Zatacznik nr 5.5 do SWZ

Zadanie V — Mieso — Opis Przedmiotu Zamowienia

Opis produktu: Schab karkowy bez kosci (obrobiony)

1. Wymagania ogdlne:
Schab karkowy bez kosci (obrobiony), czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka szyjnego
pottuszy wzdtuz linii cieé:
e od przodu — po linii oddzielenia gtowy
e od tylu — po linii oddzielenia schabu tj. cieciem prostopadlym do kregostupa pomiedzy 4 i 5
kregiem piersiowym i odpowiadajgcymi im zebrami
e Od gory — po linii podziatu tuszy
e Od dotu — Wzdtuz trzondéw kregdw szyjnych i dalej przecinajgc zebra rownolegle do kregow
piersiowych.

Nastepnie catkowicie odkostniona oraz pozbawiona waskiego sciegnistego miesnia od strony
gornej i twardego miesnia od strony pierwszego kregu szyjnego. Stonina catkowicie zdjeta. W
sktad karkowki wchodzg gtowne miesnie: Miesien szyjny i czes¢ miesnia najdtuzszego brzegu.

2. Wymagania organoleptyczne:

o Powierzchnia: gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkédw kosci, przekrwien,
gtebszych pozacinian. Powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub
lekko wilgotna. Nie dopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni.

o Czystos¢: mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen.

e Barwa miesni : jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienia, nie dopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy

e Barwa tluszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym

o Konsystencja: jedrna i elastyczna

e Zapach: swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia. Nie dopuszczalny zapach obcy, mdty lub moczowy

3. Pakowania, znakowania, przechowywanie:

e Pakowanie: opakowania powinny zabezpieczy¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzen
mechanicznych.

¢ Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z Zywnos$cig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz
umieszczania reklam na opakowaniach

¢ Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujgce informacje: nazwa pieczywa, wykaz surowcow,
nazwe dostawcy - producenta, adres, mase jednostkowg oraz wartos¢ energetyczng w 100g
produktu.

e Przechowywanie zgodnie z zaleceniami producenta.

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

5. Dostawca 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.

6. Mieso wieprzowe pakowane prézniowo musi by¢ wazne nie mniej niz 6 dni od momentu dostawy do
magazynu zywnosciowego zamawiajgcego

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



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

Opis produktu: Schab srodkowy wieprzowy bez kosci (obrobiony)

1.

Wymagania ogélne:
Schab srodkowy wieprzowy bez kosci (obrobiony), czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta od odcinka
z odcinka piersiowo ledzwiowego pottuszy wzdtuz linii ciec:
e 0od przodu — miedzy 4 i 5 kregiem piersiowym
e od tylu — po linii oddzielenia biodréwki tj. po przedniej krawedzi skrzydta kosci biodrowej, tak
aby czesc¢ chrzgstkowa skrzydta zostata przy schabie Od gory — po linii podziatu tuszy
e Od dotu — po linii prostej w odlegtosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu miegsnia
najdtuzszego grzbietu od zeber.
Nastepnie catkowicie odkostniony. Stonina ze schabu catkowicie zdjeta. W skald schabu
wchodzg gtdwne miegsnie: najdtuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu

Wymagania organoleptyczne:

o Powierzchnia: gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkbw kosci, przekrwien,
gtebszych pozacinian. Powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub
lekko wilgotna. Nie dopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni.

o Czystos¢: mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen.

e Barwa miesni : jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienia, nie dopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy

e Barwa tluszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym

¢ Konsystencja: jedrna i elastyczna

e Zapach: swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia. Nie dopuszczalny zapach obcy, mdty lub moczowy

3. Pakowania, znakowania, przechowywanie:

e Pakowanie: opakowania powinny zabezpieczy¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzeh mechanicznych.

o Opakowania powinny byé wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania
reklam na opakowaniach

e Na opakowaniu nalezy podac¢ nastepujgce informacje: nazwa pieczywa, wykaz surowcéw,
nazwe dostawcy - producenta, adres, mase jednostkowg oraz wartos¢ energetyczng w 100g
produktu.

e Przechowywanie zgodnie z zaleceniami producenta.

