Zatacznik nr 5.11 do SWZ

Zadanie XI — Przetwory miesne — Opis Przedmiotu Zamoéwienia

1.0pis produktu: Kietbasa biata parzona

1.

Wymagania ogdlne:

Kietbasa biala parzona - kielbasa wieprzowa, s$rednio rozdrobniona, parzona,
niewedzona, otrzymana z miesa wieprzowego (nie mniej niz 70%), z dodatkiem
skladnikow  aromatyczno — smakowych, bez dodatku miesa odkostnionego
mechanicznie (MOM), w ostonkach naturalnych.

2. Wymagania organoleptyczne:

e Wyglad ogdlny i powierzchnia: batony w ostonach naturalnych (w jelitach
wieprzowych cienkich), nieodkrecane w zwojach o dtugosci 14-16cm, konce
zawigzane. Powierzchnia batonu o barwie naturalnego jelita z lekkim
potyskiem i przedwitujgcymi sktadnikami farszu. Nie dopuszczalne
zawilgocenie powierzchni ostonki

o Barwa miesa: charakterystyczna dla uzytych surowcoéw miesnych, solonych,
niepeklowanych, parzonych

e Barwa ttuszczu: biata

e Rozdrabnianie i uktad sktadnikéw: kawalki Srednio rozdrobnione, zwigzane z
masa wigzgca, rownomiernie rozmieszane na przekroju, nie dopuszczalne
skupiska jednego ze sktadnikdéw

o Konsystencja: dos¢ Scista, lekko krucha, soczysta po podparzeniu

e Smak i zapach: charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego,
niewedzonej, z wyczuwalnymi przyprawami (pieprz, majeranek). Nie
dopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie $wiezosci lub inny obcy

Pakowania, znakowania, przechowywanie:

o Pakowanie i przechowywanie: Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, opakowania powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych, opakowania powinny by¢
wykonane z materiatdw przeznaczonych do kontaktéw z Zzywnoscig. Nie
dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach. Przechowywanie zgodne z wymaganiami producenta.

Dostawa przetworéw miesnych odbywacé sie bedzie minimum 4 razy w tygodniu w
dni robocze godzinach 7:00 - 08:00 do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego.
Dostawca przetworow z migsa dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy
kazdej partii zamawianego towaru . Handlowy dokument identyfikacyjny moze by¢
zastgpiony fakturg, dokumentem dostawy lub innym dokumentem towarzyszgcym
przesyice, jezeli dokument ten zawiera wszystkie informacje, wymagane dla
handlowego dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z
dnia 29 stycznia 2004 r. o Wymaganiach Weterynaryjnych dla produktow
pochodzenia zwierzecego oraz adnotacje potwierdzajgca, ze jest on jednoczesnie
handlowym dokumentem identyfikacyjnym.

Nie dopuszcza sie wedlin mrozonych.

Przetwory z migsa muszag posiadac termin przydatno$ci do spozycia min. 7 dni od
momentu dostawy do magazynu zamawiajgcego.

Dopuszczalna waga produktu musi by¢é podana w zaokragleniu do czesci setnych
(drugie miejsce po przecinku).

Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie srodka transportu do
przewozu artykutow zywnosciowych.



2. Opis produktu: Kietbasa krakowska parzona

1.

2.

No

Wymagania ogdlne:

Kietbasa krakowska — kietbasa wieprzowa, grubo rozdrobniona, wedzona, parzona,
otrzymana z migsa wieprzowego (nie mniej niz 77%), z dodatkiem przypraw
charakterystycznych dla danego wyrobu. Nie dopuszcza sie stosowania miesa
odkostnionego mechanicznie( MOM),

