Zatacznik nr 1.1 do SWZ

Zadanie 1
Opis przedmiotu zamowienia na zakup miesa i podrobow

Poz. 1 Antrykot wolowy b/koS$ci kreg. (Swiezy) — opakowanie vac

Wymagania klasyfikacyjne — Powierzchnia cig¢ powstata przy podziale péttusz lub éwierctusz na
cze$ci zasadnicze — mozliwie gladka; luzne strzepy migéni i thuszczu oraz ewentualne odtamki kosci
usunigte; niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe. Powierzchnia sucha, dopuszczalna lekko
wilgotna, gladka, bez pomiazdzonych kosci, glebszych pozacinan, niedopuszczalna oslizglos¢, nalot
plesni. Migso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen. Barwa jasnoczerwona, czerwona,
ciemnoczerwona do brazowo-wisniowej, dopuszczalne zmatowienie. Barwa tluszczu biata do
jasnozottej. Konsystencja jedrna i elastyczna. Zapach swoisty, charakterystyczny dla §wiezego migsa
wolowego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia, niedopuszczalny zapach obcy
Antrykot wotowy b/k kreg. Czes$¢ zasadnicza wotowiny, migso z gornej czesci piersiowej cwierctuszy
przedniej, z naturalnie przylegta powigzia podskorng, z dopuszczalng warstwg thuszczu zewnetrznego
do 1,5 cm odcigte:

od przodu — po linii mi¢dzy szostym i siodmym kr¢giem piersiowym,

od tylu — po linii migdzy ostatnim i przedostatnim kr¢giem piersiowym,

od dotu — po linii odci¢cia szpondra;

W sktad antrykotu wchodza migénie — najdtuzszy grzbietu migedzy szoéstym a trzynastym kregiem
piersiowym, gorna cze¢$¢ migsni migdzyzebrowych zewnetrznych i wewngtrznych; migso pozbawione
kosci

Opakowania — opakowanie jednostkowe vac, szczelnie zamknigte, z wktadka absorpcyjng i etykieta
jednostkowa — kazdy element (kawalek) osobno pakowany

Poz. 2 Baranina karkéwka b/ko$ci— pakowanie vac

Wymagania klasyfikacyjne — konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach — swoisty, charakterystyczna
dla migsa $wiezego, barwa mig¢sni — rézowa do czerwonej, thuszczu biata lub kremowo rozowa,
powierzchnia — czysta, gtadka, nie zakrwawiona, nie postrzepiona, bez opitkow kosci, przekrwien,
glebszych ponacinan

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach plciowy),
oslizgtos$¢, nalot ple$ni, zazielenienie mig¢sa, stosowanie Srodkow konserwujacych np. octanow, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostalosci, pozostalosci po
niedoktadnym oczyszczeniu migsa z kosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

Opakowania — opakowanie jednostkowe vac, szczelnie zamknigte, z wktadka absorpcyjng i etykieta
jednostkowa — kazdy element (kawalek) osobno pakowany

Poz. 3 Baranina lopatka b/ko$ci — pakowanie vac

Wymagania klasyfikacyjne — konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach — swoisty, charakterystyczna
dla migsa $wiezego, barwa mig¢sni — rézowa do czerwonej, thuszczu biata lub kremowo rozowa,
powierzchnia — czysta, gtadka, nie zakrwawiona, nie postrzepiona, bez opitkow kosci, przekrwien,
glebszych ponacinan

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach plciowy),
oslizgtos$¢, nalot plesni, zazielenienie mig¢sa, stosowanie Srodkow konserwujacych np. octanow, soli
peklowe;j itp., objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostalosci, pozostalosci po
niedoktadnym oczyszczeniu migsa z kosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Opakowania — opakowanie jednostkowe vac, szczelnie zamknigte, z wktadka absorpcyjng i etykieta
jednostkowa — kazdy element (kawalek) osobno pakowany
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Poz. 4 Baranina schab b/kosci — pakowanie vac

Wymagania klasyfikacyjne — konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach — swoisty, charakterystyczna
dla migsa §wiezego, barwa mig$ni — jasnor6zowa do czerwonej, thuszczu biata lub kremowo rozowa,
powierzchnia — czysta, gladka, nie zakrwawiona, nie postrzgpiona, bez opitkow kosci, przekrwien,
glebszych ponacinan.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach plciowy),
oslizglo$¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, stosowanie srodkoéw konserwujacych np. octanow, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostato$ci, pozostalosci po
niedoktadnym oczyszczeniu migsa z kosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

Opakowanie jednostkowe vac, szczelnie zamkniete, z wktadka absorpcyjng i etykieta jednostkowg —
kazdy element (kawatek) osobno pakowany

