Załącznik nr 2 do SWZ 02/SŻ/25

FORMULARZ CENOWY – DOSTAWY WĘDLIN
	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	CPV 
	Ilość
	Nazwa oferowanego produktu/

nazwa producenta/

 gramatura produktu
	Wartość netto  PLN
	Wartość brutto PLN 

	1. 
	Szynka  konserwowa wieprzowa 

Szynka wyprodukowana z mięsa wieprzowego pochodzącego z mięśni szynki, poddana peklowaniu i pasteryzacji/sterylizacji.

1. Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Jednolita powierzchnia, bez widocznych uszkodzeń opakowania.

· Kolor charakterystyczny dla produktu mięsnego (różowy lub lekko czerwony).

· Konsystencja:
· Zwarta, sprężysta, łatwa do krojenia.

· Zapach:
· Naturalny, typowy dla mięsa wieprzowego, bez obcych zapachów.

· Smak:
· Delikatny, typowy dla szynki, bez posmaku nadmiaru soli czy przypraw.

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa:
· Minimum 80% mięsa wieprzowego z szynki.

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 5%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 1,5–2,5%.

· Dopuszczalne dodatki:
· Fosforany, azotany/nitryty (do konserwacji), skrobia (w ograniczonych ilościach).

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 40 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 2 kg i poniżej 3 kg
Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy


	CPV151 31 130
	2 400 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	2. 
	Szynka  tradycyjna gotowana 

Szynka wyprodukowana z mięsa wieprzowego pochodzącego z mięśni szynki z jednego kawałka, poddana peklowaniu i parzeniu.

1. Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Jednolita lekko błyszcząca powierzchnia, bez śladów pęknięć czy zanieczyszczeń

· Kolor różowy do jasnoróżowego, charakterystyczny dla mięsa wieprzowego gotowanego.

· Kształt owalny, formowany w osłonce, która nie jest wbita w szynkę.

· Konsystencja:
· Zwarta, sprężysta, lekko wilgotna

· Powinna być łatwa do krojenia na cienkie plastry bez rozpadu

· Zapach:
· Naturalny, typowy dla gotowanego mięsa wieprzowego, z delikatną nutą przypraw.

· Smak:
· Delikatny, lekko słony, wyraźny smak mięsa wieprzowego z subtelnymi przyprawami.

· Brak gorzkiego, kwaśnego lub chemicznego posmaku.

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa:
· Minimum 80% mięsa wieprzowego z szynki.

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 10%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 1,5–2,5%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 14 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 2 kg i poniżej 4 kg
Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	CPV151 31 130
	2 400 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:
	
	

	3. 
	Szynka  wiejska wędzona

Szynka wyprodukowana z mięsa wieprzowego pochodzącego z mięśni szynki z jednego kawałka, poddana peklowaniu, wędzeniu i parzeniu(opcjonalnie)

1. Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Jednolita, równomierna powierzchnia o złotobrązowym kolorze wynikającym z procesu wędzenia

· Brak pęknięć, plam lub śladów nadmiernego przypalenia.

· Kolor różowy do czerwonego, charakterystyczny dla mięsa wędzonego wieprzowego

· Widoczna marmurkowatość, tłuszcz równomiernie rozmieszczony w mięsie.

· Kształt owalny, formowany w osłonce, która nie jest wbita w szynkę.

· Konsystencja:
· Zwarta, lekko sprężysta

· Mięso nie powinno być suche ani zbyt wilgotne, dobrze krojące się na plastry.

· Zapach:
· Wyraźny, dymny aromat pochodzący z naturalnego wędzenia.

· Brak obcych zapachów, takich jak stęchlizna lub chemiczne nuty.

· Smak:
· Charakterystyczne dla wędzonego mięsa, lekko słony z wyczuwalnym aromatem przypraw.

· Brak goryczy lub nadmiernego posmaku soli

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa:
· Minimum 90% mięsa wieprzowego z szynki.