Wymagania organoleptyczne:

e Wyglad ogdlny i powierzchnia: baton w ostonach sztucznych, biatkowych o
dtugosci od 20 cm — 45cm i srednicy od 65mm — 80mm. Powierzchnia batonu
o barwie jasnobrgzowej do ciemnobrgzowej. Ostonka $cisle przylegajgca do
farszu. Nie dopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki
Barwa miesa: jasnorézowa do ciemnorézowej
Barwa ttuszczu: biata, dopuszczalny odcien rozowy
Barwa masy wigzacej: jasnoré6zowa
Rozdrabnianie i uktad sktadnikow: okoto 40% powierzchni przekroju stanowig
kawatki grubo rozdrobnione, réwnomiernie rozdrobnione zwigzane nmasa
wigzgcg. Dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne niepotgczone ze
zmiana barwy. Nie dopuszczalne skupisko jednego ze skfadnikéw, zacieki
ttuszczu i galarety pod ostong.

o Konsystencja: scista, plastry grubosci 3 mm. Nie powinny sie rozpadac.
e Smak i zapach: Charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego,

wedzonej, oparzonej. Wyczuwalne przyprawy. Nie dopuszczalany smak i

zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

Pakowania, znakowania, przechowywanie:

e Pakowanie i przechowywanie: Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, opakowania powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych, opakowania powinny by¢
wykonane z materiatdw przeznaczonych do kontakitow z zywnoscig. Nie
dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach. Przechowywanie zgodne z wymaganiami producenta.

Dostawa przetworéw miesnych odbywac sie bedzie minimum 4 razy w tygodniu w
dni robocze godzinach 7:00 - 08:00 do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego.
Dostawca przetworéw z migsa dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy
kazdej partii zamawianego towaru . Handlowy dokument identyfikacyjny moze by¢
zastgpiony fakturg, dokumentem dostawy lub innym dokumentem towarzyszgcym
przesytce, jezeli dokument ten zawiera wszystkie informacje, wymagane dla
handlowego dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z
dnia 29 stycznia 2004 r. o Wymaganiach Weterynaryjnych dla produktow
pochodzenia zwierzecego oraz adnotacje potwierdzajgca, ze jest on jednoczesnie
handlowym dokumentem identyfikacyjnym.

Nie dopuszcza sie wedlin mrozonych.

Przetwory z migsa muszag posiadac termin przydatno$ci do spozycia min. 7 dni od
momentu dostawy do magazynu zamawiajgcego.

Dopuszczalna waga produktu musi by¢ podana w zaokrggleniu do czesci setnych
(drugie miejsce po przecinku).

Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie srodka transportu do
przewozu artykutow zywnosciowych.



3. Opis produktu : Kietbasa szynkowa

1.

Wymagania ogolne:

Kietbasa szynkowa wieprzowa — wyprodukowana z grubo - rozdrobnionych
peklowanych miesni szynki wieprzowej pozbawionej okrywy ttuszczowej (nie mniej
niz 70%), z dodatkiem przypraw charakterystycznych dla tego produktu, wedzona,
parzona. Nie dopuszcza sie uzycia miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).
Wymagania organoleptyczne:

o Wyglad ogdlny i powierzchnia: batony w ostonach sztucznych, o dtugosci 30
cm— 40 cm i srednicy 90mm — 100mm. Powierzchnia batonu gtadka o barwie
jasnobrgzowej do brgzowej. Ostonka gtadka $cisle przylegajgca do farszu. Nie
dopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z nie
dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni ostonki

e Barwa miesa: jasnorozowa do ciemnorozowej
Rozdrabnianie i ukfad sktadnikéw: nie mniej niz 75% powierzchni przekroju
stanowig kawatki grubo rozdrobnione, rownomiernie rozmieszczone zwigzane
masg wigzgca. Dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie potgczone
ze zmiana barwy. Nie dopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw oraz
zacieki galarety pod ostong

o Konsystencja: scista, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac

e Smak i zapach: charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego,
peklowanego, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach wedzenia. Nie
dopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy

Pakowania, znakowania, przechowywanie:

e Pakowanie i przechowywanie: Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, opakowania powinny by¢é czyste,
bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych, opakowania powinny byé
wykonane z materiatdw przeznaczonych do kontaktow z zywnoscig. Nie
dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach. Przechowywanie zgodne z wymaganiami producenta.

