

oraz pozostale informacje zgodnie z akiualnie obowlgzujgcym prawem.
5.3 Przechowywanie

Frzechowywac zgodnie 2 zaleceniami prodocenta.

KIELBASA ZYWIECKA

opis wg slewnika CPV indeks materialowy
kod CPV JiM
15131130-5 8905PL0O0O0G00S]
1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objetc wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy zywieckiej. '

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podezas produkeii | obrotu
handiowego kietbasy zywieckie] przeznaczone dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu s3 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkly rolniczo-zywnosciowe — QOznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeliczanie
na biako
PN-A-82062 Przetwory miesne ~ Wedliny ~ Badania organoleptyczne i fizyczne
PN-150 1442 Mieso | przetwory migsne ~ Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwolawcza)
PN-ISQ 1444 Mieso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartosel Huszezu wolnego
PN-ISO 1841-1 Mieso | przetwory migsne — Ozpaczanie zawartosct chlorkdw —~ Czest 1. Metoda
Votharda
PN-ISQ 1841-2 Mieso i przetwory rmiesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czesc 2 Metoda

potencjometryczna
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1.3 Okreslenie produktu

1.3.1

Kietbasa podsuszana

Przetwdr miesny w ostonkach naturatnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa

peklowanego | tuszezu, bez dodatku surowcdw uzupetniajgcych, przyprawiony, wedzony, parzony jub

pieczony, podsuszany

1.3.2

Kielbasa zywiecka
Kiethasa podsuszana (1.3.1) o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztalconych glownie
w trakcie trwania catego procesu, wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego miesa wieprzowego ki
b {(20%), miesa wieprzowego kI i (20%), migsa wolowego niedciegnistego ki 1 (20%) |
migsa wolowege Sciegnistego kI 11 (25%) oraz Huszezu twardego (15%), bez dodatku migsa
odkostnionego mechanicznie, z dodatkiem naturainych, charakterystycznych przypraw, w oslonkach

satucznych,

100g produkty wyprodukowano z nie mniej niz 125 g miesa.

2 Wymagania

2.1 Wyrmnagania ogéine

Produkt powinien spetniac wymagania aktuainie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
T | Wyglad ogoiny Powierzchnia batonow barwy brarowej do ciemnobrgzowej,
réwnomiernie pomarszczona; oslonka scitle przylegajaca do
farszy; batony o diugogei okolo 30cm; skladniki rownomiernie
MMMMMM wymigszane
2 | Konsystencja i struktura | Dos¢ Scisia
3 |Barwa Wiasciwa dia miesa peklowanego i Huszezu; PN-A-82082
Miesa — ciemnorozowa do czerwonej
‘‘‘‘‘‘ Tiuszozu —~ biats do kremowe;
4 | Smak i zapach Wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego |
podsuszanago, prZyprawy wyrainie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
..... iub inny oboy
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 ~ Wymaganla chemiczne
Metody badah
Lp. Cechy Wymagatila wedltg
1 | Zawartos¢ wady, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 60,0 PRS0 1442
2 | Zawarosd Huszezu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigeej niz 350 PN-180 1444
3 | Zawartost biatka, ulamek masowy wynoszgoy %, nie mnigj niz 16,0 PMN-A-04015
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o e ) PN-IS0 T84T-1 tub
4 Rawartow ehlorku sodu, ulamek nmq:scawy wynoszacy %, nie wigcg| niz 36 | NS0 1843-2

Zawartose zanieczyszezen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie 2z

aktuainie obowigzujgeym praweim,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aklualnie obowigzujacym praweam.
Zamawiajgoy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kielbasy zywieckie] deklarowany przez producenta powinien WYNosic
fie miniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonat metodg wizualng na zgodnose z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy nefto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnosd z deklaracjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemiciznych
Waediug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, zhakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powiﬁny byé
czyste, bez obeych zapachéw i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowali zastgpczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dolaczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
- nazwe produkiy,

- wykaz sktadnikow,

- termin przydatnoéct do spozycia,

- nazwe dostawcy - producenta, adres,
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---- warlinkl przechowywania,
enaczenie partii produkeyine
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie ebowigzujacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie 2 zaleceniami producenta,

KABANOSY
opis wg slownika CPV indcks materialowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905110000063
4 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kabanosow.

Postanowienia minimalnych wymagan jakoéciowych wykorzystywane sg podczas produkei | obrotu
handlowego kabanoséw przeznaczonych dia odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powoiane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbgdne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powoltanego (lgcznie ze zmianami),

- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na bialko

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organoleptyczne ! fizyczne

- PN-A-B2112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchenne]

— PN-ISO 1442 Mieso 1 przetwory migene — Oznaczanie zawariosci wody (metoda odwolawcza)

- PN-ISO 1444 Mieso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci tuszezu wolnego

— PN-SO 1841-2 Mieso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chiorkow - Credt 2. Metoda

potenciometryczna

1.3 Okreslenie produkiu

1.3.1
Kietbasa suszoha
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Frzetwor migsny w ostonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego migsa pekiowanego
I Huszezu, bez dodatku surowesdw uzupelniaiacych, przyprawiony, wedzony, parzany lub pieczany,

SUSZONY

1.3.2

Kabanos

Kielbasa suszona {1.3.1) o specyficenych cechach organoleptycenych wyksztatconych glownie
w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z migsa wigprzowego (30% miesa wieprzowego ki | i
70% migsa wieprzowego ki |l) drednio rozdrobnionego, z dodatkiem naturainych, charakterystyczrych
przypraw, w ostonkach baranich ctenkich tub bialkowych kolagenowych; nie dopuszeza sie uzywania
do produkcii kabanosow MOM (miesa odkostnionego mechanicznie)