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

Dostawca 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 produktéw pochodzenia zwierzecego oraz
adnotacje potwierdzajaca, ze jest on jednoczesnie handlowym dokumentem identyfikacyjnym.

Mieso wieprzowe pakowane prozniowo musi by¢ wazne nie mniej niz 6 dni od momentu dostawy do
magazynu zywnosciowego zamawiajgcego

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

8. Oferent sktada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do przewozu

artykutéw zywnosciowych.



Opis produktu: Szynka wieprzowa bez kosci i thuszczu (kulka)

1.

Wymagania ogélne:

Szynka wieprzowa bez kosci i ttuszczu (kulka) czes¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta z tylnej péttuszy
wzdtuz linii ciecia pomiedzy 1 i 2 kregiem kosci krzyzowej z odcieta golonkg na wysokosci 1/3 goleni
liczgc w dot od stawu kolanowego. Wyciete kregi kosci krzyzowej oraz fatd ttuszczu pachwinowego.
Tluszcz z zewnetrznej powierzchni szynki zdjety. Szynka catkowicie odkostniona. W sktad szynki
wchodzg miesnie: potbtoniasty, czworogtowy, dwugtowy, potsciegnisty, posladkowe

Wymagania organoleptyczne:

e Powierzchnia: gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien,
gtebszych pozacinian. Powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub
lekko wilgotna. Nie dopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni.

e Czystos¢: mieso czyste, bez Sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen.

e Barwa miesni : jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienia, nie dopuszczalny odcien
szary lub zielonkawy

e Barwa tluszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym

¢ Konsystencja: jedrna i elastyczna

Zapach: swoisty, charakterystyczny dla miesa swiezego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie
psucia. Nie dopuszczalny zapach obcy, mdty lub moczowy
Pakowania, znakowania, przechowywanie:

e Pakowanie: opakowania powinny zabezpieczy¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

e Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywno$cig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania
reklam na opakowaniach

e Na opakowaniu nalezy podac¢ nastepujgce informacje: nazwa pieczywa, wykaz surowcow,
nazwe dostawcy - producenta, adres, mase jednostkowg oraz warto$¢ energetyczng w 100g
produktu.

e Przechowywanie zgodnie z zaleceniami producenta.

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

Dostawca 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.

Mieso wieprzowe pakowane prézniowo musi byé wazne nie mniej niz 6 dni od momentu dostawy do
magazynu zywnosciowego zamawiajgcego

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

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



Opis produktu: Lopatka wieprzowa bez kosci i ttuszczu (obrobiona)

1.

Wymagania ogélne:
topatka wieprzowa bez kosci i ttuszczu (obrobiona) czes$¢ zasadnicza wieprzowiny odcieta od péttuszy
bez fatd skéry i bez ttuszczu pachowego:

¢ Od dotu — golonka odcieta na wysokosci stawu tokciowego, tak aby kosci podramienia i nasada
dolna kosci ramiennej pozostaty przy golonce, a czes¢ wyrostka tokciowego kosci tokciowej
pozostaty przy fopatce.

e Miesnie i otaczajgce je powiezi nie uszkodzone. Nastepnie catkowicie odkostniona. Skora i
stonina catkowicie zdjete. Gtowne miesnie: nadgrzbietowy, podgrzbietowy, podiopatkowy,
tréjgtowy ramienia, zespot miesni ramiennych

Wymagania organoleptyczne:

e Powierzchnia: gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien,
gtebszych pozacinian. Powierzchnia tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujgca, sucha lub
lekko wilgotna. Nie dopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni.

o Czystos¢: mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen.

e Barwa miesni : jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienia, nie dopuszczalny odcien
szary lub zielonkawy

o Barwa tluszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym

o Konsystencja: jedrna i elastyczna

e Zapach: swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajacego sie psucia. Nie dopuszczalny zapach obcy, mdty lub moczowy

3. Pakowania, znakowania, przechowywanie:

e Pakowanie: opakowania powinny zabezpieczy¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzeh mechanicznych.

o Opakowania powinny by¢ wykonane 2z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z 2zywnoscig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz
umieszczania reklam na opakowaniach

o Na opakowaniu nalezy podaé nastepujace informacje: nazwa pieczywa, wykaz surowcow,
nazwe dostawcy - producenta, adres, mase jednostkowg oraz warto$¢ energetyczng w 100g
produktu.

e Przechowywanie zgodnie z zaleceniami producenta.

