Zatacznik nr 1.3 do SWZ

Zadanie 3
Opis przedmiotu zamowienia na zakup wedlin
wieprzowych. drobiowych i wolowych

Poz. 1 Baleron — produkt plastrowany i pakowany w opakowania 1-1.5kg

Nie dopuszcza si¢ wyrobu wysokowydajnego

Wymagania klasyfikacyjne - wedzonka wieprzowa, wedzona, parzona z dodatkiem wody.

Skladniki — karkowka wieprzowa minimum 70%, woda, sol, biatko sojowe, biatko zwierzgce
wieprzowe, aromaty, przyprawy,

Moze zawiera¢ alergeny: seler, gorczyca, mleko.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, balerony uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub
z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze skladnikow, obecnos¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

Opakowania — produkt pakowany prozniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg

Poz. 2 Bekon wedzony

Skladniki — migso wieprzowe (minimum 70%), woda, sol, biatko sojowe, regulator kwasowosci

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Poz. 3 Boczek wedzony parzony b/k

Grubos¢ tkanki thuszczowe] w przekroju nie moze przekracza¢ 30 % catosci powierzchni

Wymagania klasyfikacyjne — wgdzonka wieprzowa, wgdzona, parzona

Skladniki — boczek wieprzowy minimum 90%, woda, sol, biatko sojowe, biatko zwierzgce wieprzowe,
aromaty.

Produkt pakowany prézniowo. Moze zawiera¢ alergeny: seler, gorczyca, mleko, gluten.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, boczki uszkodzone, migso uzyte do produkcji, pozaklasowe lub
z chrzgstkami, ko$ciami, zbyt przeros$nigte thuszczem, ze skupiskami galarety migdzy warstwami
boczku, niedowedzone, nieprzyprawione itp., obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak oznakowania
opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

Poz. 4 Boczek z komina b/k:

Skladniki — migso wieprzowe (minimum 90%), woda, sél, aromaty

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, boczki uszkodzone, migso uzyte do produkcji, pozaklasowe lub
z chrzgstkami, kosciami, zbyt przerosnicte thuszczem, ze skupiskami galarety miedzy warstwami
boczku, niedowegdzone, nieprzyprawione itp., obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak oznakowania
opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

Poz. 5 Filet wedzony z indyka - plastrowany i pakowany w opakowania 1-1,5kg

Wymagania klasyfikacyjne — wedlina drobiowa uzyskana z tusz indyczych, zawierajaca migs$nie
piersiowe, bez skory i kosci klatki piersiowej, grzbietu i $ciegien, filety powinny by¢ wiasciwie
umiegsnione, linie cig¢ réwne, gladkie, migso prawidtowo wykrwawione i ocieknigte, konsystencja —
jedma, elastyczna, zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla migsa indyczego wedzonego,
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barwa migs$ni — charakterystyczna, jasnorozowa bez krwawych wylewow, powierzchnia — czysta,
gltadka, nie zakrwawiona, nie postrzepiona, bez opitkéw kosci, przekrwien, glebszych ponacinan.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, plamy
wynikajace z niedowedzenia, zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, pozaklasowe lub
z chrzastkami, S$ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotwoérczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Opakowania — produkt pakowany prézniowo plastrowany i pakowany w zmodyfikowanej atmosferze
gazowej - MAP w opakowania 1-1,5kg .

Poz. 6 Kabanosy — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Kietbasa wieprzowa $rednio rozdrobniona, w¢dzona, parzona, podsuszana

100g produktu wyprodukowano z minimum 122g migsa wieprzowego.

Skladniki: migso wieprzowe, soOl, przyprawy (pieprz, kminek, galka muszkatotowa, kolendra);
ekstrakty przypraw. Produkt pakowany w atmosferze ochronne;j.

Moze zawiera¢ alergeny: mleko, seler, gorczyca, gluten.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikdéw, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronne;.

Poz. 7 Kabanosy drobiowe — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Kabanosy z drobiowe w 100% z migsa kurczaka BEZ KONSERWANTOW, tworzona wg tradycyjnych
receptur.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronne;.

Poz. 8 Kabanosy wieprzowe z dodatkiem wolowiny pakowane 120-150 g

Skladniki — migso wieprzowe, migso wolowe, przyprawy i ich ekstrakty (zawieraja gorczyce, seler),
sol. 100 g produktu wyprodukowano z minimum 185 g migsa (minimum 170 g migsa wieprzowego
i minimum 15 g migsa wotowego).

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia
Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronne;.

Poz. 9 Kaszanka — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Wymagania klasyfikacyjne — wedlina wieprzowa, podrobowa, parzona z dodatkiem wody.

Skladniki — woda, skorki wieprzowe, kasza jeczmienna , migso z gléw wieprzowych minimum 11,5%;
watroba wieprzowa, krew wieprzowa, sol, przyprawy (pieprz, majeranek, cebula). Moze zawiera¢
alergeny: soja, mleko, seler, gorczyca.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kaszanki uszkodzone, potamane, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe
lub z chrzagstkami, $ciggnami, itp., skupiska jednego ze skladnikow, obecnos¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotwoérczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia
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Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej

Poz. 10 Kielbasa biala parzona — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Wymagania klasyfikacyjne - kietbasa wieprzowa srednio rozdrobniona, parzona, z dodatkiem wody
Skladniki — mi¢so wieprzowe minimum 76%, woda, tluszcz wieprzowy, sol, przyprawy (czosnek,
pieprz, majeranek). Moze zawieraé: soje, seler, gorczyce, mleko, gluten.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, rozkrecone, zle uformowane sktadniki uzyte do
produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp., skupiska jednego ze
sktadnikow, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotworczych i z grupy coli, obecnosé
szkodnikéw oraz ich pozostato$ci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne,
zerwanie plomby, zabrudzenia.

Opakowania — pakowany w atmosferze ochronnej

Poz. 11 Kielbasa chorizo

Rodzaj kietbasy peklowanej suszonej na powietrzu lub poddanej lekkiemu wedzeniu.

Skladniki - Migso wieprzowe (najczesciej z ramienia lub barku), boczek, papryka (stodka lub ostra
suszona i mielona), czosnek, sol.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$é, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, rozkrecone, zle uformowane sktadniki uzyte do
produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciggnami itp., skupiska jednego ze
sktadnikow, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos¢
szkodnikéw oraz ich pozostato$ci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne,
zerwanie plomby, zabrudzenia.