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mnigj niz 155 g miesa wieprzowego.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie ohowiazujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.
Tablica 1 ~ Wymagania organoleptyczne

; Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogblny Powierzchnia batondw barwy brazowej do
clemnobrgrows], rownomiemie pomarszczona; osionka
scisle preylegajaca do farszu; batony o tgornej dlugodei od
40cm do 80cm przewieszane na kijach wedzarniczych lub
odkrgcane na odcinki o dlugotci od 1Bem do 30emy;
skladniki réwnomiernie roxtmieszczone; kawalki miesa
chudego o $rednicy okolo 8mm i Huszczu o érednicy do
Hmm
2 | Konsystencia i struktura Dost seiska, krucha PN-A-82062
3 [Barwa VWiasciwa dla migsa peklowanego i tluszozu;
Migsa ~ ciemnorozowa do czerwonej
— Tluszczu — biala do kremowej
4 | Smak i zapach Wiagchwy dla  migsa peklowanego, wedronego,
suszonego, s6l | przyprawy wyrainie wyczuwalne;
niedopuszczalny smak | zapach swiadoracy o
niedwiezosci lub inny oboy
2.3 Wymagania chemiczne
Wedlug Tablicy 2.
Tzblica 2 —« Wymagania chemliczne
Metody badan
Lp. Cechy Wyniagania wedlug
1 | Zawarosé wody, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigce] niz 50,0 PN-ISO 1442
2 | Zawarlodg tuszczu, wamek masowy wynoszgey %, nie wises niz 40,0 PN-150 1444
3 | Zawartosc bialka, ofarmek masowy wynoszacy %, hie mniej niz 20,0 FN-A-04018
. e PN-A-82112 lub
q,
4 | Zawartosc chiorku sodu, ufamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 4,0 PN-ISO 1841.2

Strona 80 2 105




Zawarto$e zanieczyszczen w produkcie craz dozwolonyeh substanc)i dodatkowych zgodnia z

aktualnie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiotogiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajgey zastrzega sobie prawo Zadania wynikdw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkeyjnego.

3. Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia kabanosow deklarowany przez producenta powinien wynosic nie

mnigj niz 14dni od daty dostawy do magazynu cdbiorcy.

4. Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad metods wizualng na zgodnosé z pkt. 5,11 5.2,

4.2 Sprawdzenie masy netio

Wykona¢ metodg wagowg na zgodnosc z deklaracig plroducenta‘
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2.

& Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byt
czyste, bez oboych zapachow i uszkodzet meachanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do Kontaktu z
Zywnoscly,

Nie dopuszcza sie stosowartda opakowad zastepczych oraz umieszczania rekiam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kardego opakowania powinna byé dolgozona etykieta zawierajgoa nastgpujgee daneg:
- nazweg produkty,

- wykaz skiadnikow,

- termin przydatnoscl do spoZycia,

- nazwe dostawey - producenta, adres,
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----- warunki przechowywania,
oznaczenie partii produkcyjne;,

oraz pozostate informacje zgodnie z aktuainie obowiazujgeym prawem,

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

BALERON
opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131130-5 8905P1L.O000670
1 Wstep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania baleronu,

Postanowienia minimalnych wymagarn jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkgji i obrotu
handiowego baleronu przeznaczonego dla odbiorcy. '

1.2 Deokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

- PN-A-04018 Produkly rolniczo-zywnosciowe —~ Oznaczanie azotu metodg Kjeldahla i przeficzanie
na biatko

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny ~ Badania organoleptyczne i fizyczne

— PN-ISO 1442 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwolawcza)

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci uszczu wolnego

— PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory migshe ~ Oznaczanie zawartogci chlorkéw - Czesc 1: Metoda
Volharda

— PN-ISO 1841-2 Migso | przetwory miesne - Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czesé 20 Metoda

potencjometryczna
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1.3 Okreslenie produktu

Baleron

Wedzonka otrzymana z karkowki wieprzowe| peklowane], bez dodatku skladnikow zwiekszajacych

wodachlonnoée, w ostonce {ub bez cstonki, wedzona, parzona

100 g wyrabu powinng byé wyprodukowane z nie mnigj niz 118 g karkowki wisprzowe).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien speiniaC wymagania aktualnie obowigzujgeego prawa zywnosciowego,

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tablica 1 -« Wymagania organcleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wyrnagaiia N “ " wedtug
1 | Wyglad ogolny Wedzonka w ksziakie przyblizonym do walea fub
prostopadioéciany  wynikaigcym z  zastosowania
ostonki
2 i Konsystencia i struktura Dosé migkka, soczysta, krucha PN-A-B2082
3 | Barwa
- 1 powierzehn Brazowa z odcieniem wisniowym
- na przekroju Jasnordzowa da rozowe]
- Husrezu Biata z odcignierm rézowym
4 | 5mak i rapach Charakierystyczny dia  wedzonki z  miesa BINA-82062
peklowanego, wedzonego, parZonego )
niedopuszczalny  smak | zapach  dwiaderacy o
llllllll N nieswiekodci ub inny oboy
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Metody badarn
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartoss biatka, Wamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 15,0 PN-A-04018
2 | Zawarlodé wody, utamek mazowy wynoszgey %, nie wigcej niz 64,0 PN-180 1442
3 | Zawartobt Hluszozu, Utamek mMasowy wynoszacy %, nie wiece| niz 20,0 PN-1SC 1444
4 | Zawartos¢ chiorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 35 PN-ISO 1841-1 lub
SWANOEC CHIOTKY s0dU, thal Y W oy Y, [=w ]| , PN-ISO 1841-2