Dostawa przetworéw miesnych odbywac sie bedzie minimum 4 razy w tygodniu w
dni robocze godzinach 7:00 - 08:00 do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego.
Dostawca przetworéw z migsa dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy
kazdej partii zamawianego towaru . Handlowy dokument identyfikacyjny moze by¢
zastgpiony fakturg, dokumentem dostawy lub innym dokumentem towarzyszgcym
przesytce, jezeli dokument ten zawiera wszystkie informacje, wymagane dla
handlowego dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z
dnia 29 stycznia 2004 r. o Wymaganiach Weterynaryjnych dla produktow
pochodzenia zwierzecego oraz adnotacje potwierdzajgca, ze jest on jednoczesnie
handlowym dokumentem identyfikacyjnym.

Nie dopuszcza sie wedlin mrozonych.

Przetwory z miesa muszg posiadac termin przydatnosci do spozycia min. 7 dni od
momentu dostawy do magazynu zamawiajgcego.

Dopuszczalna waga produktu musi byé podana w zaokragleniu do czesci setnych
(drugie miejsce po przecinku).

Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do
przewozu artykutow zywnosciowych.



4. Opis produktu: Szynka z piersi indyka

1.

Wymagania ogolne:

Szynka z piersi indyka —wyrob otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych
peklowanych miesni piersiowych z indyka, nie mniej niz 70%, bez udziatu innych
drobno rozdrobnionych surowcow miesno —ttuszczowych, nie wedzony, parzony. Nie
dopuszcza sie do uzycia miesa drobiowego odkostnionego mechanicznie( MOM)

Wymagania organoleptyczne:

o Wyglad ogolny: produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajgcej do
powierzchni wyrobu, baton o dtugosci od 30 cm do 40 cm i $rednicy ok.
100mm, powierzchnia czysta,

e Struktura i konsystencja: scista, soczysta, krucha
Barwa: na przekroju barwa miesa jasnorézowa do rézowej typowa dla uzytego
miesa indyczego

e Smak i zapach: charakterystyczny dla poledwicy z miesa indyczego z
wyczuwalnym uzytymi przyprawami

Pakowania, znakowania, przechowywanie:

o Pakowanie i przechowywanie: Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, opakowania powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych, opakowania powinny byé
wykonane z materiatdw przeznaczonych do kontaktow z zywnoscig. Nie
dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach. Przechowywanie zgodne z wymaganiami producenta.

Dostawa przetworéw miesnych odbywac sie bedzie minimum 4 razy w tygodniu w
dni robocze godzinach 7:00 - 08:00 do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego.
Dostawca przetworéw z miesa dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy
kazdej partii zamawianego towaru . Handlowy dokument identyfikacyjny moze by¢
zastgpiony fakturg, dokumentem dostawy lub innym dokumentem towarzyszgcym
przesyice, jezeli dokument ten zawiera wszystkie informacje, wymagane dla
handlowego dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z
dnia 29 stycznia 2004 r. o Wymaganiach Weterynaryjnych dla produktow
pochodzenia zwierzecego oraz adnotacje potwierdzajgca, ze jest on jednoczesnie
handlowym dokumentem identyfikacyjnym.

Nie dopuszcza sie wedlin mrozonych.

Przetwory z miegsa muszg posiadac termin przydatnosci do spozycia min. 7 dni od
momentu dostawy do magazynu zamawiajgcego.

Dopuszczalna waga produktu musi byé podana w zaokragleniu do czesci setnych
(drugie miejsce po przecinku).

Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do
przewozu artykutow zywnosciowych.



5.0pis produktu: Szynka konserwowa wieprzowa

1.

Wymagania ogolne:

Szynka konserwowa wieprzowa — konserwa blokowa, zawarto$¢ stanowi jedng
cato$¢ o ksztalcie zastosowanego opakowania, otrzymana z grubo rozdrobnionego
parzonego miesa wieprzowego nie mniej niz 67% z dodatkiem przypraw
charakterystycznych dla danego produktu. Nie dopuszcza sie uzycia miesa
odkostnionego mechanicznie (MOM).