Poz. 5 Boczek surowy wieprzowy Kl. I (bez zeberek) - opakowanie vac

Wymagania klasyfikacyjne — konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach — swoisty, charakterystyczna
dla migsa §wiezego, barwa mig$ni — jasnor6zowa do czerwonej, thuszczu biata lub kremowo rozowa,
powierzchnia — czysta, gladka, nie zakrwawiona, nie postrzgpiona, bez opitkow kosci, przekrwien,
glebszych ponacinan,

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach plciowy),
oslizglo$¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, stosowanie srodkoéw konserwujacych np. octanow, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostato$ci, pozostalosci po
niedoktadnym oczyszczeniu migsa z kosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Opakowanie jednostkowe vac - szczelnie zamknigte, z wkladka absorpcyjng i etykietg jednostkowg —
kazdy element (kawatek) osobno pakowany

Poz. 6 Comber jagniecy (jagniecina nowozelandzka) z kostka

Wymagania klasyfikacyjne - powierzchnia cig¢ powinna by¢ mozliwie gladka; luzne strzepy migéni
i tluszczu oraz ewentualne odlamki ko$ci usunigte; niedopuszczalne przekrwienia: powierzchnia
sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, bez pomiazdzonych kosci oraz glebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizglo$¢ i1 nalot plesni. Migso czyste, bez $§ladoéw jakichkolwiek zanieczyszczen.
Barwa migsa jasnor6zowa i rozowa. Barwa tluszczu jasna. Konsystencja jedrna i elastyczna.

Cechy dyskwalifikujgce — obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, zazielenienie, zmiany
zabarwienia, stosowanie srodkéw konserwujacych np. octandw, soli peklowe;j itp., objawy obnizenia
jedrnosci i elastycznos$ci, obecnosé bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli,
obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci; pozostatosci po niedoktadnym czyszczeniu migs od kosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowanie jednostkowe vac — szczelnie zamknigte, z wkladka absorpcyjng i etykietag z opisem
zawarto$ci, zawarto$¢ opakowania ok. 1 kg

Poz. 7 Comber z jelenia b/k - (mrozony)

Wymagania klasyfikacyjne - powierzchnia cig¢ powinna by¢ mozliwie gladka; luzne strzgpy migéni
i tluszczu oraz ewentualne odlamki ko$ci usunigte; niedopuszczalne przekrwienia: powierzchnia
sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, bez pomiazdzonych kosci oraz glebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizglo$¢ i1 nalot plesni. Migso czyste, bez $§ladoéw jakichkolwiek zanieczyszczen.
Barwa migsa czerwona. Barwa tluszczu jasna. Konsystencja jedrna i elastyczna.

Cechy dyskwalifikujgce — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, zazielenienie, zmiany
zabarwienia, stosowanie srodkéw konserwujacych np. octandw, soli peklowe;j itp., objawy obnizenia
jedrnosci i elastycznos$ci, obecnosé bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli,
obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci; pozostatosci po niedoktadnym czyszczeniu migs od kosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowanie jednostkowe vac — szczelnie zamknigte, z wkladka absorpcyjng i etykietag z opisem
zawarto$ci, zawarto$¢ opakowania ok. 1 kg




Zatacznik nr 1.1 do SWZ

Poz. 8 Comber z sarny - (mrozony)

Wymagania klasyfikacyjne - powierzchnia cig¢ powinna by¢ mozliwie gladka; luzne strzgpy migéni
i tluszczu oraz ewentualne odlamki ko$ci usunigte; niedopuszczalne przekrwienia: powierzchnia
sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, bez pomiazdzonych kosci oraz glebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizglo$¢ i1 nalot plesni. Migso czyste, bez $§ladoéw jakichkolwiek zanieczyszczen.
Barwa migsa ciemna. Konsystencja jedrna i elastyczna.

Cechy dyskwalifikujgce — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, zazielenienie, zmiany
zabarwienia, stosowanie $rodkéw konserwujacych np. octandw, soli peklowe;j itp., objawy obnizenia
jedrnosci i elastycznos$ci, obecnosé bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli,
obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci; pozostatosci po niedoktadnym czyszczeniu migs od kosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowanie jednostkowe vac — szczelnie zamkniete, z wktadka absorpcyjng i etykieta z opisem
zawarto$ci, zawarto$¢ opakowania ok. 1 kg

Poz. 9 Golonka wieprzowa przednia

Wymagania klasyfikacyjne — odcigta od topatki na wysokos$ci stawu tokciowego tak, aby podrami¢
bez czgsci wyrostka kosci tokciowej 1 bez nasady dolnej ko$ci podramienia pozostalo w golonce: noga
przednia odcigta tak, aby ko$ci nadgarstka pozostaly przy niej: golonka zawiera nasade dolng kosci
ramiennej 1 ko$ci podramienia (fokciowa i promieniowa) bez czg¢sci wyrostka tokciowego kosci
tokciowej pozostatego przy topatce: gtéwne migsénie prostowniki i zginacze palcow — waga jednej
sztuki nie moze przekraczaé¢ 0,75 kg