Zawarlos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substanc)i dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrrega sobie prawo 2adania wynikow badan mikrobiologicznych 2z kontrolt higieny

procesu produkeyjnego.
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3 Trwatosé

Okres przydatnoscl do spozycia baleronu deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mnigj

niz 7 dnt od daty dostawy do magazynu cdbicroy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad metoda wizuaing na zgodnosé z pkt. 511562,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metodg wagowa na zgodnose z deklaracjy producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoteptycznych, chemicznych
Waedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny by
czyste, bez obeych zapachow | uszkodzeh mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z malerialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
ZYyWnoscig.

Nie dopuszeza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dolgezona etykieta zawisrajaca nastgpujace dane:
---- nazwe prodikiu,
wykaz skiadnikow,
-~ termin przydatnosci do spozycla,
- nazwe dostawey — producenta, adres,
-~ warunki przechowywania,
~ Qznaczenie partii produkcyjnej,
oraz pozostale informacje zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawent,

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z 2aleceniami producenta
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POLEDWICA WIEPRZOWA WEDZONA

opis wg stownika CiPV indeks materialowy
kod CPY HMm

F3138130-3 SY05PLO0OOOT

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania peledwicy wieprzowe] wedzonej.

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podezas produkeji i obroty

handloweago paladwicy wieprzowej wedzoneg] przeznaczongj dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania ninigjszego dokumentu 58 niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie akiuaine wydanie dokumentu powotanego (lgeznie ze zmianami).

—- PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metody Kjeldahla | przeliczanie
na bialko

- PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne
PN-ISO 1442 Mieso | przetwory miesne — Oznaczanie zawartoscl wody (metoda cdwolaweza)

- PN-ISCO 1444 Miesa i przetwory miésne - Oznaczanie zawartosci Huszozu wolnego

- PN-ISO 1841-1 Mieso i przetwory miesné - Oznaczanie zawartodci chlorkow — Czesé 1: Metoda
Volharda

— PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chiorkdw — Czgs¢ 2: Metoda

potencjometryczna

1.3 Okreslenie produkiu

1.3.1

Wedzonka

Przetwor migsty bez ostonki lub w ostonce, o zachowane] lub czesciowo zachowane] strukturze
tkankowe], wyprodukowany z jednego kawatka lub kilku kawatkdw czegcl anatomiczneg tuszy,

peklowany lub solony, wedzony lub nie wgdzony, SUSZony, SUTOWy, parzony, pieczony

1.3.2

Poledwica wieprzowa wedzona

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych mieéni poledwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry,
wedzona, bez dodatku skladnikow zwigkszajacych wodochionnosc

100 g wyrobu powinno byé wyprodukowane z nie mniej niz 108 g poledwicy wieprzowej.

2 Wymagania
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2.1 Wymagania ogdlne
Produkt powtnien spefniaé wymagania akiuainie obowigzujacego prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1.

Tabtica 1 — Wymagania organoleptyczneg

Metody

Lp. Cechy Wymagania badat wediug

1 Wyglnﬁ_a agalny Wedzonka w kszialcie splaszczonego walca, powierzchnia moze
byé ezesciowo pokryla clenky warstwa Husrzczu, szowrowana

2 Konsystencia i struklura | Miekka rozeigghwa, plastry o grubogci 3mm nie powinny sie

rezpadac
3 | Barwa PN-A-B2062
- na powierzchni Rozowa do czerwongj z odcigniem ziocistym
- ha prrekroju Rozowa do czerwonej
4 | Smak i zapach Charaklerystycrny dla poledwicy surowe] peklowanej, wedzonej;
niedopuszczalny smak | zapach swiadczgey o miebwietosel lub
inny oboy

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 « Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met&%:}agﬂaﬁ
1 | Zawartosc biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mnigj niz 18,0 PN-A-04018
2 | Zawarlosd wody, ufamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 78,0 PN-150 1442
3 i Lawarlost Huszczu, ulamek masowy wynoszaey %, nie wigce] niz 8.0 PN-1SO 1444
4 | Zawartosé chiorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 35 PN-1SO 18411 lub
' ' ' PN-1SQO 1841-2

Zawartodé zanleczyszczett w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z
akivainie obowigzujacym prawem.

2.4 Wymagania mikrobioiogiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawern.
Zamawiajacy zastizega soble prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznyeh 2 kontroli higieny

procesu progukoyjnego.
3. Trwalogd

Okres przydatnosci do spozycia poledwicy wieprzowe] wedzone] deklarowany przez producenta
powinian wynosic nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorey.

4 Metody badan
4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodnosd z pkt. 5,11 5.2

4.2 Sprawdzenie masy netto
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Wykonac metods wagows na zgodnoss z deklaragjg producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznyeh
Waedtug narm podanych w Tablizach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowania, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzenlem | zanieczyszezeniem, powinny byt
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do Kontaktu 2
ZYWnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowal zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byd dolgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
nazwe produktu,

- wykaz skdadnikow,
termin przydatnodci do gpozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie parii produkcyjnej

araz pozostale informacie zoodnie z aktualnie ohowigzujgcym prawem.,

5.3 Przechowywanie

Przachowywad zgodnie z zaleceniami producenta.