Wymagania organoleptyczne:

o Wyglad ogodlny: Ksztalt nadany przez zastosowane opakowanie, powierzchnia
czysta

o Konsystencja i struktura: DosC Scista, surowce rownomiernie roziozone,
niedopuszczalne sktadniki zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami i
Sciegnami itp.

o Barwa:

Charakterystyczna dla danego wyrobu, niedopuszczalna zmiana barwy

e Smak i zapach: charakterystyczny dla danego wyrobu. Nie dopuszczalny

smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy
Pakowania, znakowania, przechowywanie:

o Pakowanie i przechowywanie: Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, opakowania powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych, opakowania powinny by¢
wykonane z materiatdw przeznaczonych do kontaktow z zywnoscig. Nie
dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach. Przechowywanie zgodne z wymaganiami producenta.

Dostawa przetworow miesnych odbywaé sie bedzie minimum 4 razy w tygodniu w
dni robocze godzinach 7:00 - 08:00 do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego.
Dostawca przetworow z migsa dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy
kazdej partii zamawianego towaru . Handlowy dokument identyfikacyjny moze by¢
zastgpiony fakturg, dokumentem dostawy lub innym dokumentem towarzyszgcym
przesyice, jezeli dokument ten zawiera wszystkie informacje, wymagane dla
handlowego dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z
dnia 29 stycznia 2004 r. o Wymaganiach Weterynaryjnych dla produktow
pochodzenia zwierzecego oraz adnotacje potwierdzajgca, ze jest on jednoczesnie
handlowym dokumentem identyfikacyjnym.

Nie dopuszcza sie wedlin mrozonych.

Przetwory z migsa muszg posiadac termin przydatnosci do spozycia min. 7 dni od
momentu dostawy do magazynu zamawiajgcego.

Dopuszczalna waga produktu musi byé podana w zaokragleniu do czesci setnych
(drugie miejsce po przecinku).

Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do
przewozu artykutow zywnosciowych.



- O

No

. Opis produktu: Parowki drobiowe z indyka

Wymagania ogolne:

Paréwki drobiowe z indyka — kietbasa z indyka, drobno rozdrobniona w ostonce
nie jadalnej, wyprodukowana z migsa piersi indyczej (niemniej niz 72%) i innych
drobiowych surowcéw miesno — tluszczowych z dodatkiem przypraw, wedzona,
parzona. Nie dopuszcza sie uzycia miesa odkostnionego mechanicznie (MOM).
Wymagania organoleptyczne:

o Wyglad ogdlny: produkt w ostonce niejadalnej, w rownych odcinkach 14-
16cm, o masie od 30-50 gram, pozostawione w zwojach, powierzchnia
czysta, sucha, ostonka sScisle przylegajgca do farszu

e Struktura i konsystencja: na przekroju — masa jednolita, homogenna.
Dopuszcza sie pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dosc¢ scista

o Barwa: barwa powierzchni rézowa do jasnobrgzowej, na przekroju -
barwa jasnor6zowa, charakterystyczna dla uzytego miesa indyczego

Pakowania, znakowania, przechowywanie:

o Pakowanie i przechowywanie: Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, opakowania powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych, opakowania powinny byé
wykonane z materiatdw przeznaczonych do kontaktow z zywnoscig. Nie
dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach. Przechowywanie zgodne z wymaganiami producenta.

Dostawa przetworow miesnych odbywac sie bedzie minimum 4 razy w tygodniu
w dni robocze godzinach 7:00 - 08:00 do magazynu zywnosciowego
zamawiajgcego.

Dostawca przetworéw z miesa dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny
przy kazdej partii zamawianego towaru . Handlowy dokument identyfikacyjny
moze byé zastgpiony fakturg, dokumentem dostawy lub innym dokumentem
towarzyszgcym przesyice, jezeli dokument ten zawiera wszystkie informacje,
wymagane dla handlowego dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z art. 27 ust. 3.
pkt 4 Ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. o Wymaganiach Weterynaryjnych dla
produktow pochodzenia zwierzecego oraz adnotacje potwierdzajgca, ze jest on
jednoczesnie handlowym dokumentem identyfikacyjnym.