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 20%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 2–3%.

· Dym wędzarniczy:
· Naturalny proces wędzenie, bez użycia sztucznych aromatów dymu.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 14 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 2 kg i poniżej 4 kg
Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 400 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:

	
	

	4. 
	Szynka  wieprzowa wędzona suszona 

Szynka wyprodukowana z mięsa wieprzowego pochodzącego z mięśni szynki z jednego kawałka, poddana peklowaniu, suszeniu, wędzeniu i dojrzewaniu.

1. Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Powierzchnia równomiernie brązowa lub ciemnoczerwona, wynikająca z procesu wędzenia

· Możliwe widoczne naturalne pokrycie pleśni( w produktach dojrzewających w sposób tradycyjny).

· Na przekroju barwa mięsa powinna być od różowoczerwonej do ciemnoczerwonej, zależnie od rodzaju obróbki, tłuszcz powinien być biały lub kremowy bez zażółceń.

· Kształt owalny, formowany w osłonce, która nie jest wbita w szynkę.

· Konsystencja:
· Po przekrojeniu delikatnie wilgotna ale nie lepka.

· Zwarta, lekko elastyczna, łatwa do krojenia.

· Zapach:
· Wyraźny, charakterystyczny smak mięsa wieprzowego, wzbogacony nutą wędzenia

· Smak:
· Może występować lekka słoność oraz aromat dojrzewania

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa przed obróbką:
· Minimum 100% mięsa wieprzowego z szynki.

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 15%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 2–6%.

· Proces wędzenia i dojrzewania
· Produkt wędzony musi zawierać naturalne związki dymu w ilościach bezpiecznych dla zdrowia.

· Suszenie musi obniżyć zawartość wody do poziomu 0,85 lub mniej

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 30 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 2 kg i poniżej 3 kg

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 400 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	5. 
	Szynka pieczona tradycyjna

Szynka wyprodukowana z mięsa wieprzowego pochodzącego z mięśni szynki z jednego kawałka, poddana peklowaniu, marynowaniu i pieczeniu.

1. Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Skórka równomiernie zrumieniona, złotobrązowa, chrupiąca

· Powierzchnia bez przypaleń, widoczne nacięcia lub przyprawy, np. majeranek, czosnek, pieprz.

· Na przekroju widoczne równomiernie upieczone mięso o różowo-brązowej barwie.

· Konsystencja:
· Szynka miękka, soczysta i zwarta, łatwa do krojenia.

· Powierzchnia zewnętrzna lekko chrupiąca, wnętrze delikatnie wilgotne, nieprzesuszone.

· Tłuszcz równomiernie rozmieszczony, łatwo topiący się pod wpływem temperatury.

· Zapach:
· Intensywny, apetyczny zapach pieczonego mięsa i przypraw

· Smak:
· Wyraźny, naturalny smak mięsa wieprzowego, wzbogacony nutami przypraw

· Aromat pieczonego mięsa, subtelny, lekko ziołowy lub korzenny w zależności od użytych przypraw.

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa w surowcu wyjściowym:
· Minimum 95% mięsa wieprzowego z szynki.

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 20%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 1,5–3%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 10 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 1 kg i poniżej 2 kg

Cechy dyskwalifikacyjne 

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 400 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	6. 
	Szynka ekologiczna regionalna o wysokiej zawartości mięsa

Szynka wyprodukowana z mięsa wieprzowego pochodzącego z certyfikowanych gospodarstw ekologicznych, poddana procesowi wędzenia bez użycia sztucznych przyspieszaczy dojrzewania lub wzmacniaczy smaku.

1. Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Szynka o naturalnym tradycyjnym wyglądzie, bez sztucznych dodatków poprawiających kolor lub teksturę.

· Powierzchnia sucha, równomiernie wybarwiona z widocznym tłuszczykiem

· Kształt owalny, formowany w osłonce, która nie jest wbita w szynkę.