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach plciowy),
oslizglo$¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, stosowanie srodkéw konserwujacych np. octanow, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych 1 z grupy coli, obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostato$ci, migso gleboko
ponacinane, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby,
zabrudzenia

Poz. 10 Karkéwka wieprzowa b/kosci, b/skéry i b/ttuszczu kl. I (Swieza) — opakowanie vac
Wymagania klasyfikacyjne — powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkow
kosci, przekrwien, glebszych pozacinan, powierzchnia tkanki mig$niowej i thuszczowej polyskujaca,
sucha lub lekko wilgotna, niedopuszczalna oS$lizglo$¢, nalot ple$ni. Migso czyste, bez $ladow
jakichkolwiek zanieczyszczen. Barwa — mig$ni, jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie, niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy. Barwa tluszczu — biata z odcieniem
kremowym lub lekko rézowym. Konsystencja jedrna i elastyczna.

Zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa Swiezego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego si¢
psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy.

Karkowka wieprzowa b/k, cze$¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta z odcinka szyjnego pottuszy wzdhuz
linii cigé:

— od przodu — po linii oddzielenia glowy; od tylu — po linii oddzielenia schabu, tj. cigciem
prostopadtym do krggostupa pomigdzy 4 i 5 krggiem piersiowym i odpowiadajgcymi im Zebrami,

— od gory — po linii podziatu tuszy; od dotu — wzdtuz trzonéw kregdw szyjnych i dalej przecinajac
zebra rownolegle do krggéw piersiowych;

nastepnie catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego Sciegnistego migs$nia od strony gornej
i twardego migs$nia od strony I kregu szyjnego; stonina calkowicie zdjeta; w sktad karkowki wchodza
gtowne migsnie: migsnie szyi 1 cze$¢ migsnia najdtuzszego grzbietu

Opakowanie jednostkowe vac — szczelnie zamknigte, z wktadka absorpcyjna i etykieta jednostkowa
— kazdy element (kawalek) osobno pakowany

Poz. 11 Karkowka z dzika b/koS$ci — (mrozona) opakowanie vac

Wymagania klasyfikacyjne — powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkow
kosci, przekrwien, glebszych pozacinan, powierzchnia tkanki migSniowej i thuszczowej polyskujaca,
sucha lub lekko wilgotna, niedopuszczalna oslizglo$¢, nalot plesni. Migso czyste, bez $ladow
jakichkolwiek zanieczyszczen, niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy, bez oznak zaparzenia
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psucia si¢; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy. Kolor migsa — czerwony,
thuszczu — jasny.

Karkowka wieprzowa b/k czes$¢ zasadnicza odcigta z odcinka szyjnego pottuszy wzdhuz linii cie:

— od przodu — po linii oddzielenia glowy; od tylu — po linii oddzielenia schabu, tj. cigciem
prostopadtym do kregostupa pomigdzy 4 i 5 kregiem piersiowym i odpowiadajagcymi im Zebrami,

— od gory — po linii podziatu tuszy; od dotu — wzdtuz trzonéw kregdw szyjnych i dalej przecinajac
zebra rownolegle do krggéw piersiowych;

nastepnie catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego Sciegnistego migs$nia od strony gornej
i twardego migs$nia od strony I kregu szyjnego; stonina calkowicie zdjeta; w sktad karkowki wchodza
gtoéwne migsnie: migsnie szyi 1 cze$¢ mig¢snia najdtuzszego grzbietu

Opakowanie jednostkowe vac — szczelnie zamknigte, z wktadka absorpcyjna i etykieta jednostkowa
— kazdy element (kawatek) osobno pakowany o masie ok. 1 kg

Poz. 12 Karkowka z jelenia b/k (mrozona) — opakowanie vac

Wymagania klasyfikacyjne — powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkow
kosci, przekrwien, glebszych pozacinan, powierzchnia tkanki mig$niowej i thuszczowej polyskujaca,
sucha lub lekko wilgotna, niedopuszczalna oslizglto$¢, nalot plesni. Migso czyste, bez $Sladow
jakichkolwiek zanieczyszczen, niedopuszczalny odcien szary lub zielony, bez oznak rozpoczynajacego
si¢ psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

Opakowanie jednostkowe vac — szczelnie zamknigte, z wktadkg absorpcyjng i etykieta jednostkowa
— kazdy element (kawatek) osobno pakowany o wadze ok.1 kg

Poz. 13 Karkéwka z sarny b/ko$ci, b/skory i b/thuszczu Kkl. I (mrozona) — opakowanie vac
Wymagania klasyfikacyjne — powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkow
kosci, przekrwien, glebszych pozacinan, powierzchnia tkanki mig¢éniowej i thuszczowej potyskujaca,
sucha Iub lekko wilgotna, niedopuszczalna oS$lizglo$¢, nalot ple$ni. Migso czyste, bez $ladow
jakichkolwiek zanieczyszczen, niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy.