Nie dopuszcza sie wedlin mrozonych.

Przetwory z miesa muszg posiadaé termin przydatnosci do spozycia min. 7 dni
od momentu dostawy do magazynu zamawiajgcego.

Dopuszczalna waga produktu musi by¢ podana w zaokragleniu do czesci setnych
(drugie miejsce po przecinku).

Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do
przewozu artykutow zywnosciowych.



7.0pis produktu: Boczek wedzony, parzony bez kosci

1.

Wymagania ogolne

Boczek wedzony parzone bez kosci — wedzonka otrzymana z peklowanego boczku
wieprzowego bez zeber (nie mniej niz 85%), bez dodatku sktadnikow zwigkszajgcych
wodochtonnosé, wedzona, parzona

Wymagania organoleptyczne

o Wyglad ogolny: wedzonka w ksztatcie zblizonym do prostokata, w naturalnym
uktadzie tkanek charakterystycznych dla tego asortymentu. Zewnetrzna
powierzchnia boczku moze by¢ czesciowo lub catkowicie pokryta skorkg, albo
bez skoéry. Nie dopuszczalne resztki szczeciny.

o Konsystencja i struktura: dos¢ miekka, soczysta, krucha. Struktura plast5ra o
grubosci 3mm dosc¢ Scista, dopuszcza sie nieznaczne rozdzielanie plastra w
miejscach tgczenia miesni. Nie dopuszczalny jest znaczny wyciek soku na
przekroju

¢ Barwa miesa: ré6zowa
Barwa ttuszczu: biata z dopuszczalnym odcieniem rézowym

e Zapach i smak: charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklowanego,
wedzonego i parzonego. Nie dopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy

Pakowania, znakowania, przechowywanie:

o Pakowanie i przechowywanie: Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, opakowania powinny by¢é czyste,
bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych, opakowania powinny byé
wykonane z materiatdw przeznaczonych do kontaktow z zywnoscig. Nie
dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach. Przechowywanie zgodne z wymaganiami producenta.

Dostawa przetworow miesnych odbywaé sie bedzie minimum 4 razy w tygodniu w
dni robocze godzinach 7:00 - 08:00 do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego.
Dostawca przetworow z migsa dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy
kazdej partii zamawianego towaru . Handlowy dokument identyfikacyjny moze by¢
zastgpiony fakturg, dokumentem dostawy lub innym dokumentem towarzyszgcym
przesyice, jezeli dokument ten zawiera wszystkie informacje, wymagane dla
handlowego dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z
dnia 29 stycznia 2004 r. o Wymaganiach Weterynaryjnych dla produktéw
pochodzenia zwierzecego oraz adnotacje potwierdzajgca, ze jest on jednoczesnie
handlowym dokumentem identyfikacyjnym.

Nie dopuszcza sie wedlin mrozonych.

Przetwory z migsa muszag posiadac termin przydatno$ci do spozycia min. 7 dni od
momentu dostawy do magazynu zamawiajgcego.

Dopuszczalna waga produktu musi by¢é podana w zaokragleniu do czesci setnych
(drugie miejsce po przecinku).

Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do
przewozu artykutow zywnosciowych.



8. Opis produktu: Szynka wieprzowa wedzona gotowana

1.