· Konsystencja:
· Zwarta, lekko sprężysta

· Mięso nie powinno być suche ani zbyt wilgotne, dobrze krojące się na plastry.

· Zapach:
· Intensywny zapach wędzonego mięsa bez obcych zapachów wskazujących na użycie sztucznych dodatków.

· Smak:
· Wyrazisty smak naturalnego mięsa bez nadmiernej słoności.

· Charakterystyczny, subtelny aromat dymu.

· Aromatyczne nuty ziół i przypraw w zależności od tradycji regionu.

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa:
· Minimum 90% mięsa wieprzowego z szynki.

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 15%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 2–3%.

· Dym wędzarniczy:
· Naturalny proces wędzenie, bez użycia sztucznych aromatów dymu.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 20 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 2 kg i poniżej 3 kg

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 400 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	7. 
	Kiełbasa krakowska sucha Wędlina wyprodukowana z mięsa wieprzowego poddana procesowi peklowania, wędzenia na zimno lub ciepło, następnie suszona.

1. Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Powierzchnia naturalna, sucha, lekko pomarszczona, bez widocznych uszkodzeń osłonki.

· Kolor brązowo- czerwony

· Typowy dla kiełbasy krakowskiej baton o równomiernej średnicy, ściśle wypełniony farszem.

· Przekrój regularny, gładki, bez pustych przestrzeni.

· Konsystencja:
· Mięso zwarte, lekko sprężyste, dobrze związane.

· Kiełbasa łatwa do krojenia cienkie plasterki, bez kruszenia się

· Zapach:
· Przyjemny, intensywny zapach wędzenia, bez chemicznych nut.

· Smak:
· Wyrazisty, lekko słony, z nutą wędzenia i przypraw.

· Aromat charakterystyczny dla wędlin suszonych i wędzonych, bez obcych zapachów.

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa:
· Minimum 120% mięsa wieprzowego na 100 g gotowego produktu. Surowiec wyjściowy bez dodatku MOM.

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 30%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 1,5–3,5%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 20 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 1 kg i poniżej 2 kg

Cechy dyskwalifikacyjne 

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 400 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	8. 
	Polędwica sopocka 

Wędlina wyprodukowana z mięsa wieprzowego klasy I z całego kawałka mięsa – schabu  bez dodatku MOM, poddana procesowi peklowania, wędzenia i parzenia.

1.Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Kształt cylindryczny lub zbliżony, regularny, zgodny z formą użytego kawałka mięsa.

· Powierzchnia gładka, równomiernie wybarwiona, na złotobrązowo z delikatnym połyskiem.

· Brak pęknięć, uszkodzeń osłonki i nadmiernych zacieków tłuszczu.

· Konsystencja:
· Mięso zwarte, delikatnie sprężyste, dobrze związane, ale niezbyt twarde.

· Brak nadmiernej wilgotności na powierzchni przekroju.

· Łatwo kroi się w cienkie plastry, nie krusząc się

· Zapach:
· Subtelny zapach wędzenia, wzbogacający naturalny aromat mięsa.

· Smak:
· Łagodny, delikatny smak mięsa wieprzowego z subtelną nutą wędzenia i soli

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa:
· Minimum 90% mięsa wieprzowego ze schabu

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 5%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 1,5–2,5%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 20 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 1 kg i poniżej 2 kg
Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 400 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	9. 
	Kiełbasa szynkowa

Wędlina wyprodukowana z mięsa wieprzowego poddana procesowi rozdrobnienia, peklowania, wędzenia lub /i parzenia.

1. Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Baton równomierny o gładkiej powierzchni, bez uszkodzeń osłonki.

· Kolor brązowo- czerwony

· Barwa osłonki jasnobrązowa lub jasna.

· Konsystencja:
· Mięso dobrze związane, zwarte ale miękkie i soczyste.