Dostawa migsa odbywac sie bedzie minimum 4 razy w tygodniu w dni robocze godzinach 7:00 - 08:00
do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego
Dostawca 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 produktéw pochodzenia zwierzecego oraz
adnotacje potwierdzajgca, ze jest on jednoczesnie handlowym dokumentem identyfikacyjnym.
Mieso wieprzowe pakowane prozniowo musi by¢é wazne nie mniej niz 6 dni od momentu dostawy do
magazynu zywnosciowego zamawiajgcego
Dopuszczalna waga produktu musi byé podana w zaokragleniu do czesci setnych (drugie miejsce po
przecinku).

8. Oferent sktada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do przewozu

artykutdw zywnosciowych.



Opis produktu: Zeberka wieprzowe - paski

1.

Wymagania ogélne:
Zeberka wieprzowe — paski cze$é zasadnicza wieprzowiny odcieta z odcinka piersiowego pottuszy
wzdtuz linii cie¢:

e Od dotu — po linii biegngcej ponizej dolnej krawedzi mostka i zeber chrzgstkowych

o Od przodu — po przedniej krawedzi pierwszego zebra

o Od tytu — po tylnej krawedzi ostatniego zebra

o Od gory — po linii oddzielenia schabu
Przy odcinaniu od poftuszy boczkéw wraz z zebrami — zebra stanowig pierwsze cztery zebra wraz z
czescig chrzagstkowg oraz odcinkiem przepotowionego mostka, a takze zebra pozostate miedzy
odcieciem od pottuszy, boczku z Zzebrami i schabu. Zeberka pokryte SA cienkg warstwa miesni i
ttuszczu. W sktad zeberek wchodzg: kosci zeber bez czesci pozostawionych przy schabie i karkowce
oraz potowa kostki mostka. Gtéwne miesnie: miedzyzebrowe zewnetrzne i wewnetrzne.

2. Wymagania organoleptyczne:

o Powierzchnia: gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkbw kosci, bez
pomiazdzonych kosci i przekrwien. Nie dopuszczalna oslizgto$¢, nalot plesni.

o Czystos¢: mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen.

e Barwa miesni : jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienia, nie dopuszczalny
odcien szary lub zielonkawy

e Barwa tluszczu: biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym

¢ Konsystencja: jedrna i elastyczna

e Zapach: swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia. Nie dopuszczalny zapach obcy, mdty lub moczowy

3. Pakowania, znakowania, przechowywanie:

o Pakowanie: opakowania powinny zabezpieczy¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

e Opakowania powinny by¢ wykonane z materialtdbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnos$cig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania
reklam na opakowaniach

¢ Na opakowaniu nalezy podaé¢ nastepujgce informacje: nazwa pieczywa, wykaz surowcow,
nazwe dostawcy - producenta, adres, mase jednostkowg oraz wartos¢ energetyczng w 100g
produktu.

e Przechowywanie zgodnie z zaleceniami producenta.

Dostawa migsa odbywac sie bedzie minimum 4 razy w tygodniu w dni robocze godzinach 7:00 - 08:00
do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego
Dostawca 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 informacije,
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.
Mieso wieprzowe pakowane prézniowo musi byé wazne nie mniej niz 6 dni od momentu dostawy do
magazynu zywnosciowego zamawiajgcego
Dopuszczalna waga produktu musi by¢ podana w zaokragleniu do czesci setnych (drugie miejsce po
przecinku).

8. Oferent sktada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do

przewozu artykutow zywnosciowych.



Opis produktu: Watroba wieprzowa

1.