Zapach swoisty, bez oznak psucia si¢; niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy
Opakowanie jednostkowe vac — szczelnie zamknigte, z wktadkg absorpcyjng i etykieta jednostkowa
— kazdy element (kawalek) osobno pakowany o wadze ok. 1kg

Poz. 14 Ligawa wolowa b/koSci, b/skory i b/tluszczu Kl. I (Swieza) — opakowanie vac

Ligawa - zwarte, najbardziej twarde migso zudzca w ksztalcie walca pozbawiona bton i tuszczy.
Powierzchnia cig¢ powstata przy podziale pottusz lub ¢wierctusz na czesci zasadnicze — mozliwie
gladkie; luzne strzgpy migs$ni, blony, tluszcz — usunigte; niedopuszczalne przekrwienia
powierzchniowe. Powierzchnia gladka, bez pomiazdzonych ko$ci, glebszych pozacinan;
niedopuszczalna o$lizglos¢, nalot plesni. Migso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen.
Barwa jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowo wisniowej, dopuszczalne zmatowienie.
Konsystencja jedrna i elastyczna. Zapach swoisty, charakterystyczny dla Swiezego migsa wotowego,
bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach obcy

Opakowanie jednostkowe vac — szczelnie zamknigte, z wktadka absorpcyjna i etykieta jednostkowa
— kazdy element (kawatek) osobno pakowany

Poz. 15 Lopatka wieprzowa b/koS$ci, skéry i thuszczu kl. I (Swieza) — opakowanie vac

Wymagani klasyfikacyjne — powierzchnia gladka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkéw
kosci, bez pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalna oslizglosé, nalot plesni. Migso czyste,
bez $ladoéw jakichkolwiek zanieczyszczen. Konsystencja jedrna i elastyczna. Barwa jasnorézowa do
czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy. Barwa tluszczu
biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym. Zapach swoisty, $wiezy, bez oznak zaparzenia
1 rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy.

Lopatka wieprzowa b/k czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta od poéttuszy bez faldu skory i bez
thuszczu pachowego;

- od dohu — golonka odcigta na wysokosci stawu tokciowego, tak aby kosci podramienia i nasada dolna
kos$ci ramiennej pozostaty przy golonce, a czg¢$¢ wyrostka tokciowego kosci tokciowe]j pozostata przy
lopatce; migsnie i otaczajace je powiezi nieuszkodzone; nastgpnie catkowicie odkostniona; skora
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i stonina catkowicie zdjeta; gldéwne migsnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podiopatkowy,
trojglowy ramienia, zespdt migsni ramiennych

Opakowanie jednostkowe typu vac - szczelnie zamknigte, z wktadka absorpcyjng i etykietg
jednostkowa — kazdy element (kawalek) osobno pakowany

Poz. 16 Nogi wieprzowe

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach ptciowy),
oslizglo$¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, stosowanie srodkéw konserwujacych np. octanow, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostato$ci, pozostalosci po
niedoktadnym oczyszczeniu migsa z ko$ci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Poz. 17 Ozory wieprzowe

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy (w tym charakterystyczny ostry zapach piciowy),
oslizgtos$¢, nalot plesni, zazielenienie mig¢sa, stosowanie Srodkow konserwujacych np. octanow, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostalosci, pozostalosci po
niedoktadnym oczyszczeniu migsa z kosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

Poz. 18 Poledwica wieprzowa: Swieza, opakowanie vac - szczelnie zamkniete

Wymagania klasyfikacyjne — konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach — swoisty, charakterystyczny
dla mig¢sa $wiezego, barwa mig¢sni — jasnoré6zowa do czerwonej, ttuszczu biata lub kremowo r6zowa,
powierzchnia — czysta, gladka, nie zakrwawiona, nie postrzgpiona, bez opitkow kosci, przekrwien,
glebszych ponacinan.