SZYNKA WIEPRZOWA WEDZONA

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131210-0 8905PL00000OT3
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania | pakowania szynki wieprzowej wedzonej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s3 podczas produkeji i obrotu
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handlowego szynki wieprzowej wedzonej preeznaczons; dla odbiorcy,

1.2

Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego dokumentu sa niezbedne podane nizef dokumenty powolang, Stosuje sig

ostatnie aktualne wydanie dokumentt powotanego (lgcznie ze zmianami).

PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywniosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny ~ Badania organoleptyczne i fizyczne

PN-I50 1444 Migso i przetwory migsne — Qznaczanie zawartosc Huszezu woinego

PN-ISO 1841-1 Migso i przetwory miesne — Oznaczanie zawartosci chlorkow — Czes¢ 1: Metoda
Votharda

PN-ISO 1841-2 Mieso i przetwory miesne ~ Oznaczanie zawartodci chlorkow — Czes¢ 2! Metoda
potencjometryczna

1.3 QOkreslenie produkiu

Szynka wedzona

Wedzonka otrzymana z peklowanych mieéni szynki wieprzowej ( nie mnigj niz 92%), bez kosc, bez

golonki, bez ogondwki | bez myszki (miesien czworoglowy uda), z zewngtrzng warstwg Huszczu

grubosci okolo 0,5cm, bez miekkiego tluszezu $rédmiesniowego, parzona, wedzona.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien speiniat wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy . Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogolny Wedzonka w ksztalcie nieforemnego walca, powierzchnia
cresciowe  moze byé  pokryla  warstwa  Huszczu,
sznurowana wzdluz i w poprzek lub w siatce elastycznej
2 | Konsystencia i struktura Do&é scista, krucha, na przekroju dopuszezalna niewielka
ilosé tuszozu Srodmigsniowego, Huszer zewnetrzny okolo
temn, zwigzanie plasirdw o gruboscl 3 mm  dobre;
dopuszeraina marmurkowatose
3 | Barwa
« hia powierzchii Migsa - brgrowa
Tiuszezy - zOMa z odcieniem szarym
- na preekroju Migsa - rozowa do clemnorozowej
Tluszczu - bigla do lekko rédowe - PN-A-82052
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dia wedzonki z migsa peklowanego,
parzortego, wedZonego; riedopuszezalny smaek | zapach
swiadczacy o nieswiskodet lub inny oboy .

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
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Tahlica 2 —~ Wymagania chemiczne

. | "Wetody badan
L cechy Wymagans | e NEGIUY
1 | Zawartosé biatka, vlamek masowy wynoszacy %, nie mriej niz 16,0 PN-A-04018
2 | Zawartosc tuszezy, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 10,0 PN-IS0 1444
L PN-ISO 18411 lub
. e )
3 | Zawartogd chiorku sedu, ulamek masowy wynowqcy Yo, nie wiecej niz 30 PN-ISO 1841-2

Zawartos¢ ranieczyszczen w produkele oraz dozwolonych substanci dodatkowych zgadnie 2
aktualnie obowigzujgcym prawern.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgeym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badan mikrobiolegicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej wedzonej deklarowany przez producenta powinien
wynosié nie maiej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiarcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodnosé 2 pkt. 5.115.2,

4.2 Sprawdzenie masy netto

Whykonad¢ metoda wagows na zgodnosé z deklaracig producenta.
4.3 Oznaczanie cech organcieptycznych, chemicznych
Wadiug norm podanych w Tablicach 1, 2.

& Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinhy zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny byd
czyste, bez oboych zapachbw i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materialéw opakowaniowych przeznaczonych do kontakiu z
tywnoscig,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajaca nastgpujgce dane:
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nazwe produkiu,
- wykaz skladnikow,
termin przydatnosci do spozycia,
nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywaria,
gznaczenie partil produkeying
oraz pozostate informacje zgodnie » aktuainie abowigzujgacym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami praducenta,

SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA

opis wg slownika CPY indeks materiatowy
kod CPV M
15131130-5 8905P10024457
1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimatnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania szynki wieprzowej gotowanej.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane s podczas produkcji i obrotu
handlowego szynki wieprzowej gotowanej przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumnenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumenty s3 niezbedne podane nizej dokumenty powotane, Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego {gcznie ze zmianami).

~ PN-A-04018 Produkty rolniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla i przeliczanie
na biatko

- PN-A-82062 Przetwory miesne - Wedliny — Badania organcleptyczne i fizyczne

— PN-ISO 1442 Miesc i przetwory migsne — Oznaczanie zawartodei wody (metoda odwolawcza)

— PN-ISO 1444 Mieso i przetwory migsne ~ Oznaczanie rawartosci Huszczu wolnego

- PN-A-82112 Mieso i przetwory miesne ~ Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
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1.3 Okreslenie produktu

Szynka wieprzowa gotowana

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z catej lub czescl szynki lub lopatki wieprzowej bez kosci i skory,

peklowane], wedzona, parzona; bez dodatku skiadnikéw zwigkszajgoych wodochionnose

100 g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane z nie mnigj niz 118 g mieéni wieprzowych.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetniaé wymagania akiualnie obowiazujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wediug Tablicy 1,