Poz. 12 Kielbasa drobiowa parzona

Kietbasa drobiowa $rednio rozdrobniona, parzona, z dodatkiem wody

Skladniki — mi¢so z kurczaka minimum 40%, migso z indyka minimum 35% woda, thuszcz wieprzowy,
sol, przyprawy (czosnek, pieprz, majeranek). Moze zawiera¢ soje¢, seler, gorczyce, mleko, gluten

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, rozkrecone, zle uformowane sktadniki uzyte do
produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp., skupiska jednego ze
sktadnikow, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwoérczych i z grupy coli, obecnos¢
szkodnikéw oraz ich pozostato$ci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne,
zerwanie plomby, zabrudzenia

Poz. 13 Kielbasa golonkowa podsuszana

Kietbasa $rednio rozdrobniona, wgdzona, podsuszana

Wymagania klasyfikacyjne — wyglad ogélny i powierzchnia — batony w ostonkach sztucznych,
biatkowych o dtugosci od 35 ¢cm do 45 cm i $rednicy od 65 mm do 80 mm: powierzchnia batonu
o barwie jasnobrgzowej do ciemnobrazowej: ostonka §cisle przylegajaca do farszu: niedopuszczalna
barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z nie dowedzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki. Wyglad na przekroju - barwa migsa jasnorézowa do
ciemnorozowej, barwa thuszczu biata, dopuszczalny odcien rozowy, barwa masy wigzacej: jasnorézowa,
rozdrobnienie i uktad sktadnikow — okoto 40 % powierzchni przekroju stanowia kawatki grubo
rozdrobnione, rOwnomiernie rozmieszczone, zwigzane masg wigzacg, dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne niepolaczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow zacieki
thuszczu i galarety pod ostonka. Konsystencja — $cista, plastry grubosci 3 mm nie powinny si¢ rozpadac.
Sklad surowcowy — wyrdb wieprzowy, wedzony, podsuszony, grubo rozdrobniony, w sktad ktorego
wchodzi: wieprzowina kl. I peklowana, kl. II peklowana, kl. III peklowana
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Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, os$lizglo$é, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, §ciggnami itp. skupiska jednego ze sktadnikoéw, obecnos¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

Poz. 14 Kielbasa jalowcowa — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Wymagania klasyfikacyjne - kielbasa wieprzowa $rednio rozdrobniona, we¢dzona, pieczona, suszona
z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach naturalnych, nie dopuszcza si¢
uzycia MOM (migsa odkostnionego mechanicznie)

Skladniki — migso wieprzowe, sol, warzywa suszone, przyprawy (jatowiec minimum 0,15%) 1 ekstrakty
przypraw;

100 g wyrobu wyprodukowano z minimum 154 g mi¢sa wieprzowego

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowania — pakowany w atmosferze ochronnej

Poz. 15 Kielbasa krakowska parzona — produkt plastrowany i pakowany 1-1,5kg

Wymagania klasyfikacyjne — kielbasa wieprzowa, parzona, wedzona .

Skladniki — migso wieprzowe minimum 60%, woda, sol, przyprawy, ekstrakty przypraw. Ostonka
wedliny nie jest jadalna. Moze zawiera¢ alergeny: seler, gluten, gorczyca.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia
Opakowanie — produkt pakowany prozniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg

Poz. 16 Kielbasa krakowska podsuszana — pakowana opakowanie 90-120 g

Skladniki — migso wieprzowe (minimum 91%), s6l, hydrolizat biatka sojowego, wzmacniacz smaku,
przyprawy, aromaty.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$é, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowania produkt pakowany w atmosferze ochronnej opakowanie 90 — 120 g.

Poz. 17 Kielbasa krakowska sucha produkt plastrowany i pakowany 1-1,5kg

Wymagania klasyfikacyjne — kielbasa wieprzowa grubo rozdrobniona, wegdzona, pieczona,
podsuszana. 100 g wyrobu wyprodukowano z minimum 104 g migsa wieprzowego.

Skladniki — migso wieprzowe, sol, biatko sojowe, przyprawy (pieprz, kolendra, kminek), ekstrakty
przypraw. Moze zawiera¢ alergeny: gluten, seler, gorczyce, mleko.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikdéw, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowania — produkt pakowany prozniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej — MAP
w opakowania 1 — 1,5kg
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Poz. 18 Kielbasa krucha — pakowana w atmosferze ochronnej.

Kietbasa krucha wieprzowa, srednio rozdrobniona, wedzona, parzona

Wymagania klasyfikacyjne — mig¢so wieprzowe (minimum 97% ), woda, sol, czosnek s$wiezy,
przyprawy, aromaty, suszone mig¢so drobiowe

Cechy dyskwalifikujgace — obce posmaki, zapachy, oslizglosé, nalot plesni, barwa szarozielona lub inna
nietypowa, zawilgocenie powierzchni, metki uszkodzone, porozrywane, z wycickami, sktadniki uzyte
do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami, odtamkami kosci itp., skupiska jednego ze
sktadnikow, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos¢
szkodnikéw oraz ich pozostatoSci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne,
zerwanie plomby, zabrudzenia

Opakowania — pakowana w atmosferze ochronne;.

Poz. 19 Kielbasa my§liwska — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona, wedzona, parzona, suszona

Skladniki — migso wieprzowe, sol, przyprawy,

100 g produktu otrzymano z min. 132 g migsa wieprzowego

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie — pakowany w atmosferze ochronne;j

Poz. 20 Kielbasa paréwkowa — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Kietbasa wieprzowa homogenizowana, wgdzona, parzona z dodatkiem wody.

Skiadniki — mi¢so wieprzowe minimum 68%, woda, thuszcz wieprzowy, sol, biatko sojowe, przyprawy
(pieprz, gorczyca, chilli, kolendra, imbir). Moze zawiera¢ alergeny: mleko, seler, gluten.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, parowki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub
z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotworczych 1 z grupy coli obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej w statej wadze — 1 kg

Poz. 21 Kielbasa piwna

Kietbasa z wieprzowiny i wolowiny z dodatkiem przypraw

Skladniki — migso wieprzowe i wotowe, sol, cebula, musztarda, majeranek, pieprz

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowanie — pakowany w atmosferze ochronne;j

Poz. 22 Kielbasa podlaska — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Kietbasa z migsa wieprzowego, wedzona i parzona, w ostonce naturalne;

Skladniki — mi¢so wieprzowe minimum 73%, woda, skorki wieprzowe, sol, przyprawy i ekstrakty
przypraw, aromat dymu wedzarniczego.

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej w statej wadze — 1 kg

Poz. 23 Kielbasa podwawelska — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona, parzona, wedzona.

Skladniki — migso wieprzowe minimum 80% , woda, tluszcz wieprzowy, sol, biatko wieprzowe,
ckstrakty przypraw, przyprawy, warzywa suszone, Moze zawiera¢ alergeny: mleko, seler, gorczyca.
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Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, os$lizglo$é, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, potamane, skladniki uzyte do produkcji zbyt
rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze skladnikow,
obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikow oraz
ich pozostato$ci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby,
zabrudzenia.

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej w statej wadze — 1 kg

Poz. 24 Kielbasa polska surowa — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Kietbasa wieprzowa §rednio rozdrobniona surowa, wedzona.

100 gram produktu wyprodukowano z minimum109 gram mig¢sa wieprzowego.

Skladniki — migso wieprzowe, sol, przyprawy (zawieraja gorczyce) i ich ekstrakty, bakterie kwasu
mlekowego. Moze zawiera¢ alergeny: soja, mleko, seler, gluten.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, potamane, skladniki uzyte do produkcji zbyt
rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow,
obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikow oraz
ich pozostato$ci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby,
zabrudzenia.

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej w statej wadze — 1 kg

Poz. 25 Kielbasa serdelki — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Wymagania klasyfikacyjne — wedlina wieprzowa otrzymana z migsa wieprzowego, thuszczow,
podrobow, surowcow uzupetniajacych, przypraw i substancji dodatkowych dozwolonych, zgodnie
z recepturag 1 procesem technologicznym wlasciwym dla serdelkow wieprzowych. Produkt
homogenizowany wedzony parzony w ostonce jadalnej kolagenowe;.