Kraj pochodzenia: Polska.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach plciowy),
oslizgtos$¢, nalot plesni, zazielenienie mig¢sa, stosowanie srodkow konserwujacych np. octanow, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostalosci, pozostalosci po
niedoktadnym oczyszczeniu migsa z kosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Opakowanie jednostkowe typu vac - szczelnie zamknigte, z wkladka absorpcyjng i etykietg
jednostkowa — kazdy element (kawalek) osobno pakowany

Poz. 19 Poledwica wolowa: Swieza, opakowanie vac - szczelnie zamkniete

Wymagania klasyfikacyjne — konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach — swoisty, charakterystyczny
dla migsa $wiezego, barwa mig$ni — czerwona do brgzowo czerwonej, thuszczu biata lub kremowo
r6bzowa, powierzchnia — czysta, gltadka, nie zakrwawiona, nie postrzgpiona, bez opitkow kosci,
przekrwien, glebszych ponacinan

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach plciowy),
oslizgtos$¢, nalot plesni, zazielenienie mig¢sa, stosowanie srodkow konserwujacych np. octanow, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostalosci, pozostalosci po
niedoktadnym oczyszczeniu migsa z ko$ci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

Opakowanie jednostkowe typu vac - szczelnie zamknigte, z wkladka absorpcyjng i etykieta
jednostkowa — kazdy element (kawalek) osobno pakowany

Poz. 20 Poledwica z jelenia: (mrozona) opakowanie vac - szczelnie zamkniete

Wymagania klasyfikacyjne — konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach — swoisty, barwa migsni —
czerwona do brgzowo czerwonej, thuszczu - biata lub kremowo-r6zowa, powierzchnia — czysta,
gltadka, nie zakrwawiona, nie postrzepiona, bez opitkow kosci, przekrwien, glebszych ponacinan
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Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach plciowy),
oslizgtos$¢, nalot plesni, zazielenienie mig¢sa, stosowanie srodkow konserwujacych np. octanow, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostalosci, pozostalosci po
niedoktadnym oczyszczeniu migsa z kosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

Opakowanie jednostkowe typu vac - szczelnie zamknigte, z wkladka absorpcyjng i etykieta
jednostkowa — kazdy element (kawalek) osobno pakowany, waga ok. 1 kg

Poz. 21 Policzki wolowe — opakowanie vac -

Policzki wolowe — mig$nie policzkowe krowy.

Wymagania klasyfikacyjne — konsystencja jedrna, elastyczna, zapach — swoisty, charakterystyczny
dla migsa $wiezego, barwa mig¢éni — czerwona do bragzowo-czerwonej, thuszczu - biata Iub kremowo-
rozowa, powierzchnia — czysta, gladka, nie zakrwawiona, nie postrzgpiona, bez opitkow kosci,
przekrwien, glebszych ponacinan

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach plciowy),
oslizglo$¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, stosowanie srodkoéw konserwujacych np. octanow, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostato$ci, pozostalosci po
niedoktadnym oczyszczeniu migsa z kosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

Opakowanie jednostkowe typu vac - szczelnie zamknigte, z wktadka absorpcyjng i etykietg
jednostkowa— kazdy element (kawatek) osobno pakowany

Poz. 22 Rostbef wolowy b/kosci — opakowanie vac

Rostbef jest czescig tylnej ¢wierctuszy koloru czerwonego o $rednim przyroscie thuszczowym. Tkanka
migsnia jest delikatna, krucha, migkka, drobnowldknista i jednolita, okryte cienkg btona.

Wymagania klasyfikacyjne — konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach — swoisty, charakterystyczny
dla migsa Swiezego, barwa migsni — czerwona do brgzowo-czerwonej, thuszczu- biata lub kremowo-
r6bzowa, powierzchnia — czysta, gltadka, nie zakrwawiona, nie postrzgpiona, bez opitkow kosci,
przekrwien, glebszych ponacinan

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach plciowy),
oslizgtos$¢, nalot plesni, zazielenienie mig¢sa, stosowanie srodkow konserwujacych np. octanow, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostalosci, pozostalosci po
niedoktadnym oczyszczeniu migsa z kosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Opakowania jednostkowe — typu vac szczelnie zamknigte, z wkladka absorpcyjng i etykieta
jednostkowa — kazdy element (kawalek) osobno pakowany

Poz. 23 Schab wieprzowy b/kosci, b/skdry i b/thuszczu kl. I (Swiezy) — opakowanie vac
Charakterystyka — schab jest odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego pottuszy, a linie cigé
przebiegajg nastepujaco:

- od przodu - migdzy czwartym a pigtym kregiem piersiowym (po linii odcigcia karkowki),

- od gory po linii podziatu tusz na pottusze,

- od tylu po linii oddzielenia biodrowki, tj. po przedniej krawedzi skrzydia koSci biodrowej
z pozostawieniem czgsci chrzastkowej skrzydta przy schabie,

- od dotu po linii prostej w odlegtosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu migénia najdiuzszego
grzbietu do zeber,

- stonina ze schabu zdje¢ta w ten sposob, by byl on pokryty warstwa ttuszczu (okrywa thuszczows)
grubos$ci 2-5 mm, zaleznie od dalszego przeznaczenia schabu.