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

: Metody badan
L. Cechy Wymagania ‘ wediug
1 | Wyglad ogdlny Wedzanka w kszlalcie nieforemnege walca lub  okragla,
powierzehnia pokryta warstwa tuszezn, sznurowana wadiuz i w
" poprzek jub w sistes elaslycznej
2 | Konsystencia i struklura i Dos¢ Scista, krucha, na przekroju dopuszezaing niewielka liosc
tuszczu Srodmissniowego, Zwiazanie plastrdw o grubodct 3mm PN-A-82062
dobre; dopuszczalna marmurkowatosé; nie dopuszczalne zogi
tuszezy wewneliznego i sciggien
3 | Barwa .
- na powierzchni Migsa - jasnobrgzowa do brazowej 2 odeieniem  wigniowym
Tluszezy — kremowa do jasnobrazowe
Migsa - rozowa do clemnoréZowe]
- nia przekroju Tiuszozu - biata do lekko rozowej
4 [ Smak i zapach Charakterystyczny dla wedzonki 2 migsa peklowanegd, i py A songe
waedzonego, parzonego;, niedopuszezalny smak i zapach
swiadczacy o niedwiezosct lub inny obey
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczpe
Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 { Zawariosé bialka, ulamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz__ 16,0 PN-A-04018
2 | Zawartosc wody, ulamek masowy wynaszacy %, nie wisce] ni 80,0 PN-ISO 1442
3 | Zawariosé thuszezy, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 10,0 PN-1S0 1444
4 | Zawartosc chlorku sodu, ulamek masawy wynoszacy %, nie wigcej niz 40 PN-A-82112

Zawartos¢ zanigczyszczefi w produkcie oraz dozwolonych substancii dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowiazujgeym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z akiualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikow badart mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkeyinego,
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3. Trwatose

Okres przydatnosci do spozycia szynki wieprzowej gotowane] deklarowany przez producenta
powirnien wynosié nie mniej niz 7 dni od¢ daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metodys wizuaing na zgednosc z pkt. 611 5.2

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonaé metoda wagowa na zgodnos¢ 2 deklaracia producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedlug norm podanyeh w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanle

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny by<
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opskowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zasiepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

£.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dolgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane:
— nazwe produkty,

- wykaz skiadnikdw,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie parti produkcyjne]

praz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawerm.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie 2 zaleceniami producenta.
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SZYNKA WIEPRZOWA KONSERWOWA

opis wg stownika CPV indeks materialowy
kod CPV HM

15131000-5 S905PLOOO2TES

1 Wstiep
1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania szynki wieprzowej konserwowel,

Postanowienia minimainych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkeji i obrotu
handlowego szynki wieprzowej konserwowe] preeznaczonej dia odbiarcy.,

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego {facznie ze zmianami).

~ PN-A-04018 Produkly rotniczo-zywnosciowe — Oznaczanie azotu 'metodq Kieldahla | przeliczanie
na biatko

— PN-A-82056 Przetwory miesne — Konserwy — Badania organcleptyczne i fizyczne

— PN-1S0 1444 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci Huszezu wolnego

—  PN-A-82059 Przetwory migsne — Wykrywanie | oznaczanie zawartoscl skrobi

— PN-A-82112 Mieso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

- PN-A-B2Z022 Mieso | przetwory migsne - Konserwy

1.3 Okreslenie produktu

Szynka wlepszowa konserwowa

Kanserwa blokowa {zawartosé stanowi jedng calodé o ksztalcie zastosowanego opakowania), grubo
rozdrobniona, parzona, niewedzona, wyprodukowana z miesni szynki wieprzowej { nie mniej niz B7%),
z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych i dozwolonych substancji dodatkowych, bez dodatku
migsa oddzielonego mechanicznie (MOM).

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogding
Produkt powinien spelniaé wymagania aktualnie obowigzujgcege prawa Zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wecdtug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

powierzchnia czysta,

" “Metody badan

"2 T Konsystencia i struktura

Do&é  scisla,  surpwee  rownomigrnie rozivione,
niedopuszezaling  sktadniki - zbyt  rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgsthami, Sciegnami itp.

Charakterystyczna dia danego wyrobu,
niedopuszczaing zmiana barwy

4 | Smak 1 zapach

| Charakierystyczny dia danego wyrabl,

Lowedug L

‘Ksztall nadany przez zastosowane opakowanie,

PN-A-82056

niedopuszezainy  smak | zapach Swiadczacy o PMN-A-B2056
nieswiezosci lub inny obey
2.3 Wymagania chemiczne
Wediug Tablicy 2.
Tablica 2 -~ Wymagania chemiczne
\ Metody badar
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartosé biatka, utamek masowy wynoszgey %, nie mnie niz 15,0 PN-A-04018 |
2 | Zawartodé tluszczu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wiecej niz 50 PN-IS0 1444
3 | Zawartosé chlorku sodu, ulamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3,0 PN-A-B82112
4 | Zawartoss skrobi ulamek masowy wynoszgey %, nie wigee) niiz nie dopuszeza sie | PN-A-B2059

Zawarto&¢ zanieczyszozen w produkcie oraz dozwolonych substancil dodatkowych zgodnie z

akiualnie obowigzujgcym prawem.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie cbowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo Zgdania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Trwatogé

Okres przydetnosci do spozycia szynki wieprzowej konserwowej deklarowany przez producenta
powinien wynosi¢ nie mnlej niz 7 dni od daty dostawy da magazynu odbiorcy.

4 Matody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnost z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonat metoda wagows ha zgodnose z deklaracjg producenta.