Skladniki — migso wieprzowe minimum 92%, sol, przyprawy naturalne i ekstrakty przypraw,
stabilizator, aromaty, ostonka kolagenowa (wotowa)

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej w statej wadze — 1 kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
w sposoOb 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)

Poz. 26 Kielbasa szynkowa wieprzowa (grubo rozdrobniona) — produkt plastrowany i pakowany
1-1.5kg

Wymagania klasyfikacyjne — kietbasa wieprzowa grubo rozdrobniona parzona, z potaczonych
kawalkoéw migs z dodatkiem wody.

Skiadniki — migso wieprzowe minimum 66%, woda, sol, biatko sojowe, aromaty, przyprawy. Moze
zawierac alergeny: mleko, seler, gorczyca. Ostonka wedliny nie jest jadalna.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowania — produkt pakowany prozniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcia producenta
w sposob uniemozliwiajacy 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 dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI)

Poz. 27 Kielbasa Slaska (Srednio rozdrobniona) — opakowanie jedn. w stalej wadze — 1 kg
Kietbasa wieprzowa $rednio rozdrobniona, we¢dzona, parzona.
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Skladniki: migso wieprzowe minimum 96,5%, s6l, woda, przyprawy (czosnek, pieprz, kolendra), Moze
zawiera¢ alergeny: soja, seler, gorczyca, gluten, mleko.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej w statej wadze — 1 kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 -20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢
dotaczona etykieta z opisem jego zawarto$ci. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony
w oddzielnym pojemniku Do dostawy nalezy dotaczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 28 Kielbasa torunska (Srednio rozdrobniona) — op. jednostkowe w stalej wadze — 1 kg
Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona, parzona, w¢dzona z dodatkiem wody.

Skladniki — migso wieprzowe minimum 80% , woda, thuszcz wieprzowy, sol, bialko sojowe
1 wieprzowe, ekstrakty przypraw, przyprawy (gorczyca), warzywa suszone, aromaty. Moze zawieraé
alergeny: mleko, seler.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej w statej wadze — 1 kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 -20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢
dotaczona etykieta z opisem jego zawarto$ci. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony
w oddzielnym pojemniku Do dostawy nalezy dotaczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI)

Poz. 29 Kielbasa wiejska w jelicie naturalnym — opakowanie jedn. w stalej wadze — 1 kg
Wymagania klasyfikacyjne — kietbasa mocno wedzona lekko pikantna wieprzowa. Wyglad ogdlny
i powierzchnia — wyrob w jelicie naturalnym wieprzowym dtugosci 30 - 40 cm, barwa ostonki po
obrébce termicznej ciemnobrazowa, barwa na przekroju od rézowej do czerwonej, ostonka powinna
scisle przylega¢ do farszu, dopuszcza pojedyncze zawgdzone wytryski farszu. Wyglad na przekroju —
surowce na przekroju réownomiernie rozlozone; niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow
zacieki thuszczu i galarety. Konsystencja —§cista, plasterki o grubosci 3 mm nie powinny rozpadac sig.
Skiad surowcowy — migso wieprzowe (minimum 67%), woda, mi¢so wotowe (minimum 8%), skorki
wieprzowe, thuszcz wieprzowy, sol spozywcza, czosnek, przyprawy, ekstrakty ziot.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej w statej wadze — 1 kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 - 20 kg Iub w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
W sposOb 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)

Poz. 30 Kielbasa wojskowa (Srednio rozdrobniona, wedzona, parzona, podsuszana) — opakowanie
jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Niniejszym opisem przedmiotu zamowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kietbasy wojskowe;.
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Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji 1 obrotu
handlowego kielbasy wojskowej przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamdwienia sg niezbedne podane nizej dokumenty
powolane. Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (lacznie 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-A-82112 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci soli kuchennej

PN-ISO 1442 Migso i1 przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci wody (metoda odwotawcza)
PN-ISO 1444 Migso i przetwory mig¢sne — Oznaczanie zawarto$ci thuszczu wolnego

PN-ISO 1841-2 Migso i przetwory migsne — Oznaczanie zawartosci chlorkéw — Czes¢ 2: Metoda
potencjometryczna

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych §rodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn.
zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen @ w srodkach spozywczych
(Dz. U. L 364 220.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz. U. 2010 nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

Kietbasa wojskowa specjalna, wieprzowo-wotowa (produkt, w ktorym migso wieprzowe stanowi mniej
niz 75% wsadu, ale przewaza w skladzie surowcowym), wedzona, parzona, podsuszana, $rednio
rozdrobniona (przewazajaca czg$¢ surowcow migsno-thuszczowych zostata rozdrobniona na czastki
o wielko$ci od Smm do 20mm), w sktad ktorej wchodzi minimum 65% migsa wieprzowego kl. 11,
minimum 30% migsa wotowego kl. II i minimum 5% podroboéw (serca, ozory) oraz przyprawy
charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza si¢ stosowania mig¢sa odkostnionego mechanicznie,
preparatow bialkowych i sktadnikow zwigkszajacych wodochtonnosé

Wymagania organoleptyczne — wedlug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ogdlny i Batony w ostonkach naturalnych (jelitach
powierzchnia wieprzowych cienkich), o dlugosci od 35¢m do
40cm, odkrecane tworza zwoje, powierzchnia
batonu o barwie od bragzowej do
ciemnobragzowej; ostonka Scisle przylegajaca do
farszu; rOwnomiernie pomarszczona
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajace z niedowedzenia w
miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
2 | Wyglad na przekroju Roézowa do ciemnorézowej PN-A-82062
barwa migsa Biata
barwa ttuszczu Ciemnor6zowa
barwa masy wigzacej Srednio rozdrobnione réownomiernie
rozdrobnienie i uktad rozmieszczone na przekroju, dobrze zwigzane
sktadnikow sktadniki, dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie potgczone ze zmiang barwy,
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow
oraz zacieki thuszczu i galarety pod ostonka
3 | Konsystencja Scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie
rozpadaé
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4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kietbasy z mig¢sa
peklowanego, wedzonej, parzonej, podsuszonej;
wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy
Wymagania chemiczne — wedlug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. | Metody badan
Lp. | Cechy Wymagania wedhug
1 Zawartos¢ wody i thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie 820 PN-ISO 1442
wiecej niz ’ 1 PN-ISO 1444
2 | Zawarto$¢ wody, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz | 60,0 PN-ISO 1442
— VAP
3 I%ftzwartosc thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej 28.0 PN-ISO 1444
4 | Zawartos$¢ biatka, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz | 13,2 PN-A-04018
Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie 3.0 PN-A-82112 lub
wigcej niz ’ PN-ISO 1841-2

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie
obowigzujgcym prawem! 2.

Wymagania mikrobiologiczne — zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem®. Zamawiajacy zastrzega
sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
Trwalos¢ — okres przydatnosci do spozycia kielbasy wojskowej specjalnej deklarowany przez
producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
Metody badan — sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 5.115.2.

Sprawdzenie masy netto

Wykona¢ metodg wagowa na zgodnos¢ z deklaracja producenta.

Oznaczanie cech organoleptycznych, chemicznych

Wedhuig norm podanych w Tablicach 1, 2.

Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

Pakowanie - produkt pakowany w atmosferze ochronnej w statej wadze — 1 kg

Opakowanie jednostkowe moze stanowi¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia.

a) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b) nazwe produktu,

c) sktad ilosciowy produktu,

d) mase netto produktu,

¢) datg¢ — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

f) warunki przechowywania,

g) date zapakowania.