Gléwnymi mig$niami sg: najdtuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wigkszy
(tzw. poledwiczka wewnetrzna).

Powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci, przekrwien, glebszych
pozacinan; powierzchnia tkanki migsniowej i thuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
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niedopuszczalna oslizglo$¢, nalot ple$ni. Migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen.
Barwa — mig$ni jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcien szary
lub zielonkawy, tluszczu - biata z odcieniem kremowym lub lekko ré6zowym. Konsystencja jedrna
i elastyczna. Zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak zaparzenia
1 rozpoczynajgcego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz pilciowy lub moczowy. Kraj
pochodzenia: Polska.

Opakowania jednostkowe vac — szczelnie zamknigte, z wkiadka absorpcyjng i etykieta jednostkowa
— kazdy element (kawatek) osobno pakowany

Poz. 24 Schab z dzika b/ko$ci, skéry i tluszczu Kkl. I (mrozony) — opakowanie vac
Charakterystyka — schab jest odciety z odcinka piersiowo-ledzwiowego pottuszy, a linie cigé
przebiegajg nastepujaco:

- od przodu - migdzy czwartym a pigtym kregiem piersiowym (po linii odciecia karkowki),

- od gory po linii podziatu tusz na pottusze,

- od tylu po linii oddzielenia biodréwki, tj. po przedniej krawedzi skrzydta kosci biodrowej
z pozostawieniem czgsci chrzastkowej skrzydta przy schabie,

- od dotu po linii prostej w odlegtosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu migénia najdiuzszego
grzbietu do zeber,

- stonina ze schabu zdje¢ta w ten sposob, by byl on pokryty warstwa ttuszczu (okrywa thuszczows)
grubosci 2-5 mm, zaleznie od dalszego przeznaczenia schabu.

Gléwnymi mig$niami sg: najdtuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wigkszy
(tzw. poledwiczka wewnetrzna).

Powierzchnia gladka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkow kosci, przekrwien, glebszych
pozacinan; powierzchnia tkanki migsniowej 1 thuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizglo$¢, nalot ple$ni. Migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen.
Barwa — mig$ni jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcien szary
lub zielonkawy, tluszczu biaty z odcieniem kremowym lub lekko rézowym. Konsystencja jedrna
i elastyczna. Zapach swoisty, bez oznak rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach obcy
oraz ptciowy lub moczowy

Opakowania jednostkowe vac — szczelnie zamknigte, z wktadka absorpcyjng i etykietg jednostkowsa
— kazdy element (kawatek) osobno pakowany, waga ok. 1kg

Poz. 25 Slonina

Stonina to warstwa thuszczu okalajaca czgs¢ karkowa pottuszy. Nie jest ona migsem, jest thuszczem,
barwa od bialej po jasnor6ézowg lub r6zowa. Tkanka tluszczowa zwarta i twarda.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach plciowy),
oslizgtos$¢, nalot plesni, zazielenienie mig¢sa, stosowanie srodkow konserwujacych np. octanow, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostato$ci, pozostalosci po
niedoktadnym oczyszczeniu migsa z kosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Poz. 26 Smalec wieprzowy wyborowy

Wymagania klasyfikacyjne — produkt spozywczy otrzymany z ttuszczéw wieprzowych, ktore zostalty
poddane procesom wytapiania i uszlachetniania, przeznaczony do smazenia lub pieczenia, struktura i
konsystencja — w temperaturze 200 ° C — stata, lekko mi¢kka, barwa — biata z odcieniem kremowym,
jednolita w calej masie, smakowito$¢ — dobra, zapach — swoisty dla smalcu wieprzowego, stan
powierzchni — sucha, czysta, nielepka, nieznacznie wyczuwalna wilgo¢

Opakowanie jednostkowe — smalec nalezy pakowa¢ w papier pergaminowy, folie lub w inne
opakowania posiadajace $wiadectwo akredytowanej jednostki certyfikujacej o dopuszczeniu
opakowania do kontaktu z zywno$cig, zapewniajace wlasciwe cechy produktu w okresie przydatnosci
do spozycia.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu,
zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne, obecno$¢ tkanki migsnej, gruczolow, objawy psucia,
zjelczenia, zaparzenia, niespetlnienie norm dotyczacych zawartosci kwasoéw tluszczowych, metali
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szkodliwych dla zdrowia oraz substancji dodatkowych, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, deformacja kostek, zabrudzenia.