Wymagania ogélne:
Watroba wieprzowa jeden z elementow podrobéw wieprzowych. Sktada sie z czterech ptatéw
oddzielonych od siebie trzema gtebokimi cieciami, pozbawiona woreczka zétciowego. Wymagania
organoleptyczne:
e Powierzchnia: gtadka ,lekko btyszczgca i wilgotna. Dopuszcza sie zmatowienie powierzchni
watroby spowodowane czesciowym obeschnigciem
e Struktura: nieznacznie ziarnista
e Czystos¢: czysta, bez sSladéw jakichkolwiek zanieczyszczen, doktadna oczyszczona ze
skrzepow krwi
o Barwa: brgzowo — wisniowa
o Konsystencja: jedrna
e Zapach: swoisty, charakterystyczny dla watroby, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego
sie psucia. Nie dopuszczalny zapach

2. Pakowania, znakowania, przechowywanie:

e Pakowanie: opakowania powinny zabezpieczy¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzeh mechanicznych.
e Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz
umieszczania reklam na opakowaniach
¢ Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujgce informacje: nazwa pieczywa, wykaz surowcow,
nazwe dostawcy - producenta, adres, mase jednostkowg oraz warto$¢ energetyczng w 100g
produktu.
e Przechowywanie zgodnie z zaleceniami producenta.
Dostawa watroby odbywac sie bedzie minimum 4 razy w tygodniu w dni robocze godzinach 7:00 -
08:00 do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego
Dostawca watroby dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy kazdej partii zamawianego
towaru . Handlowy dokument identyfikacyjny moze by¢ zastgpiony fakturg, dokumentem dostawy lub
innym dokumentem towarzyszgcym przesytce, jezeli dokument ten zawiera wszystkie informacje,
wymagane dla handlowego dokumentu identyfikacyjnego zgodnie z art. 27 ust. 3. pkt 4 Ustawy z
dnia 29 stycznia 2004 r. o Wymaganiach Weterynaryjnych dla produktéw pochodzenia zwierzecego
oraz adnotacje potwierdzajgcg, ze jest on jednoczesnie handlowym dokumentem identyfikacyjnym.
Mieso wieprzowe pakowane prézniowo musi by¢ wazne nie mniej niz 2 dni od momentu dostawy do
magazynu zywnosciowego zamawiajgcego
Dopuszczalna waga produktu musi by¢ podana w zaokragleniu do czesci setnych (drugie miejsce
po przecinku).
Oferent sklada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie s$rodka transportu do przewozu artykutow
zywnosciowych.



Opis produktu: Stonina

1.

1.Wymagania ogdlne:

Stonina — podskérna tkanka tluszczowa zdjeta z grzbietu, tylnej czeséi tutowia ( w tym z szynki) i
bokow swini (w tym z topatki) ze skérg w formie ptatéw. Stonina surowa — nie podana zadnym
procesom technologicznym ( z wyjagtkiem chiodzenia i mrozenia) Nie dopuszcza sie do obrotu
stoniny pochodzacej od knuréw i péznych kastratow. Stoniny mrozonej nie wolno ponownie
zamrazac

2. Wymagania organoleptyczne:

o Ksztatt, masa, wymiary: ptaty lub kawatki ze skorg, bez skory o masie nie mniejszej niz 0,25
kg lub czesciowo ze skéra o masie ni mniejszej niz 0,5 kg. Szerokos¢ ptata stoniny mierzona
W najwezszym miejscu nie mniej niz 10 cm, a kawatka stoniny nie mniej niz 5 cm, grubosc¢
stoniny ze skéra mierzona w najciezszym miejscu, nie mniej niz 2 cm, a bez skéry nie mniej
niz 1,5 cm

e Barwa powierzchni: nie dopuszczalna barwa zoéita, swiadczgca o zapoczatkowanym procesie
jetczenia, matowa, biata z odcieniem kremowym lub lekko rozowym

o Czystos¢ powierzchni: nie dopuszczalne zanieczyszczenia mechaniczne, nalot plesni lub
zamulenia