Poz. 31 Kielbasa z beczki — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

migso wieprzowe (minimum 82%), mi¢so drobiowe z kurczaka (minimum 9%), woda, sol, czosnek
Swiezy, przyprawy, suszone mi¢so drobiowe

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, os$lizglo$¢é, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronne;j

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoS$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcig producenta

! Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczenh w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

2 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz.U. 2010 nr
232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

3 Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)



Zatacznik nr 1.3 do SWZ

W sposoOb 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)

Poz. 32 Kielbasa z indyka — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Sktad: Migso z indyka minimum 73%, woda, thuszcz drobiowy, so6l, przyprawy, ziota

Cechy dyskwalifikujace - obce posmaki, zapachy, oslizgltos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej w statej wadze — 1 kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
W sposoOb 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)

Poz. 33 Kielbasa zwyczajna (Srednio rozdrobniona) — opakowanie jednostkowe w stalej wadze 1kg
Kietbasa wieprzowa §rednio rozdrobniona, wedzona, parzona .

Skladniki — mi¢so wieprzowe minimum 78%, ttuszcz wieprzowy, woda, so6l, biatko sojowe, przyprawy
(pieprz, czosnek, gatka muszkatolowa). Produkt pakowany w atmosferze ochronnej. Moze zawierac
alergeny: seler, gorczyca, gluten.

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej w statej wadze — 1 kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 -20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcia producenta
W sposob uniemozliwiajacy 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 dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI)

Poz. 34 Kielbasa zywiecka — produkt plastrowany i pakowany opakowania 1-1,5kg

Kietbasa wieprzowa grubo rozdrobniona, wedzona, pieczona

Skladniki — migso wieprzowe minimum 99%, sol, biatko sojowe, przyprawy (czosnek, kolendra),
ekstrakty przypraw. Produkt pakowany prozniowo. Moze zawiera¢ alergeny: mleko, seler, gorczyca,
gluten.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia
Opakowania — produkt pakowany prozniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
W sposOb 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.

10



Zatacznik nr 1.3 do SWZ

Czestotliwos¢ dostaw — 3 razy w tygodniu (poniedziatki, $rody i pigtki) od godz. 8.00-11.00

Poz. 35 Kielbasa zywiecka — produkt plastrowany i pakowany — opakowanie 90-120 g

Zwarta, podsuszana, wedzona kietbasa w cienkich plasterkach

Skladniki — migso wieprzowe (minimum 91%), sol, przyprawy, ekstrakty przypraw, aromaty
Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej opakowanie 90-120 g

Poz. 36 Kielbaski cienkie biale

Srednio rozdrobniona, parzona kietbasa cienka.

Skladniki - mi¢so wieprzowe, pieprz, sol peklowa, majeranek, naturalne przyprawy, jelito naturalne
baranie

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej opakowanie 1-1,5 kg

Poz. 37 Kielbaski cienkie z cielecing

Srednio rozdrobniona, parzona kietbasa cienka.

Skladniki - migso cielece 90%, migso wotowe 5%, pieprz, majeranek, czosnek, so6l, naturalne
przyprawy, jelito naturalne

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej opakowanie 1-1,5 kg

Poz. 38 Kielbaski drobiowe grillowe — opakowanie 300-500 g

Sklad — migso drobiowe minimum 53%, mig¢so indyka minimum 3%, woda, tluszcz drobiowy,
przyprawy, czosnek suszony

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

Poz. 39 Kielbaski frankfurterki — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Kietbasa wieprzowa $rednio rozdrobniona wgdzona, surowa.

Sklad — migso wieprzowe (minimum 94%), woda, ttuszcz wieprzowy, sol, przyprawy, ekstrakty
przypraw

Moze zawiera¢ alergeny: gluten, gorczyce, seler, soj¢, mleko (tgcznie z laktozg), jaja, dwutlenek siarki.
Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowania produkt pakowany w atmosferze ochronne;j.

Poz. 40 Kindziuk — produkt plastrowany i pakowany w opakowania 1-1,5kg

Kietbasa wieprzowa grubo rozdrobniona, surowa, wedzona. 100 gram wyrobu gotowego
wyprodukowano z minimum 111 gram mig¢sa wieprzowego.

Skladniki — migso wieprzowe, sol, przyprawy (gorczyca) i ich ekstrakty. Moze zawiera¢ alergeny: soja,
mleko, seler, gluten.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowania — produkt pakowany prézniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP.
Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcia producenta
W sposob uniemozliwiajacy 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 dotagczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).
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Poz. 41 Krupniok

Sklad — woda, skorki wieprzowe, kasza, migso z gtow wieprzowych minimum 12%, watroba
wieprzowa, krew wieprzowa, thuszcz wieprzowy, sol, warzywa suszone (marchew, pasternak, cebula,
seler, pietruszka, por, papryka), przyprawy, cukier, olej rzepakowy, ocet spirytusowy.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Poz. 42 Kurczak faszerowany — plastry opakowanie 100-180 g

Sklad — migso z kurczaka minimum 71%, skorki z kurczaka, watroba wieprzowa minimum 7%, woda,
rodzynki, butka tarta (maka pszenna, woda, drozdze, sol), sol, biatko wieprzowe, przyprawy

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia
Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej

Poz. 43 Kurczak gotowany — plastry opakowanie 100-180 g

Sklad — filet z kurczaka minimum 85%, woda, sol, biatko wieprzowe, przyprawy i ich esktrakty,

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia
Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej

Poz. 44 Paréwki cienkie — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Wymagania klasyfikacyjne — kietbasa wieprzowa, homogenizowana, wgdzona, parzona

Skiadniki — mi¢so wieprzowe minimum 69%, woda, thuszcz wieprzowy, biatko sojowe; sol; przyprawy
(pieprz, gorczyca, chilli, kolendra, imbir). Moze zawiera¢ alergeny: mleko, seler, gluten. Ostonka
wedliny nie jest jadalna.

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej w statej wadze — 1 kg.

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcig producenta
w sposOb uniemozliwiajacy 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 dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI)

Poz. 45 Pardwki cienkie classic — pakowane opakowanie jednostkowe 250-300 gr

Wymagania klasyfikacyjne — kietbasa wieprzowa homogenizowana weg¢dzona parzona w oslonce
niejadalnej

Skladniki — migso wieprzowe (minimum 71%), woda, sol, biatko sojowe, przyprawy, ekstrakty
przypraw. Moga zawiera¢ zboza zawierajace gluten, mleko (lgcznie z laktoza), seler, gorczyce.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, parowki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub
z chrzastkami, S$ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnosé¢ szkodnikow oraz ich pozostatoscei,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia
Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronne;.

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
W sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢
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dotaczona etykieta z opisem jego zawartosci. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony
w oddzielnym pojemniku Do dostawy nalezy dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 46 Paréwki cienkie drobiowe — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Wymagania klasyfikacyjne — kielbasa drobiowa drobno rozdrobniona, wedzona, parzona. Produkt bez
ostonki.

Skladniki — migso z indyka minimum 45%, migso z indyka ok.25%, woda, thuszcz drobiowy, sdl,
ckstrakty przypraw, aromaty. Dopuszcza si¢ pojedyncze otwory powietrzne nie potgczone ze zmiang
zabarwienia farszu

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, plamy
na powierzchni wynikajace z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni, skupiska jednego ze sktadnikéw 1 zacieki galarety, objawy obnizenia jedrnosSci
i elastyczno$ci, nie przyleganie oslonki do pardéwki, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak oznakowania
opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronne;j.