Opakowanie i oznakowanie dostawy - opakowanie jednostkowe - kostka o wadze od 200 do 250 g
W papierze pergaminowym, opakowanie zbiorcze - pudia kartonowe lub pojemniki plastikowe,

Poz. 27 Szponder wolowy — opakowanie vac

Partia migsa otaczajaca dolny odcinek zeber nad mostkiem, ktérg odcina si¢ podczas przygotowania
stekow z zeberek, charakteryzuje si¢ ciemnoczerwong barwag oraz nieznacznym przyrostem
thuszczowym

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach plciowy),
oslizglo$¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, stosowanie srodkéw konserwujacych np. octanow, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostato$ci, pozostalosci po
niedoktadnym oczyszczeniu migsa z ko$ci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

Poz. 28 Szynka wieprzowa b/kosci kl. I (§wieza) — opakowanie vac

Wymagania klasyfikacyjne — szynka bez golonki jest odci¢ta z tylnej czesci pottuszy, a linie cigé
przebiegajg nastepujaco:

- migdzy pierwszym a drugim kregiem kosci krzyzowej, z odcigtym faldem ttuszczu pachwinowego
i przepotowionymi kregami kosci krzyzowe;,

- golonke tylng odcina si¢ od szynki na wysokoSci 1/3 ko$ci goleni, liczac w dot od stawu
kolanowego,

- dopuszcza si¢ pozostawienie warstwy ttuszczu grubosci ok. 1 cm.

Gléwnymi mig$niami sg: mig¢sien potbtoniasty, czworoglowy, dwugtowy, posladkowy, brzuchaty bez
jego dolnej czgsci.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy (w tym charakterystyczny ostry zapach piciowy),
oslizglo$¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, stosowanie srodkéw konserwujacych np. octanow, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych 1 z grupy coli, obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostato$ci, migso gleboko
ponacinane, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby,
zabrudzenia.

Opakowania jednostkowe vac - szczelnie zamknigte, z wkladka absorpcyjng i etykietg jednostkowa
— kazdy element (kawatek) osobno pakowany

Poz. 29 Udziec z jelenia (mrozony) — opakowanie vac

Powierzchnia gladka, niezakrwawiona, niepostrzgpiona, bez opitkow kosci, przekrwien, glebszych
pozacinan; powierzchnia tkanki migsniowej 1 thuszczowej potyskujaca, sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizglos¢, nalot plesni. Migso czyste, bez $ladow jakichkolwiek zanieczyszczen.
Barwa — migéni czerwona, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy,
thuszczu-biala z odcieniem kremowym lub lekko rézowym. Zapach swoisty, bez oznak
rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz piciowy lub moczowy

Opakowania jednostkowe vac — szczelnie zamknigte, z wktadka absorpcyjng i etykietg jednostkowa
— kazdy element (kawatek) osobno pakowany o wadze ok.1 kg

Poz. 30 Watroba wieprzowa Kkl. I (Swieza) — opakowanie vac

Wymagania klasyfikacyjne — watroba sktada si¢ z czterech ptatow oddzielonych od siebie trzema
glebokimi wcigciami, pozbawiona woreczka zbtciowego, o strukturze nieznacznie ziarnistej,
konsystencji jedrnej, elastycznej, o zapachu swoistym, charakterystycznym dla watroby, o barwie
bragzowo-wisniowej, powierzchni czystej, gladkiej, lekko blyszczacej i wilgotnej, bez przekrwien,
ponacinan.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, zazielenienie watroby,
zmiany zabarwienia, wystegpowanie pozostalo$ci po rozlaniu woreczka zolciowego, skrzepow krwi,
stosowanie $rodkow konserwujacych np. octandow, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci
i elastycznos$ci, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢
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szkodnikow oraz ich pozostalosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne,
zerwanie plomby, zabrudzenia.

Opakowania jednostkowe vac — szczelnie zamknigte, z wktadkg absorpcyjng i etykietg jednostkowa
— kazdy element (kawatek) osobno pakowany

Poz. 31 Wolowina ekstra b/ko$ci - opakowanie vac

Wymagania klasyfikacyjne — powierzchnia cig¢ powstata przy podziale, powinna by¢ gladka; luzne
strzgpy miesni i thuszczu oraz ewentualne odlamki ko$ci usunicte; niedopuszczalne przekrwienia
powierzchniowe, powierzchnia gladka, bez pomiazdzonych kosci oraz glebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizglo$¢ 1 nalot plesni. Migso czyste, bez $§ladoéw jakichkolwiek zanieczyszczen.
Barwa migs$ni jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brazowo-wisniowej; dopuszczalne
zmatowienie. Barwa tluszczu biala do jasnozoéttej. Konsystencja jedrna i elastyczna. Zapach swoisty,
charakterystyczny dla Swiezego migsa wotowego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego si¢ psucia;
niedopuszczalny zapach obcy.