Wymagania ogolne:

Szynka wieprzowa, wedzona, gotowana — wedzonka otrzymana z catej lub czesci
szynki, lub topatki wieprzowej bez kosci i skory, peklowanej, wedzona, parzona, bez
dodatku sktadnikow zwiekszajgcych wodochtonnos¢, (nie mniej niz 75% miesa)
Wymagania organoleptyczne:

e Wyglad ogolny: wedzonka w ksztatcie nie foremnego walca lub okragta,
powierzchnia pokryta warstwa ttuszczu, sznurowana wzdtuz i w poprzek lub w
siatce elastycznej

o Konsystencja i struktura: dosc¢ scista, krucha, na przekroju dopuszczalna
niewielka ilos¢ ttuszczu srédmiesniowego, zwigzanie plastrow grubosci 3mm
dobre. Dopuszczalna marmurkowatos¢. Nie dopuszczalne ztogi ttuszczu
wewnetrznego i Sciegien

e Barwa na powierzchni: migsa — jasnobrgzowa do brgzowej z odcieniem
wisniowym, tluszczu — kremowa do jasnobrgzowe;j

e Barwa na przekroju: miesa- rézowa do ciemnorézowej, ttuszczu — biata do
lekko rozowej

e Smak i zapach: charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklowanego,
wedzonego, parzonego. Nie dopuszczalny sam i zapach $wiadczgcy o
nieswiezosci lub inny obcy

Pakowania, znakowania, przechowywanie:

e Pakowanie i przechowywanie: Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, opakowania powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw i uszkodzen mechanicznych, opakowania powinny by¢
wykonane z materiatdw przeznaczonych do kontaktow z zywnoscig. Nie
dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach. Przechowywanie zgodne z wymaganiami producenta.

Dostawa przetworéw miesnych odbywac sie bedzie minimum 4 razy w tygodniu w
dni robocze godzinach 7:00 - 08:00 do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego.
Dostawca przetworéw z miesa dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy
kazdej partii zamawianego towaru . Handlowy dokument identyfikacyjny moze by¢
zastgpiony fakturg, dokumentem dostawy lub innym dokumentem towarzyszgcym
przesyice, jezeli dokument ten zawiera wszystkie informacje, wymagane dla
handlowego dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z
dnia 29 stycznia 2004 r. o Wymaganiach Weterynaryjnych dla produktow
pochodzenia zwierzecego oraz adnotacje potwierdzajgca, ze jest on jednoczesnie
handlowym dokumentem identyfikacyjnym.

Nie dopuszcza sie wedlin mrozonych.

Przetwory z migsa muszg posiadac termin przydatno$ci do spozycia min. 7 dni od
momentu dostawy do magazynu zamawiajgcego.

Dopuszczalna waga produktu musi by¢é podana w zaokragleniu do czesci setnych
(drugie miejsce po przecinku).

Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do
przewozu artykutow zywnosciowych.



9. Opis produktu: Ogonéwka wieprzowa parzona

1.

Wymagania ogdlne:

Ogondéwka wieprzowa parzona — przetwor miesny bez ostonki lub w ostonce, o
zachowanej lub czedciowo zachowanej strukturze tkankowej, wyprodukowany z
jednego kawatka lub kilku kawatkéw czesci anatomicznej tuszy, peklowany lub
solony, wedzony lub nie wedzony, parzony.

Ogonéwka wieprzowa parzona — otrzymana z peklowanych miesni posladkowych
wieprzowych, nie mniej niz 75% wraz z zakonczeniami miesni: najdtuzszego grzbietu
i czesci miesnia dwugtowego uda wraz z okrywa ttuszczowg okoto 5mm, wedzona,
parzona

Wymagania organoleptyczne:

o Wyglad ogdlny: wedzonka w ksztatcie sptaszczonego stozka, powierzchnia
moze by¢ z jednej strony pokryta cienka warstwa ttuszczu okoto 5mm

e Konsystencja i struktura: dos¢ miekka, zwigzanie dobre: plastry o grubosci
3mm nie powinny sie rozpadac

e Barwa na powierzchni: migsa — brgzowa z odcieniem wisniowym, ttuszczu
zO6tta z odcieniem szarym

o Barwa na przekroju: rozowa do rézowoczerwonej, dopuszczalny kolor rézowy
opalizujgcy

e Barwa ttluszczu: biata

e Zapach i smak: charakterystyczny dla wedzonki wieprzowej, peklowanej,
wedzonej, parzonej. Nie dopuszczalny smak i zapach s$wiadczgcy o
nieswiezosoci lub inny obcy

Pakowania, znakowania, przechowywanie:

e Pakowanie i przechowywanie: Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, opakowania powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachdéw i uszkodzeh mechanicznych, opakowania powinny byc¢
wykonane z materiatdw przeznaczonych do kontaktow z zywnoscig. Nie
dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach. Przechowywanie zgodne z wymaganiami producenta.