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcig producenta
W sposOb 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).

Poz. 47 Paréwki drobiowe — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Wymagania klasyfikacyjne — wedlina otrzymana z migsa drobiowego (dopuszcza si¢ dodatek migsa
wieprzowego), ttuszczow, podrobdw, surowcow uzupetniajgcych, przypraw i substancji dodatkowych
dozwolonych, zgodnie z recepturg i procesem technologicznym wlasciwym dla parowek drobiowych,
wyglad — batony w ostonkach naturalnych lub sztucznych, w rownych odcinkach 14 — 16 cm,
pozostawione w zwojach, powierzchnia barwy rozowej do jasnobrazowe;j, ostonka $cisle przylegajaca
do powierzchni farszu, na przekroju — barwa migsa jasnorézowa, surowce jednolicie drobno
rozdrobnione lub homogenizowane, rowno roztozone, konsystencja — dos¢ Scista, elastyczna, soczysta
po pod grzaniu.

Skilad — migso z indyka (minimum 56%), mi¢so oddzielone mechanicznie z indyka (do 15%), mig¢so
wieprzowe (minimum 15%), woda, thuszcz wieprzowy, sol, biatko sojowe, przyprawy, ekstrakty
przypraw, ekstrakt papryki.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot ples$ni, barwa szarozielona, plamy
na powierzchni wynikajace z niedowg¢dzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni, skupiska jednego ze skladnikow i1 zacieki galarety, objawy obnizenia jedrnosci i
elastycznosci, nie przyleganie ostonki do parowki, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak oznakowania
opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Opakowania - produkt pakowany w atmosferze ochronnej opakowanie jednostkowe o stalej wadze 1kg
Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcig producenta
W sposob uniemozliwiajacy 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 dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 48 Paréwki koktajlowe — opakowanie jednostkowe 500-1000 g

Sklad — migso drobiowe minimum 54%, woda, migso wotowe minimum 10%, tluszcz wotowy,
przyprawy, aromat dymu wedzarniczego.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, plamy
na powierzchni wynikajace z niedowg¢dzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni, skupiska jednego ze sktadnikéw 1 zacieki galarety, objawy obnizenia jedrnosSci
i elastyczno$ci, nie przyleganie oslonki do pardéwki, obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak oznakowania
opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
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Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej, op. jednostkowe 500-1000 g.

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
w sposOb uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢
dotaczona etykieta z opisem jego zawarto$ci. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony
w oddzielnym pojemniku Do dostawy nalezy dotagczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 49 Pasztet turystyczny pieczony — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Sklad — migso wieprzowe, watroba wieprzowa min 11%, migso z kurczaka Iub indyka minimum 11%,
watroba z kurczaka, skorki wieprzowe, woda, ttuszcz, proszek jajowy, tluszcz wieprzowy, sol, cebula,
aromaty przypraw, przyprawy, olej rzepakowy.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglosé, nalot ples$ni, barwa szarozielona lub inna
nietypowa, zawilgocenie powierzchni, pasztetowe uszkodzone, porozrywane, sktadniki uzyte do
produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami, itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnosé¢
bakterii salmonelli, gronkowcdéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikow oraz ich
pozostatoéci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby,
zabrudzenia.

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej opakowanie jednostkowe w statej wadze 1kg
Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢
dotaczona etykieta z opisem jego zawarto$ci. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony
w oddzielnym pojemniku Do dostawy nalezy dotaczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI)

Poz. 50 Pasztet turystyczny pieczony drobiowy — op. jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Sklad — migso oddzielone mechanicznie z kurczaka, mi¢so oddzielone mechanicznie z indyka, migso
z kurczaka minimum 11%, watroba z kurczaka, skorki wieprzowe, woda, thuszcz i skorki z kurczaka,
proszek jajowy, thuszcz wieprzowy, sol, cebula, aromaty przypraw, przyprawy, olej rzepakowy.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglosé, nalot ples$ni, barwa szarozielona lub inna
nietypowa, zawilgocenie powierzchni, pasztetowe uszkodzone, porozrywane, sktadniki uzyte do
produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami, itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnosé¢
bakterii salmonelli, gronkowcdéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikow oraz ich
pozostatoéci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby,
zabrudzenia.

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej, opakowanie jednostkowe w statej wadze 1
kg.

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
W sposoOb 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)

Poz. 51 Pasztetowa — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Wymagania klasyfikacyjne — wedlina wieprzowa podrobowa, parzona.

Skladniki — migso wieprzowe minimum 36%, watroba wieprzowa, thuszcz wieprzowy, woda, skorki
wieprzowe, sol, przyprawy ( pieprz, cebula, papryka, seler, gorczyca ), maka pszenna, aromaty. Moze
zawierac alergeny: mleko.

Ostonka wedliny nie jest jadalna.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona lub inna
nietypowa, zawilgocenie powierzchni, pasztetowe uszkodzone, porozrywane, sktadniki uzyte do
produkcji pozaklasowe lub z chrzagstkami, Sciggnami, itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnosé
bakterii salmonelli, gronkowcdéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikow oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby,
zabrudzenia.

Opakowania - produkt pakowany w atmosferze ochronnej opakowanie jednostkowe w statej wadze 1kg
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Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcig producenta
W sposob uniemozliwiajacy 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 dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI)

Poz. 52 Pieczen drobiowa — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Pieczen drobiowa, $rednio rozdrobniona, pieczona

Cechy dyskwalifikujgace — obce posmaki, zapachy, oslizglosé, nalot ples$ni, barwa szarozielona lub inna
nietypowa, zawilgocenie powierzchni, pasztetowe uszkodzone, porozrywane, sktadniki uzyte do
produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami, itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnosé¢
bakterii salmonelli, gronkowcdéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikow oraz ich
pozostalosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby,
zabrudzenia.

Opakowania - produkt pakowany w atmosferze ochronnej opakowanie jednostkowe w statej wadze 1kg
Opakowanie zbiorcze — karton 15 -20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
W sposoOb uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢
dotaczona etykieta z opisem jego zawarto$ci. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony
w oddzielnym pojemniku

Do dostawy nalezy dotaczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI)

Poz. 53 Poledwica drobiowa — produkt plastrowany i pakowany w opakowania 1-1,5kg

Produkt blokowy drobiowy, parzony z dodatkiem biatka wieprzowego i wody.

Skladniki — migso drobiowe z kurczaka minimum 49%, woda, sol, biatko sojowe, biatko wieprzowe,
aromaty, aromaty, przyprawy. Moze zawiera¢ alergeny: seler, gorczyca, mleko. Ostonka wedliny nie jest
jadalna. Numer partii okreslony kodem produkcji

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, plamy
wynikajace z niedowgdzenia, zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, migso uzyte do produkcji
zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow,
zacieki galarety pod ostonka, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy
coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

Opakowania — produkt pakowany prézniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej — MAP
w opakowania 1-1,5kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
w sposOb uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢
dotaczona etykieta z opisem jego zawarto$ci. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony
w oddzielnym pojemniku Do dostawy nalezy dotaczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI)

Poz. 54 Poledwica lososiowa — produkt plastrowany i pakowany w opakowania 1-1,5kg

Wedzonka wieprzowa wedzona .