· Brak zbyt twardych lub kruchych fragmentów.

· Farsz jednorodny z równomiernie rozmieszczonymi kawałkami mięsa i tłuszczu.

· Zapach:
· Subtelny zapach mięsa z delikatną nutą wędzenia. 

· Smak:
· Delikatny smak mięsa wieprzowego z wyczuwalnym aromatem przypraw.

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa:
· Minimum 80% mięsa wieprzowego 

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 20%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 1,5–2,5%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 20 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 1 kg i poniżej 2 kg

Cechy dyskwalifikacyjne 

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 400 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	10. 
	Kiełbasa biała parzona

Wędlina w cienkiej osłonce wyprodukowana z mięsa wieprzowego poddana procesowi rozdrobnienia i parzenia.

1. Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Osłonka jasna, biała, czysta, bez uszkodzeń, dobrze przylegająca do farszu.

· Farsz równomiernie rozmieszczony, bez pustych przestrzeni.

· Konsystencja:
· Zwarta, elastyczna, łatwa do krojenia, bez nadmiaru wody lub grudek tłuszczu.

· Zapach:
· Brak obcych zapachów czy posmaków.

· Smak:
· Charakterystyczny dla kiełbasy białej, aromatyczny z wyczuwalnym dodatkiem czosnku, pieprzu i soli.

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa:
· Minimum 70% mięsa wieprzowego 

· Zawartość soli:
· W przedziale 1,5–2,2%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 10 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 0,05 kg i poniżej 0,2 kg

Cechy dyskwalifikacyjne 

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	11. 
	Kiełbasa cienka wędzona parzona, krótka

Wędlina w cienkiej osłonce wyprodukowana z mięsa wieprzowego lub wieprzowo- wołowego  poddana procesowi rozdrobnienia, peklowania, wędzenia i parzenia.

1. Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Powierzchnia osłonki równomiernie wędzona w kolorze złocistobrązowym do jasnobrązowego.

· Osłonka czysta, sucha, dobrze przylegająca do farszu, bez uszkodzeń.

· Kształt regularny, długość i średnica charakterystyczna dla danego rodzaju kiełbasy.

· Konsystencja:
· Zwarta, elastyczna, łatwa do krojenia

· Nie krucha ani mazista, lekko sprężysta.

· Zapach:
· Brak obcych posmaków czy zapachów.

· Smak:
· Charakterystyczny dla kiełbasy wędzonej: wyrazisty, z nutą wędzenia, przypraw i soli.

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa:
· Minimum 80% mięsa wieprzowego 

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 25%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 1,8–2,5%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 20 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 0,08 kg i poniżej 0,2 kg
Cechy dyskwalifikacyjne 

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg.
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	12. 
	Parówki cienkie, wieprzowe bez osłonek

Parówki wyprodukowane z mięsa wieprzowego  poddana procesowi rozdrobnienia, homogenizacji, peklowania, wędzenia i parzenia.

1. Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Powierzchnia gładka, jednolita, lekko błyszcząca.

· Barwa od jasnoczerwonej do różowej, równomierna na całej powierzchni.

· Brak osłonek, brak pęknięć czy widocznych zanieczyszczeń.

· Konsystencja:
· Delikatna, gładka, sprężysta, lekko soczysta.

· Nie powinna być mazista ani krucha.

· Zapach:
· Brak obcych posmaków czy zapachów.

· Smak:
· Delikatny, charakterystyczny dla parówek z wyczuwalnym dodatkiem przypraw.

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa:
· Minimum 75% mięsa wieprzowego bez dodatku MOM

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 25%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 1,5–2,2%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 20 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 0,04 kg i poniżej 0,08 kg
Cechy dyskwalifikacyjne 

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	3 000 kg.
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	13. 
	Kiełbasa cienka sucha wędzona

Wędlina w cienkiej osłonce wyprodukowana z mięsa wieprzowego lub wieprzowo- wołowego lub z dodatkiem cielęciny poddana procesowi rozdrobnienia, peklowania, wędzenia i suszenia lub suszenia i dojrzewania.

1. Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Powierzchnia gładka, sucha, równomiernie wędzona w kolorze ciemnobrązowym lub złotobrązowym.

· Osłonka naturalna, dobrze przylegająca bez uszkodzeń czy pęknięć.

· Kształt wąski, regularny o średnicy: 20-30 mm., równomiernej grubości na całej długości.

· Konsystencja:
· Twarda, zwarta, elastyczna, łatwa do krojenia na cienkie plasterki.

· Powierzchnia plasterków gładka, sucha bez wycieku tłuszczu.

· Zapach:
· Intensywny, przyjemny aromat dymu wędzarniczego i przypraw.

· Brak obcych zapachów.

· Smak:
· Wyrazisty, słony, lekko pikantny z wyczuwalną nutą wędzenia.

· Harmonijny smak przypraw i mięsa bez obcych posmaków.

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa:
· Minimum 100% mięsa wieprzowego 

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 35%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 2–4%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 40 dni
Waga 1 sztuki powyżej: 0,1 kg i poniżej 0,2 kg
Cechy dyskwalifikacyjne 

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg.
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	14. 
	Boczek wędzony parzony paski bez skóry.

Wyprodukowany ze świeżego boczku wieprzowego pozbawionego skóry poddanego procesowi wędzenia i parzenia.

1. Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Powierzchnia gładka, lekko błyszcząca, równomiernie wędzona na kolor od jasnobrązowego do ciemnobrązowego.

· Widoczne warstwy mięsa i tłuszczu ułożone równomierne.

· Nie powinno być przypaleń, pęknięć czy widocznych zanieczyszczeń.

· Konsystencja:
· Mięso i tłuszcz miękkie, elastyczne ale nie maziste.

· Po przekroczeniu plasterki są zwarte, nie rozpadają się.

· Zapach:
· Aromat delikatnego wędzenia z nutą przypraw

· Brak obcych zapachów

· Smak:
· Wyrazisty, lekko słony z nutą wędzenia.

· Brak obcych posmaków.

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa:
· Minimum 80% mięsa wieprzowego 

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 30 - 50%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 2–3%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 20 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 0,7 kg i poniżej 2 kg
Cechy dyskwalifikacyjne 

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	3 000 kg.
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	15. 
	Pasztet pieczony 

Wyprodukowany z mięsa wieprzowego lub drobiowego lub mieszanego pieczonego w foremkach

1. Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Lekko błyszcząca, równomiernie wypieczona, bez przypaleń w kolorze jasnobrązowym do ciemnobrązowego.

· Struktura jednolita w całej powierzchni bez widocznych pęknięć lub wgnieceń

· Kształt prostokątny lub owalny, dopasowany do kształtu foremki.

· Konsystencja:
· Zwarta, ale łatwo rozsmarowująca się.

· Powierzchnia gładka bez wyczuwalnych grudek, ścięgien czy kości.

· Zapach:
· Brak obcych posmaków czy zapachów.

· Wyraźny, przyjemny aromat pieczonego mięsa, przypraw i cebuli.

· Smak:
· Wyrazisty, dobrze zbalansowany smak mięsa i przypraw.

· Odpowiedni poziom słoności i delikatna słodycz w zależności od receptury.

· Brak obcych posmaków.

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa:
· Minimum 70% mięsa wieprzowego 

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 25%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 1,5–2,5%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 10 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 0,5 kg i poniżej 2 kg

Cechy dyskwalifikacyjne 

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	1 500 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	16. 
	Pasztetowa wędzona

Wyprodukowany z mięsa wieprzowego i podrobów wieprzowych, tłuszczu oraz dodatków smakowych. Poddana procesowi homogenizacji i wędzeniu w sztucznej lub naturalnej osłonce.

1. Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Powierzchnia gładka lub delikatnie porowata, równomiernie wędzona o złocistobrązowym kolorze.

· Po przekroczeniu struktura jednorodna bez dużych kawałków tłuszczu, mięsa lub żylastych fragmentów.

· Konsystencja:
· Miękka, smarowna lecz zwarta, nie powinna się kruszyć ani rozpadać.

· Jednorodna bez grudek i  wyczuwalnych fragmentów skórek czy żył.

· Zapach:
· Wyraźny aromat wędzenia, harmonijny bez zapachu przypalenia czy zjełczenia tłuszczu.

· Nuty przypraw.

· Smak:
· Intensywny, charakterystyczny dla pasztetowej z nutami dymu wędzarniczego.

· Smak delikatny ale wyrazisty, bez obcych posmaków..

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa:
· Mięso i podroby wieprzowe.

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 35%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 1,5–2,5%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 10 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 0,1 kg i poniżej 0,3 kg
Cechy dyskwalifikacyjne 

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	1 500 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	17. 
	Kaszanka

Wyprodukowana z mięsa wieprzowego oraz podrobów z dodatkiem kaszy gryczanej lub jęczmiennej lub mieszanej oraz z dodatkiem świeżej krwi. Pętka o długości ok. 10 cm w osłonkach naturalnych lub sztucznych.

1. Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Osłonka naturalna lub sztuczna o brązowo-szarym kolorze.

· Po przekrojeniu widoczne składniki: kasza, krew, kawałki mięsa lub tłuszczu.

· Struktura jednorodna bez dużych grud tłuszczu, równomiernie wypełniona masą.

· Konsystencja:
· Zwarta, miękka ale nie rozlatująca się.

· W masie nie powinny być wyczuwalne twarde fragmenty np. ścięgien.

· Zapach:
· Charakterystyczny, wyrazisty z wyczuwalnym aromatem krwi, kaszy oraz przypraw.

· Brak zapachu kwaśnego, spalenizny lub nadmiernej goryczy.

· Smak:
· Intensywny, słony z delikatnymi nutami przypraw.

· Smak kaszy harmonijnie łączy się z podrobami i krwią.

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa:
· Minimum 30% mięsa wieprzowego 

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 15%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 1,5–2,5%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 10 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 0,08 kg i poniżej 0,2 kg
Cechy dyskwalifikacyjne 

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	18. 
	Frankfurterki

Kiełbaski wyprodukowane z mięsa wieprzowego lub z dodatkiem wołowego, poddane procesowi parzenia i wędzenia.

1.Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Barwa jednolita, różowa lub czerwona. Skórka gładka, elastyczna i nieuszkodzona.

· Kształt okrągły, cienkie podłużne kiełbaski, które mają regularny, cylindryczny kształt.

· Formowane w długości od około 10 do 15 cm i średnicy około: 1 cm.

· Konsystencja:
· W przekroju jednolita, bez widocznych pęcherzy powietrznych. Mięso powinno być dobrze rozdrobnione a tłuszcz równomiernie rozmieszczony.

· Zapach:
· Przyjemny zapach dymu wędzarniczego oraz przypraw.

· Smak:
· Charakterystyczny, delikatnie pikantny, przyprawiony z wyczuwalnym smakiem mięsa i tłuszczu.

2. Wymagania fizyko-chemiczne

· Zawartość mięsa:
· Minimum 80% mięsa 

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 30%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 1,5–2,5%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 10 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 0,04 kg i poniżej 0,1 kg
Cechy dyskwalifikacyjne 

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	3 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	19. 
	Polędwica drobiowa parzona

Wyprodukowana z piersi kurczaka lub indyka o wysokiej zawartości białka, pakowana w osłonki sztuczne, parzona.