4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
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5 Pakowanie, znakowanie, przechowywartie
5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt preed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez abeyeh zapachéw i uszkodzen mechaniczZnych

Opakowania powinny byé wykonans z materiaiow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu 2
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastgpezych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

8.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dolaczona etykieta zawilerajaca nastepujgce dane:

- nazwe produkiy,

wykaz skiadnikdw,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkeyine),

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przachowywad zgodnie z zaleceniami producenta,

BOCZEK WEDZONY PARZONY B/K

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131200-7 R905PLO000O0T4
1 Weatep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiarmi jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki
przechowywania | pakowania boczku wedzonego parzonego b/k.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podezas produkefi | obrotu
handlowego boczku wedzonego parzonego bik przeznaczonego dla odbiorcy,

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powolane. Stosuje sig
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powotanego {lacznie ze zmianami)
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PN-A-82062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne | fizyczne

PN-A-82112 Miaso | przetwaory miesne - Oznaczanie zawartosc soli kuchenng

1.3 Okreslenie produkiu

Boczek wedzony parzony bk

Wadzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez zeberek (nie mnig) niz 85%), bez
dodatku skfadnikow zwiekszajacych wodachtonnosé, wedzona, parzona.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogéline

Produkt powinien spefniaé wymagania aktualnie obowiazujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organcleptyczne

Wedlug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagartia Metody badai

wedlug

1 | Wyatad agolny Wedzonka w kszialcie zblizonym do  prostokata, w
naturalnym ukiadzie tkanek charakterystycznych dla tego
asortymentu; zewnglrzna powietzchnia boczku moze byé
cresciowo lub calkowicie pokryta skorg, albo bez skdry,
niedopuszczalne resxiki szczeciny

2 | Konsystencja i struktura | Do&é migkka, soczysta, krucha; struktura plastra o gruboéc
3 mm dosé écisla, dopuszcza sig nieznaczne rozdrzielenie
plastra w migjscach tgezenia miesni; niedopuszczalny jest PN-A-82082
znaceny wyciek soku na praekreju

3 | Barwa:
- migsa Rézowa
- Huszoru Biata 2 dopuszezalnymn odcieniem rézowym
4 | Smak 1 zapach Charakterysiyczny dla wedzonki z migsa peklowanego,

wedzonego | parzonego nledepuszezalny smak i zapach
Swiadergey o niedwierosci lub inny obey

2.3 Wymagania chemiczne

Wadiug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

: Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartosé chlorku sodu, tiamek masowy wynoszacy %, nie wiscej niz 4.0 PN-A-82112

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z
aktualnie obowigzujgcym prawem,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktuainie obowigzujgcym prawem..

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontrolt higieny

procesu produkcyjnego.
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3 Trwatosd

Okres preydatnesct do spozycia boczku wedzonego parzonego bik deklarowany priez producenta
powirtien wynosi¢ nie mnigj niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

4 Metody badaii

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonad metodg wizuaing na zgodnos¢ z pki. 511562

4.2 Sprawdzenie masy nefto

Wykonac metoda wagowa na zgodnosé z deklaracjg producenta,
4.3 Oznaczanie cech arganoleptycznych, chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywarnie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszezeniem, powinny byc
czyste, bez obeych zapachow i uszkodzer mechanicznych

Opakowania powinny byé¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dolaczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
- nazwe produkiu,

- wykaz skkadnikéw,

- termin przydatnosci do spozycia,

- nazwe dostawey ~ producenta, adres,

- warunki przechowywania,

- oznaczenie partii produkeyinej,

oraz pozostate informacje zgodnie z akiualnie obowigzujgeym prawem.

5.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.
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PASZTET WIEPRZOWY PILCZONY

opis wg slownika CPV indeks materialowy

kod CPV EhY]

FALAE3H0- SG0APL 001994
1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania | pakowania pasztety wieprzowego pieczonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego pasztetu wieprzowego pieczonego przeznaczonego dia odbiorey.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowaria niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powolane, Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami),

— PN-A-82062 Przetwory migsne — Wedliny — Badania organcleptyczne i fizyczne
— PN-ISO 1444 Mieso | przetwory migsne - Oznaczanie zawartosci luszezu wolnego
PN-1S0O 1841-2 Mieso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chiorkow — Czest 20 Metoda

potenciometryczna
1.3 Okreslenie produkiu
Pasztet wieprzowy pieczony

Wyrob wieprzowy srednio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego miesa wieprzowego (nie
mnigj niz 69%), wairoby wieprzowej (nie mniej niz 10%), Huszezu wieprzowego, kaszy manny, z
dodatkiem skiadnikéw aromatyczno-smakowych, bez dodatku miesa adkostnionego machanicznie.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien speinia¢ wymagania aktualnie ohowigzujacego prawa Zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.
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Tablica 1 — Wymagania organdeptyczne

Lo, Cechy Wymagania Metody badan

1| Wygtad ogdiny Wyrab w formiie bloku w zaleznesci od uzylej formy,
powierzchnia boczna | spodnia gladka, wierzch w
miarg gladki, wyrownany, lekko pomarszczony:
dopuszczalny  fekko  wklgsly,  niedopuszezalne
I pezypalenia, zabrudzenia, oslizglosc, zaplednienie

2 | Konsystencia i struktura Stata, krajalna (plastry o grubosel 5 mm nie powinny
sig rozpadacd), lekko smarowna; niedopuszezalng
pastowata | mazista,
Jedrolita,  wszystkie  skiadniki  rdwnomigmie
wymigszans 2 przyprawami;

Dopuszezalne  nieliczne  pgcherzyki  powietrizne;
nigdopuszczalne wycruwalne organoleptycznie
czasiki koscl, komoty powietrzne, skupiska galarety
jub wytopionege thiszeza wewngtrz bloku