Skiladniki — schab bez ko$ci minimum 76%, woda, sol, biatko wieprzowe, aromaty i ekstrakty
przypraw. Produkt pakowany prozniowo. Moze zawiera¢ alergeny: seler, gorczyca, gluten.
Opakowania — produkt pakowany proézniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg.

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcia producenta
Ww sposOb uniemozliwiajacy 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 dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 55 Poledwica po goralsku — produkt plastrowany i pakowany w opakowania 1-1,5kg
Sktadniki — poledwica wieprzowa minimum 71%, woda, so6l, biatka wieprzowe, biatko sojowe, ekstrakt
z rozmarynu, ekstrakt warzywny, aromaty (w tym aromat dymu wedzarniczego).
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Opakowania — produkt pakowany prozniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej — MAP
w opakowania 1-1,5kg.

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
W sposoOb uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢
dotaczona etykieta z opisem jego zawarto$ci. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony
w oddzielnym pojemniku Do dostawy nalezy dotaczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI)

Poz. 56_Poledwica sopocka — pakowana opakowanie jednostkowe 100-120 g

Wedzonka wieprzowa, wedzona, parzona, z dodatkiem wody.

Skladniki — mi¢so wieprzowe (minimum 80%), woda, sol, biatko wieprzowe, aromat. Moze zawierac
gorczycg, seler, soje, mleko.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, nieprawidtowo uformowane, migso uzyte do produkcji
pozaklasowe lub z chrzgstkami, przerosnigte thuszczem itp., obecnos$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak oznakowania
opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej op. jednostkowe 100-120 g.

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢
dotaczona etykieta z opisem jego zawarto$ci. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony
w oddzielnym pojemniku do dostawy nalezy dotagczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI)

Poz. 57 Poledwica sopocka wieprzowa — plastrowana i pakowana w opakowania 1-1.5kg
Wedzonka wieprzowa, wedzona, parzona z dodatkiem wody.

Sktadniki — migso wieprzowe minimum 71%, woda, sol, biatko sojowe, biatko zwierzgce wieprzowe,
aromaty, przyprawy. Moze zawierac alergeny: seler, gorczyca, mleko.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, nieprawidtowo uformowane, migso uzyte do produkcji
pozaklasowe lub z chrzastkami, przero$nigte tluszczem itp., obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak oznakowania
opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Opakowania — produkt pakowany prozniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
w sposOb uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢
dotaczona etykieta z opisem jego zawarto$ci. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony
w oddzielnym pojemniku Do dostawy nalezy dotaczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI),

Poz. 58 Salami naturalne pakowane — opakowanie jednostkowe 150-180 g

Kietbasa wieprzowo-wotowa, drobno rozdrobniona, dojrzewajgca, surowo-wedzona, podsuszana,
plastry.

Skladniki — migso wieprzowe, migso wotowe, slonina, wotowa tkanka lgczna, sol, biatko sojowe,
przyprawy, czosnek, ekstrakt przypraw.

Do wyprodukowania 100 g produktu uzyto minimum 88 g mig¢sa wieprzowego i minimum 1 g migsa
wotowego

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$é, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, nieprawidtowo uformowane, migso uzyte do produkcji
pozaklasowe lub z chrzastkami, przero$nigte tluszczem itp., obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej

Opakowanie zbiorcze — karton 15 - 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcig producenta
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W sposoOb 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)

Poz. 59 Salami naturalne z pieprzem — opakowanie jednostkowe 150-180 g

Kietbasa wieprzowo-wolowa, drobno rozdrobniona, surowo-wedzona, dojrzewajgca, podsuszana.
Skladniki — migso wieprzowe, migso wolowe, wolowa tkanka taczna, sol, biatko sojowe, dekstroza,
przyprawy (zawierajg: seler i gorczyce), czosnek, ekstrakt przypraw, pieprz kolorowy minimum 7%
(czarny, biaty, zielony, rézowy), thuszcz roslinny.

Do wytworzenia 100 g produktu zuzyto minimum 114 g migsa wieprzowego i minimum 2 g migsa
wotowego.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, os$lizglo$é, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, nieprawidtowo uformowane, migso uzyte do produkcji
pozaklasowe lub z chrzastkami, przero$nigte tluszczem itp., obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak oznakowania
opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcia producenta
W sposob uniemozliwiajacy 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)

Poz. 60 Salami wieprzowe — plastrowane i pakowane w opakowania 1-1,5kg

Wymagania Kklasyfikacyjne - kietbasa wieprzowo-wotowa, drobno rozdrobniona, dojrzewajgca,
wedzona.

Skladniki — migso wieprzowe, migso wotowe, wotowa tkanka taczna, sél, biatko sojowe, przyprawy,
czosnek, ekstrakty przypraw,

Do wytworzenia 100 g produktu zuzyto minimum 98 g migsa wieprzowego i minimum 1 g migsa
wotowego.

Cechy dyskwalifikujgce — obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, , zawilgocenie powierzchni,
kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzagstkami,
Sciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak oznakowania
opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowania - produkt pakowany proézniowo plastrowany i pakowany w zmodyfikowanej atmosferze
gazowej - MAP w opakowania 1-1,5kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 - 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcig producenta
w sposob uniemozliwiajacy 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 dotagczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 61 Salami z indyka i wolowiny — opakowanie jednostkowe 200-250 g

Skiad — migso indycze minimum 72%, thuszcz wotowy minimum 24%, so6l, przyprawy, aromat dymu
wedzarniczego.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, salcesony uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia
Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronne;j

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢
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dotaczona etykieta z opisem jego zawartosci. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony
w oddzielnym pojemniku Do dostawy nalezy dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 62 Salceson typu wiejskiego w jelicie naturalnym plastrowany w opakowaniu 1-1,5kg

Wyglad ogélny i powierzchnia — salceson z kawalkami mig¢sa w ostonce naturalnej, ostonka powinna
scisle przylega¢ do farszu, niepomarszczona.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowania — produkt pakowany prézniowo plastrowany i pakowany w zmodyfikowanej atmosferze
gazowej - MAP w opakowania 1-1,5kg

Poz. 63 Schab pieczony - plastrowany i pakowany w opakowania 1-1,5kg

Skladniki — migso wieprzowe (100g wyprodukowano z minimum 117 g migsa), so6l spozywcza,
ekstrakty przypraw, czosnek suszony, pieprz czarny i kolorowy, majeranek.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$é, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowania - Produkt pakowany prdézniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcia producenta
W sposob uniemozliwiajacy 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 dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 64 Schab wloski

Soczyste i kruche migso wieprzowe.

Skladniki — migso wieprzowe, sol, pieprz, oregano, bazylia, parmezan.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowania - Produkt pakowany prozniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcia producenta
W sposOb 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 dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 65 Schab w ziolach — plastrowany i pakowany w opakowania 1-1,5kg

Schab pieczony z dodatkiem przypraw.

Skladniki — schab wieprzowy, s6l, aromaty, bialko sojowe, przyprawy, sok z cytryny. Produkt moze
zawierac: seler, gorczyce, mleko.