1.Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Produkt o gładkiej powierzchni, kolor blado różowy do delikatnie różowego w zależności od technologii produkcji i dodatków. Powinna być wolna od zanieczyszczeń, plam czy uszkodzeń.

· Konsystencja:
· Jednolita, zwarta, mięso powinno być miękkie i sprężyste bez widocznych pęcherzy powietrznych. W przekroju jednolita struktura bez widocznego tłuszczu czy wody.

· Zapach:
· Przyjemny zapach świeżego drobiowego mięsa oraz aromat przypraw.

· Smak:
· Delikatny, naturalny smak drobiowego mięsa z wyczuwalnymi przyprawami, jeśli zostały dodane. Powinna być niezbyt słona z lekkim aromatem przypraw.

2. Wymagania fizyko-chemiczne
· Zawartość mięsa:
· Minimum 80% mięsa drobiowego z piersi. 

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 10%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 1,5–2,5%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 20 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 1 kg i poniżej 2 kg
Cechy dyskwalifikacyjne 

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 400 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	20. 
	Kiełbasa salami 

Kiełbasa sucha, dojrzewająca, produkowana z mięsa wieprzowego lub z dodatkiem wołowego lub drobiowego
1.Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Kształt cylindryczny, osłonka naturalna lub sztuczna z białym nalotem

· Na przekroju jednolita z widocznymi kawałkami mięsa i tłuszczu. Barwa mięsa czerwona lub czerwonobrązowa, tłuszcz biały i dobrze rozmieszczony.

· Konsystencja:
· Zwarta, lekko twarde, elastyczne i nie kruszące się.

· Zapach:
· Przyjemny , intensywny wynikający z dojrzewania oraz użytych przypraw.

· Smak:
· Wyrazisty, pikantny lub delikatny w zależności od przypraw użytych w procesie produkcji.

2. Wymagania fizyko-chemiczne
· Zawartość mięsa:
· Minimum 90% mięsa. 

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 40%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 2,5–4%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 30 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 1 kg i poniżej 2 kg
Cechy dyskwalifikacyjne 

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 400 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	21. 
	Kabanosy mini

Kiełbaski suche, produkowane z mięsa wieprzowego lub z dodatkiem drobiowego, poddane procesowi wędzenia, parzenia i suszenia. Zapakowane w opakowania o wadze 100-150 g.
1.Wymagania sensoryczne

· Wygląd zewnętrzny:
· Cienkie, proste, równomiernie wysuszone kawałki o długości do 20 cm. I średnicy na przekroju: 0,5-0,7 cm

· Skórka gładka, lekko pomarszczona o barwie od jasnoczerwonej do brązowo-czerwonej.

· Konsystencja:
· Twarda, sprężysta, łamliwa, co świadczy o dobrze przeprowadzonym procesie suszenia.

· Zapach:
· Wyrazisty, lekko wędzony, charakterystyczny dla kabanosów.

· Smak:
· Delikatnie pikantny z wyczuwalnymi przyprawami.

2. Wymagania fizyko-chemiczne
· Zawartość mięsa:
· Minimum 120% mięsa na 100 g. produktu gotowego.. 

· Zawartość tłuszczu:
· Maksymalnie 40%.

· Zawartość soli:
· W przedziale 2–3%.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 30 dni

Waga 1 opakowania powyżej: 
0,09 kg i poniżej 0,15 kg
Cechy dyskwalifikacyjne 

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:
	
	


Razem wartość BRUTTO (cena) zamówienia wynosi: …………………………………………. zł 

Razem wartość NETTO (cena) zamówienia wynosi: …………………………………………. zł 

Dokument należy wypełnić elektronicznie. Zamawiający zaleca zapisanie dokumentu w formacie PDF (poprzez funkcję „zapisz jako” lub „drukuj”) i podpisanie kwalifikowanym podpisem elektronicznym w formacie PAdES. Zamawiający  dopuszcza inne formaty plików i podpisów zgodnie z zapisami SWZ. 
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