3 | Barwa
- nia powierzchd Berowa do bragrowej, charaklerystyczna  dia
pieczonago produkiu

- na przekroju

Szarcberowa do bragzowej z odgieniem roéZowym, PMN-A-82082
niedopuszczaina nigjednolitodd barwy ]
4 | Smak i zapach Charakiterystyczrty dla wyrobu pieczonego migsno-

podrobowego z wyczuwalnym smakiemn  uzytych
skiadnikow | przypraw; niedopuszezainy nistypowy lub
chey posmak i zapach

2.3 Wymagania chemiczng

Wedlug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cechy ‘ Wymagania weditg
1 | Zawariost Huszczu, ulamek masowy wyneszacy %, nie wiece] ni2 30,0 PN-ISO 1444
2" | Zawarlosé chiorku sodu, utlamek masowy wynoszagy %, hie wiecej niz 2.8 PN-150 1841-2

Zawartoé¢ zanieczyszezen w produkcie oraz dozwolonych substanci dodatkowych zgodnie z

aktualnie obowigzujgeym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgeym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo Zadania wynikow badan mikrobiokagicznych 2z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Trwalosé

Okres przydatnosci do spotycia pasztetu wieprzowego pieczonego deklarowany przez producenta
powinien wynosié nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu adbiorcy.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
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Wykonaé metods wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykonad metoda wagowy na zgodnosé z deklaracia producenta.
4.3 Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedlug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny byc
czyste, bez ohoyeh zapachdw | uszkodzen mechanicznych.

Opsakowania powinny byé wykonane z materialow opakowaniowych przeznaczonych do konfaktu z
dywnoscia,

Nie dopuszcza sie stosowania opakowal zastepczych araz umieszczania reklam na opakowaniach,

§.2 Znakowanie

- Do kazdego opakowania powinna byt dolgczona etykieta zawierajgca nastepujace dane;
- nazwe produkiy,
- wykaz skiadnikow,
- termin przydatnoéci do spozycia,
- nazwe dostawcy - producenta, adres,
- warunki przechowywania,
oznaczenie partii produkeyjne
oraz pozostale informacije zgodnie z aktualnie obowigzujgeym praweim.

5.2 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

GOLONKA WIEPRZOWA

opis wg slownika CPV indeks materialowy
kod CPV JIM
15131120-2 8905PL.1517356
1 Wstep

1.1 Zakres

Ninigjszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objgto wymagania, metody badad oraz warunki
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przechowywania | pakowania golonki wieprzowe.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas pradukeji i obroly
handlowego golonki wieprzowe| przeznaczonej diz odbiorey.
1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumeniu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sig
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianarmi).

PN-A-82100 Wyroby garmazeryjne — Metody badan chemicznych

PN-A-82107 Wyroby garmazeryjne — Badania organoleptyczne t fizyczne
1.2 Okrestenie produkiu
Golonka wieprzowa
Produkt wykonany z przedniej golonki wieprzowej ze skorg z ktorej zostala usunieta kosc, peklowane],
parzong] | pieczone, z dodatkiem przypraw aromatyczno-smakowych, gotowy do spozycia na goraco
iub na zimno.
100g wyrobu powinno by¢ wyprodukowane 2 nie mnigj niz 1009 golonki.

Produkt moze byé podgrzewany w opakowaniu w kapieli wodnej fub po zdjeciu folii podgrzany w
kuchence mikrofalowej lub piekarnike,

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spelnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa Zywnoiciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedhug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedhig

1 | Wyglad ogdiny Element miesny o charakterystycznym kszialcle golonki
wieprzowaj bez kosci, widoczne uiyte  przyprawy.
powierzehnia boczna pofatdowana;

Niedopuszczalne: zabrudzenie, zaple$nienie, pozostaloscl
szuzeciny

2 | Konsystencja 1 strukiura | Soczysta, krucha, niedopuszczalna twarda, rozpadajaca sig;
uklad tiuszczu, miesa i skary wiagciwy dla golonki wieprzowsj, PN-A-82107
miednie lufno rwiazane z Huszczem

3 | Barwa Powierzchni- chatakterystyczna dla zastosowanych procesow
technologicznych; niedopuszezalna barwa Swiadczaca o
przypalaniu

Skary. pomaranczowa

Migsa - rizzowa do clemnorézowej

Thuszezu — jasnokremowa do kremowej

4 | Smak t zapach Charakierystyczny  dla  golonki  wieprzowe] peklowanej, PN-A-82107
pieczonej; umiarkowanie slony, wyraZnie wyczuwalne
przyprawy niedopuszczalny smak i zapach dwiadczacy ©
nigswierosci lub inny obey
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2.3 Wymagania chemiczne

Woedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badan
i O e 29N | wediug
1| Zawartosc chilorku sodu, blamek masowy wynoszacy S, nie wiecef ni2 2,5 FN-A-82100

Zawartos¢ zanieczyszozenl w produkcie oraz dozwoionyeh substangji dodatkowych zgodnie z

aktualnie ocbowiazujacym prawem.

2.4 Wymagania mikroblologiczne
Zgodnie 2 aktualnie obowigzujgcym prawem,

Zamawiajacy zastizega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny
procesu predukeyjnego,

2.5 Masa netto

Masa netie powinna byt zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartosd bledu masy netto powinna by¢ zgodna 2 obowigzujgeym prawem.

3 Trwalosd

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic nie mnigj niz 30 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorey.