Dostawa przetworéw miesnych odbywac sie bedzie minimum 4 razy w tygodniu w
dni robocze godzinach 7:00 - 08:00 do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego.
Dostawca przetworéw z miesa dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy
kazdej partii zamawianego towaru . Handlowy dokument identyfikacyjny moze by¢
zastgpiony fakturg, dokumentem dostawy lub innym dokumentem towarzyszgcym
przesytce, jezeli dokument ten zawiera wszystkie informacje, wymagane dla
handlowego dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z
dnia 29 stycznia 2004 r. o Wymaganiach Weterynaryjnych dla produktow
pochodzenia zwierzecego oraz adnotacje potwierdzajgca, ze jest on jednoczesnie
handlowym dokumentem identyfikacyjnym.

Nie dopuszcza sie wedlin mrozonych.

Przetwory z migsa muszag posiadac termin przydatno$ci do spozycia min. 7 dni od
momentu dostawy do magazynu zamawiajgcego.

Dopuszczalna waga produktu musi by¢é podana w zaokragleniu do czesci setnych
(drugie miejsce po przecinku).

Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do
przewozu artykutow zywnosciowych.



10. Opis produkty: Poledwica z indyka

1.

Wymagania ogolne:

Poledwica z indyka — wyréb otrzymany z catych peklowanych miesni piersiowych z
indyka, nie mniej niz 85%, bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw
miesno —ttuszczowych, nie wedzony, parzony. Nie dopuszcza sie do uzycia miesa
drobiowego odkostnionego mechanicznie( MOM)

Wymagania organoleptyczne:

o Wyglad ogolny: produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajgcej do
powierzchni wyrobu, baton o dtugosci od 30 cm do 40 cm i $rednicy ok.
100mm, powierzchnia czysta,

Struktura i konsystencja: scista, soczysta, krucha

e Barwa: na przekroju barwa miesa jasnorézowa do rézowej typowa dla uzytego
miesa indyczego

e Smak i zapach: charakterystyczny dla poledwicy z migsa indyczego z
wyczuwalnym uzytymi przyprawami

Pakowania, znakowania, przechowywanie:

o Pakowanie i przechowywanie: Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt
przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, opakowania powinny by¢ czyste,
bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych, opakowania powinny byé
wykonane z materiatdw przeznaczonych do kontaktéw z Zzywnoscig. Nie
dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam
na opakowaniach. Przechowywanie zgodne z wymaganiami producenta.

Dostawa przetworéw miesnych odbywac sie bedzie minimum 4 razy w tygodniu w
dni robocze godzinach 7:00 - 08:00 do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego.
Dostawca przetworéw z miesa dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy
kazdej partii zamawianego towaru . Handlowy dokument identyfikacyjny moze by¢
zastgpiony fakturg, dokumentem dostawy lub innym dokumentem towarzyszgcym
przesyice, jezeli dokument ten zawiera wszystkie informacje, wymagane dla
handlowego dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z
dnia 29 stycznia 2004 r. o Wymaganiach Weterynaryjnych dla produktow
pochodzenia zwierzecego oraz adnotacje potwierdzajaca, ze jest on jednoczesnie
handlowym dokumentem identyfikacyjnym.

Nie dopuszcza sie wedlin mrozonych.

Przetwory z migsa muszag posiadac termin przydatno$ci do spozycia min. 7 dni od
momentu dostawy do magazynu zamawiajgcego.

Dopuszczalna waga produktu musi by¢é podana w zaokragleniu do czesci setnych
(drugie miejsce po przecinku).

Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do
przewozu artykutow zywnosciowych.