100g produktu wyprodukowano z minimum 100g schabu wieprzowego

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$é, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
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Opakowania - Produkt pakowany prozniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
W sposoOb uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢
dotaczona etykieta z opisem jego zawarto$ci. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony
w oddzielnym pojemniku Do dostawy nalezy dotaczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 66 Serdelki drobiowe — opakowanie jednostkowe w stalej wadze — 1 kg

Wymagania klasyfikacyjne — wedlina drobiowa otrzymana z migsa drobiowego minimum 45 %
w jelicie naturalnym, thuszczow, podrobow, surowcow uzupehiajacych, przypraw i substancji
dodatkowych dozwolonych, zgodnie z receptura i procesem technologicznym wiasciwym dla serdelkow
drobiowych, wyglad — batony w oslonkach naturalnych lub sztucznych, w réownych walcowatych
odcinkach o dlugosci 8 — 10 cm, lekko pgkate, pozostawione w zwojach, powierzchnia barwy réozowe;j
do jasnobrgzowej, ostonka $cisle przylegajaca do powierzchni farszu, na przekroju — barwa migsa
jasnor6zowa, surowce jednolicie drobno rozdrobnione Iub homogenizowane, réwno rozitozone,-
konsystencja — dos¢ $cista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu, zawartos¢ ttuszczu nie wigcej niz 25 %,
zawarto$¢ soli nie wigcej niz 2,5 %, zawarto$¢ biatka nie mniej niz 9 %, zawarto$¢ azotandow i azotynow
w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125 % (m/m), zawarto$¢ fosforu dodanego w postaci
fosforandow w przeliczeniu na P205 — nie wigcej niz minimuml,5 g na 1 kg gotowego wyrobu,
opakowanie jednostkowe — serdelki nalezy pakowa¢ w opakowania posiadajace $wiadectwo PZH
o dopuszczeniu opakowania do kontaktu z zywno$cig i zapewniajace wlasciwe cechy produktu w czasie
transportu i przechowywania

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, plamy
na powierzchni wynikajace z niedowg¢dzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni, skupiska jednego ze sktadnikéw 1 zacieki galarety, objawy obnizenia jedrnosSci
i elastyczno$ci, nie przyleganie ostonki do serdelkow, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak oznakowania
opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowania - produkt pakowany w atmosferze ochronnej opakowanie jednostkowe w statej wadze 1kg
Opakowanie zbiorcze — karton 15 - 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcig producenta
W sposoOb 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 dotagczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 67 Szynka biala wieprzowa

Szynka wieprzowa, parzona, wedzona, plastrowana.

Skladniki - mi¢so z szynki wieprzowej 82%, woda, sol, biatko sojowe, aromaty, ekstrakty przypraw
Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej opakowanie jednostkowe 100-120g
Opakowanie zbiorcze — karton 15 - 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
W sposob uniemozliwiajacy 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 dotagczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 68 Szynka delikatesowa z kurczat pakowana w opakowanie jednostkowe 100-120 g

Produkt bezglutenowy drobiowy, grubo rozdrobniony, parzony, w plastrach.

Skladniki — migso z piersi kurczat (minimum 89%), woda, sol, przyprawy, ekstrakty przypraw,
aromaty.
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Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, os$lizglo$é, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej opakowanie jednostkowe 100-120g
Opakowanie zbiorcze — karton 15 - 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcig producenta
W sposoOb 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 dotagczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 69 Szynka d¢bowa dojrzewajaca — produkt plastrowany i pakowany w op. 1-1,5kg

Szynka wieprzowa we¢dzona, parzona.

Skladniki — mi¢so wieprzowe minimum 84%, woda, sol, biatko wieprzowe, ekstrakty przypraw,
aromaty (w tym aromat dymu wedzarniczego). Produkt moze zawierac: soje, gluten, laktoze, gorczyce i
seler.

Cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy, o$lizgltos¢, nalot ple$ni, barwa szaroziclona, zawilgocenie powierzchni,
kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzastkami,
$ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak oznakowania
opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowania — produkt pakowany prozniowo plastrowany i pakowany w modyfikowanej atmosferze
gazowej - MAP w opakowania 1-1,5kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 - 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢
dotaczona etykieta z opisem jego zawarto$ci. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony
w oddzielnym pojemniku Do dostawy nalezy dotaczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 70 Szynka drobiowa — produkt plastrowany i pakowany w opakowania 1-1.5kg

Wymagania klasyfikacyjne — wedlina drobiowa otrzymana z migsa drobiowego uzyskanego z tuszek
kurczakow, tluszczow, surowcow uzupetniajacych, przypraw i substancji dodatkowych dozwolonych,
zgodnie z recepturg i procesem technologicznym wiasciwym dla szynki drobiowej, wyglad — grube
batony w ostonkach sztucznych, w odcinkach od 30 — 40 c¢m i $rednicy okoto 100 mm, powierzchnia
barwy jasnor6zowej do roézowej, ostonka $cisle przylegajaca do powierzchni farszu, na przekroju —
barwa migsa charakterystyczna dla uzytych surowcow migsnych, z co najmniej 75% cze¢$cia sktadnikow
grubo rozdrobnionych, sktadniki réwnomiernie roztozone i zwigzane z masg wigzaca, konsystencja —
$cista, zwarta, plastry o grubosci 3 mm nie powinny si¢ rozpada¢, smak i zapach — charakterystyczny
dla szynki z migsa drobiowego z wyczuwalnymi przyprawami i posmakiem we¢dzenia,

zawarto$¢ thuszczu nie wigcej niz 10%, zawarto$¢ soli nie wigcej niz 2,5%, zawarto$¢ azotandw
1 azotynow w przeliczeniu na NaNO, nie wigcej niz 0, 0125% (m/m), zawartos¢ fosforu dodanego
w postaci fosforanéw w przeliczeniu na P,Os — nie wiecej niz 1,5 gna 1 kg, gotowego wyrobu.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, plamy
wynikajace z niedowgdzenia, zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, migso uzyte do produkcji
zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow,
zacieki galarety pod ostonka, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy
coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Opakowania — produkt pakowany prozniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 - 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢
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dotaczona etykieta z opisem jego zawartosci. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony
w oddzielnym pojemniku Do dostawy nalezy dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 71 Szynka gotowana — produkt plastrowany i pakowany w opakowania 1-1,5kg

Sktadniki — migso wieprzowe (minimum 81%), woda, sél, biatko sojowe, aromaty, ekstrakty przypraw
Moze zawieraé¢ gorczyce, seler, mleko.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, os$lizgltos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, nieprawidtowo uformowane, migso uzyte do produkcji
pozaklasowe lub z chrzgstkami, przerosnigte thuszczem itp., obecnos$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci, brak oznakowania
opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

Opakowania - Produkt pakowany prozniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcia producenta
W sposoOb 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 dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 72 Szynka gotowana pakowana — opakowanie jednostkowe 100-120 g

Skladniki — migso wieprzowe (minimum 81%), woda, so6l, aromaty, ekstrakty przypraw. Moze
zawiera¢ gorczyce, seler, mleko.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, nieprawidtowo uformowane, migso uzyte do produkcji
pozaklasowe lub z chrzgstkami, przerosnigte thuszczem itp., obecnos$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotworczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak oznakowania
opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Opakowania — produkt pakowany a atmosferze ochronnej opakowanie jednostkowe 100-120g.
Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
w sposob uniemozliwiajacy 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 dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI)

Poz. 73 Szynka konserwowa — produkt plastrowany i pakowany w opakowania 1-1.5kg
Wymagania Kklasyfikacyjne — Produkt blokowy wieprzowy grubo rozdrobniony parzony,
z polaczonych kawatkoéw migs.