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metodg wizualng na zgodnosé 2 pki. 6.1 6.2,
4.2 Ornaczanie cech organoleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszezeniem, powinny byd
czyste, bez obeych zapachdw i uszkodzed mechanicznych

Opakowania powinny byé wykonane z materialdw opakowaniowych przeznaczonych do kontakty z
2ywnoscia.

Nie dopuszeza sie stosowanrtid opakowém zastepezych oraz umieszezania reklam na ppakowaniach.

5.2 Znakowanie
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Zgodhie z aktualnie obowigzujgecym prawem.
5.3 Przechowywanie

Przechowywad zgodnie z zaleceniami producenta

OGONOWKA
opis wg slownika CPV indcks materiatowy
kod CPV JIM
15131130-5 290510694470
1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badar oraz warunki

przechowywania | pakowania ogonowki.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzyslywane sg podczas pradukeji i obrotu
handlowege ogonowki przeznaczonej dia odbiorcy.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania ninigjszego dokumenty sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktuaine wydanie dokumentu powolanego (Igcznie ze zmianami).

— PN-A-B2062 Przetwory miesne — Wedliny — Badania organoleptyczne i fizyczne

- PN-ISO 1841-1 Migso | przetwory migsne — Oznaczanie zawartoscl chlorkow - Czes¢ 1: Metoda
Volharda

— PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosct chlorkdw - Crzest 20 Metoda

potencjometryczna

1.3 Okresdlenie produktu

1.31

Wedzonka

Przetwor migsny bez oslonki lub w osfonce, o zachowane] ub czesciowo zachowane] strukturze
tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka lub Kitku kawatkow czesci anatomlcine] tuszy,
peklowany lub solony, wedzony lub nie wedzony, SUSZONY, Surowy, parzony, piaczony

1.3.2

QOgondwka

Wedzonka (1.3.1) otrzymana z peklowanych migsni posladkowych wieprzowych (nie mnigj niz 80%)
wraz z zakonhczeniami migsnia najdiuzszego grzbietu | czgsei migsnia dwugiowego uda wraz z okrywa

tluszczowa ok, Smm, wedzona
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2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoine
Pradukt powinien spetniac wymagania aktualnie obowigzufacego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptycane

Wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania megélzagdaﬁ
1 i Wyglad ogolny Wedzonka w ksziatcie splaszczonego stoika, powierzehnia
moze byé ¢ jedne| strony pokryta clenka warstwa Husacau ok.
smm
2 | Konsystencia i strukiura | Dosé miekka, zwiazanie dobre; plastry o grubosci 3mm nie
_______ powinny sig rozpadad
3 |Barwa
~ na powiarzchni Migsa brazowa 2 odecieniem wisniowym, Huszezu kolta z PN-A-B2062
odcientem szarym
~ ha przekroju Rozowa do rézowoczerwenej, dopuszezalny kolor roZowy
opalizujacy
|- tuszozu Biata
4 [ Smak i zapach Charakierystyczry dia  wedzonki  wieprzowej  peklowanei,
surowej, wedzongj; niedopuszczalny smak | zapach swiadezgey
. o niedwierosci b inny obcy .

2.2 Wymagania chemiczne

Wedhug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Met‘?vgyéi?l;dan
1 | Zawariosé chiorku sodu, ulamek masowy wynoszacy % Od 2.5 do 3,5 gmgg :gi:; ub

Zawartos¢ zanieczyszezenh w produkcie oraz dozwolonych substancfi dodatkowych zgodnie z
akiualnie ocbowiazujacym prawem,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikdéw badan mikrobiclogicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3. Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonat metodg wizualng na zgodnosé z pkt. 5.115.2.

4.2 Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metoda wagowsg na zgodnose z deklaracia producenta.
4.3 Oznaczanie cech organocleptycznych, chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

5.1 Pakowanie

QOpakowania powinny zabezpieczad produkt przed uszkodzeniem | zanieczyszczeniem, powinay byc
czyste, bez obcych zapachow | uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszeza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszezania reklam na opakowaniach.

5.2 Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna byé dolgczona etykieta zawierajaca nastepujace dane:
- nazwe pradukiu,
- wykaz skiadnikow,
termin przydatnosci do spozycia,
- nazwe dostawcy — producenta, adres,
warunki przechowywania,
- oznaczenie parti produkeyjne
oraz pozostale informacie zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawermn.

5.3 Przechowywanie

Przechowywat zgodnie z zaleceniami producenta.

Zalgerniki

Zalgeznik nr 1a do opisu preedmiotn zamdwienis — Plan dostaw
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Zalgeznik nr La do opisi przedimiotu zamdwienia

PLAN DOSTAW W 2021 r. - MIESO I WEDLINY
Dia garnizondw: Elblag, Braniewo, Bartoszyce. Morag.

STYCZEN ”
LUTY Plan dostaw — MIESO I WEDLINY dla garnizondw: Elblag,
T Braniewo, Bartoszyce, Morag.
MARZEC
KWIECIEN WARIANT 1
Kazly wtorek i czwartek (w przypadku gdy w ww. dzien wypada
MaJ dzief $wiateczny dostawa w dniu poprzednim).
CZERWIEC -
——— WARIANT H
LIPIEC Kazxdy wiorek, czwartek i pigtek (w praypadku gdy w ww. dzien
SIERPIEN wypada dzien $wigteczny dostawa w poprzednim dniu roboczymy).
WRZESIEN WARJIANT 111
PAZDZIERNIK | Kazdy poniedziatek, wiorek, czwartek i pigtek (w przypadku gdy w
— ww. dziet wypada dzien swiateczay dostawa w popizednim dniu
LISTOPAD roboczym).
GRUDZIEN