Wotowina ekstra otrzymana z czesci ¢wierctuszy tylnej z czesci udzca, odcicta:

od przodu — wzdtuz linii biegngcej migdzy ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym kregiem koS$ci
krzyzowej oraz dalej wzdtuz omigsnej mig¢s$nia czworoglowego uda tak, aby migsnie brzucha (laty)
pozostaty przy czesci ledzwiowo-brzusznej ¢wierctuszy;

od dotu — po linii odcigcia goleni tylnej w stawie kolanowym;

nast¢pnie catkowicie odkostniona, pozbawiona tluszczu i1 bton $ciggnistych; w sktad wotowiny ekstra
wchodzg migsnie — dwuglowy uda, polsciegnisty, potbtoniasty, czworoglowy uda, zespoét miesni
posladkowych (powierzchniowy, $redni, dodatkowy 1 gleboki); migso w regularnych blokach
Opakowanie jednostkowe vac — szczelnie zamknigte, z wktadkg absorpcyjng i etykieta jednostkowa
— kazdy element (kawatek) osobno pakowany

Poz. 32 Wolowina zrazowa b/kosci — opakowanie vac

Wotowina zrazowa gérna wolowa oczyszczona z bton (PAD).

Wymagania klasyfikacyjne - powierzchnia cig¢ powstata przy podziale powinna by¢ gladka; luzne
strzepy migsni 1 thuszczu oraz ewentualne odtamki kosci usuniete; niedopuszczalne przekrwienia
powierzchniowe powierzchnia gladka, bez pomiazdzonych kosci oraz glebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgto$¢ 1 nalot plesni. Migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen.
Barwa migs$ni jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowo-wisniowej; dopuszczalne
zmatowienie. Barwa tluszczu biata do jasnozoéttej. Konsystencja jedrna i elastyczna. Zapach swoisty,
charakterystyczny dla $wiezego mi¢sa wotowego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia;
niedopuszczalny zapach obcy.

Wotowina zrazowa b/k migso uzyskane z czgSci ¢wierctuszy tylnej z czg¢sci wewnetrznej udzca, po
odkostnieniu, catkowitym $ciggnigciu thuszczu i1 blon Sciegnistych migséni.

Opakowanie jednostkowe vac — szczelnie zamknigte, z wktadka absorpcyjna i etykieta jednostkowa
— kazdy element (kawalek) osobno pakowany

Poz. 33 Zeberka wieprzowe (§wieze)

Powierzchnia cig¢ powstata przy podziale powinna by¢ gladka; luzne strzepy migsni i thuszczu oraz
ewentualne odtamki ko$ci usuni¢te; niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe powierzchnia
gladka, bez pomiazdzonych kos$ci oraz glgbszych pozacinan; niedopuszczalna oslizgtos$¢ i nalot plesni.
Migso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen. Barwa migéni jasnoczerwona, czerwona,
ciemnoczerwona do bragzowo-wisniowej; dopuszczalne zmatowienie. Barwa tluszczu biata do
jasnozottej. Konsystencja jedrna i elastyczna. Zapach swoisty, charakterystyczny dla §wiezego migsa
wolowego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach obcy.
Zeberka wieprzowe cze$é zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego pottuszy wzdtuz
linii cigé:

od dotu — po linii biegnacej ponizej dolnej krawgdzi mostka i zeber chrzastkowych,

od przodu — po przedniej krawedzi pierwszego zebra,

od tylu — po tylniej krawedzi ostatniego Zebra,

od gory — po linii oddzielenia schabu;
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przy odcinaniu od poltuszy boczku wraz z Zzeberkami — Zeberka stanowig pierwsze 4 Zebra wraz
z czgScig chrzgstkowa oraz odcinkiem przepolowionego mostka, a takze zebra pozostale pomigdzy
odcigciem od poéltuszy boczku z zebrami i schabu; Zeberka pokryte sa cienkg warstwa migsni
i thuszczu; w sktad zeberek wchodza kosci zeber bez czesci pozostawionych przy schabie i karkowce
oraz potowa kosci mostka; gtdwne mig$nie: migdzyzebrowe zewngtrzne i wewnetrzne.

DOTYCZY WSZYSTKICH PRODUKTOW !!!

Opakowanie zbiorcze — wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane beda w pojemnikach
plastikowych (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia), zamknigtych pokrywa
i oplombowanych pieczecig producenta w sposéb uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez uszkodzenia
plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta z opisem jego zawartoSci. Kazdy
asortyment produktow powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku. Do dostawy nalezy
dotaczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI)

Oznakowanie opakowania jednostkowego powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) sktad ilosciowy produktu,

d) mase netto produktu,

¢) dat¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
f) warunki przechowywania,

g) date zapakowania.

Czestotliwosé dostaw — 3 razy w tygodniu (poniedzialki, $rody i pigtki)
Godz. dostaw do magazynu Odbiorcy: 8.00 — 11.00
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