Sktadniki — migso wieprzowe minimum 66%, woda, s6l , aromaty, stabilizatory. Moze zawierac
alergeny: mleko, seler, gorczyca. Ostonka wedliny nie jest jadalna.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowania - produkt pakowany prozniowo produkt plastrowany i pakowany w zmodyfikowanej
atmosferze gazowej - MAP w opakowania 1-1,5kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
W sposOb 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 dotagczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 74 Szynka mielona lososiowa produkt plastrowany i pakowany w opakowania 1-1,5kg
(Nie dopuszcza si¢ wyrobu wysokowydajnego)

Szynka wyprodukowana z szynki wieprzowej, a jej obrobka ograniczona si¢ tylko do wedzenia;
Sklad: migso wieprzowe z szynki minimum 95%, przyprawy.
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Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, os$lizglo$é, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowania - Produkt pakowany prézniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg

Opakowanie zbiorcze — karton 15 - 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcia producenta
W sposob uniemozliwiajacy 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 dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 75 Szynka parmenska — produkt pakowany w atmosferze ochronnej op. 70- 90 g

Szynka zrobiona z wloskiej wieprzowiny, dojrzewajgca przez 14 miesig¢cy i1 przyprawiona solg morskg
Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$é, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej op. 70- 90 g.

Poz. 76 Szynka pieczona udziec

Udziec wieprzowy peklowany, wedzony, parzony

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot ples$ni, barwa szarozielona, plamy
wynikajace z niedowgdzenia, zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, migso uzyte do produkcji
zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow,
zacieki galarety pod ostonka, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy
coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Poz. 77 Szynka pieczona z indvka produkt plastrowany i pakowany w opakowania 1-1,5kg
Skladniki — mi¢so z indyka - filet (minimum 80%), woda, sol, aromaty, , olej roslinny

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowania — produkt pakowany proézniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg.

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcia producenta
W sposOb 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 dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 78 Szynka serrano

Szynka wieprzowa surowa dojrzewajaca (min. 11 miesigcy), podsuszana w plastrach

szynka wieprzowa, sol, 100 g produktu wyprodukowano z 149 g migsa.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

22



Zatacznik nr 1.3 do SWZ

Poz. 79 Szynka staropolska — produkt plastrowany i pakowany w opakowania 1-1.5kg
Wymagania Kklasyfikacyjne — szlachetna wedzonka przygotowana z selekcjonowanej szynki
wieprzowej. Produkt soczysty i kruchy, delikatny w smaku, lekko stodkawy.

Skladniki — migso wieprzowe minimum 82%, woda, sol, ekstrakty zi6l, aromaty.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, os$lizglo$é, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowania — produkt pakowany prozniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg.

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywno$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢
dotaczona etykieta z opisem jego zawarto$ci. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony
w oddzielnym pojemniku Do dostawy nalezy dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 80 Szynka wedzona — plastrowany i pakowany w opakowania 1-1.5kg

Skladniki — migso wieprzowe (do wyprodukowania 100 g wyrobu wykorzystano minimum 112 g
migsa), sol spozywcza

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Opakowania — produkt pakowany proézniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg.

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknig¢tych pokrywa i oplombowanych pieczgcig producenta
w sposob uniemozliwiajacy 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 dotgczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 81 Szynka z wedzona w ziolach produkt plastrowany i pakowany w op. 1-1,5kg

Skladniki — szynka wieprzowa, s6l spozywcza, ziota, przyprawy (minimum 1%), ekstrakty przypraw.
Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowania — produkt pakowany prozniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg.

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
W sposOb 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).

Poz. 82 Szynka z beczki — produkt plastrowany i pakowany w opakowania 1-1,5kg

Szynka z beczki, szynka wieprzowa wedzona parzona.

Sktadniki — szynka wieprzowa minimum 68%, woda, sol, przyprawy i ekstrakty przypraw, aromaty.
Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo$é, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
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Opakowania — produkt pakowany proézniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg.

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
W sposoOb uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢
dotaczona etykieta z opisem jego zawarto$ci. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony
w oddzielnym pojemniku Do dostawy nalezy dotaczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI).

Poz. 83 Szynka z indykiem — produkt plastrowany i pakowany w opakowania 1-1.5kg

Szynka drobiowa, parzona, otrzymana z mi¢sni drobiowych (fileta z kurczaka oraz fileta z indyka).
Skiadniki — mi¢gso drobiowe minimum 59% (w tym: filet z kurczaka minimum 47%, pier$ z indyka
minimum 12%), woda, sél, aromaty, ekstrakty z warzyw.

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotwodrczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikdéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowania — produkt pakowany proézniowo w zmodyfikowanej atmosferze gazowej - MAP
w opakowania 1-1,5kg.

Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
W sposoOb 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).

Poz. 84 Szynka z piersi indyka — pakowana, opakowanie jednostkowe 100-120 g

Produkt drobiowy z dodatkiem biatka wieprzowego, grubo rozdrobniony, parzony, niewedzony,
plastrowany.

Sktadniki filet z piersi indyka (minimum 71%), woda, so6l, ekstrakty przypraw, aromaty, przyprawy.
Cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot ple$ni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, szynki
uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, §ciggnami
itp., skupiska jednego ze sktadnikdéw, obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcdéw chorobotworczych
i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich
uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronnej opakowanie jednostkowe 100-120g.
Opakowanie zbiorcze — karton 15 — 20 kg lub w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecia producenta
W sposoOb 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).

Poz. 85 Udka wedzone
Udka kurczaka wedzone z kurczaka minimum 96%, sol

Cechy dyskwalifikujace — obce posmaki, zapachy, os$lizglo$é, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp., skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcoéw chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
Opakowania — produkt pakowany w atmosferze ochronne;.
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Poz. 86 Wedzonka Kkrotoszynska

Schab wieprzowy min 85%

Wyglad: Wedzonka surowa bez skory wyprodukowana z elementu zawierajgcego w sobie przycigty (od
strony karkoéwki i biodrowki) schab oraz kilkucentymetrowy fragment boczku. Pozostawiona warstwa
stoniny nie grubsza niz 1 cm.

Ksztalt: Produkt o naturalnym ksztalcie uktadu mig$niowego.

Barwa: Barwa zewngtrzna jasno brgzowa z odcieniem wisniowym. Na przekroju rownomiernie
przebarwiona; niedopuszczalne szare plamy spowodowane niepelnym przepeklowaniem.

Konsystencja: Charakterystyczna dla wyrobu surowego wedzonego z catych migsni nie poddanego
obrobce termiczne;.

Smak: Smak i zapach charakterystyczny dla wyrobu surowego wedzonego.

DOTYCZY WEDLIN KROJONYCH:

Grubos¢ plastra wszystkich krojonych wedlin musi zawiera¢ si¢ w przedziale od 1 do 2 mm

DOTYCZY WSZYSTKICH PRODUKTOW

Opakowanie zbiorcze — wszystkie obj¢te zamowieniem produkty dostarczane beda w pojemnikach
plastikowych (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa
i oplombowanych pieczgcig producenta w sposob uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez uszkodzenia
plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta z opisem jego zawartos$ci. Kazdy
asortyment produktow powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemmiku. Do dostawy nalezy
dotaczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI)

Numer partii okreslony kodem produkc;ji.

Oznakowanie opakowania jednostkowego powinno zawierac:

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, srody i pigtki) od godz. 8.00-11.00
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