o Wilgotnos¢ powierzchni: w dotyku wyczuwalna wilgotnos¢ i lekka lepko$¢

e Obrobka powierzchni: powierzchnia niepostrzgpiona, bez glebszych pozacinian,
dopuszczalne wgtebienia od strony zewnetrznej na skutek mechanicznego skdérowania,
przekrwienia dopuszczalne jedynie na powierzchni ptatow stoniny, w liczbie nie wiekszej niz 4
na jednym ptacie, powierzchnia jednego przekrwienia nie powinna przekracza¢ 4 cm 2,
dopuszczalne $lady tkanki migesniowej o grubosci nie przekraczajgcej 1 mm

e Barwa przekroju poprzecznego: matowa, biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym

o Tkanka mie$niowa przekroju poprzecznego: dopuszczalna jedna warstwa tkanki miesniowej
gtebokosci nie wigkszej niz 3 mm

o Wilgotnosc¢ przekroju poprzecznego: w dotyku wyczuwalna wilgotnosc i lekka lepko$é

e Konsystencja: jedrna, miekka, odksztatcajgca sie

e Smak i zapach: swoisty, charakterystyczny dla stoniny surowej

3. Pakowania, znakowania, przechowywanie:

o Pakowanie: opakowania powinny zabezpieczyé produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzeh mechanicznych.
e Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z 2zywnosécig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz
umieszczania reklam na opakowaniach
¢ Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujgce informacje: nazwa pieczywa, wykaz surowcow,
nazwe dostawcy - producenta, adres, mase jednostkowg oraz wartos¢ energetyczng w 100g
produktu.
e Przechowywanie zgodnie z zaleceniami producenta.
Dostawa stoniny odbywac sie bedzie minimum 4 razy w tygodniu w dni robocze godzinach 7:00 -
08:00 do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego
Dostawca stoniny dostarczy Handlowy Dokument ldentyfikacyjny 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.
Stonina wieprzowa pakowane prézniowo musi by¢é wazne nie mniej niz 3 dni od momentu dostawy
do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego
Dopuszczalna waga produktu musi by¢ podana w zaokragleniu do czesci setnych (drugie miejsce
po przecinku).
Oferent sktada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie S$rodka transportu do przewozu artykutéw
zywnosciowych.



Opis produktu: Smalec wieprzowy

1. Wymagania ogolne:
Smalec wieprzowy — produkt pochodzenia z wytopow swiezych, oczyszczonych z tkanki
miesniowej u tkanek ttuszczowych s$win. Tkanki ttuszczowe bez kosci, skory, organéw wewnetrznych,
tchawicy, duzych naczyn krwionosnych, ttuszczu zeskrobanego, zbieranego, wyttoczongo oraz tkanek
miesniowych i krwi. Smalec dlamprzemystu spozywczego moze zawiera¢ smalec rafinowany, stearyne
smalcowg i smalec uwodorniony, moze rowniez by¢ przedmiotem proceséw modyfikacj. Do produkciji
smalcu wyborowego stosuje sie sadto, stonineg, ttuszcz drobiowy, ttuszcz z pachwiny i ttuszcz z podgardia.
2. Wymagania organoleptyczne:

e Barwawtemp 18 - 20°C : biata do biatej z odcieniem jasnoniebieskim lub jasnokremowym
Konsystencja w temp 18-20 °C: stata, miekka, smarowna
Struktura w temperaturze 18-20°C:
Jednorodna, gtadka, dopuszczalna lekka kaszkowatos¢
Smak i zapach w temperaturze 18-20°C: charakterystyczny dla okreslonego rodzaju tluszczu i
sposobu wytopu, wolny od obcych zapachdw i posmakéw, dopuszczalny lekko skwarkowy
3. Pakowania, znakowania, przechowywanie:

e Pakowanie: opakowania powinny zabezpieczy¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.

o Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnos$cig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania
reklam na opakowaniach

¢ Na opakowaniu nalezy podac¢ nastepujgce informacje: nazwa pieczywa, wykaz surowcow,
nazwe dostawcy - producenta, adres, mase jednostkowg oraz wartos¢ energetyczng w 100g
produktu.

o Przechowywanie zgodnie z zaleceniami producenta.

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

5. Dostawca miesa dostarczy Handlowy Dokument Identyfikacyjny przy kazdej partii zamawianego
towaru . Handlowy dokument identyfikacyjny moze by¢ zastgpiony fakturg, dokumentem dostawy lub
innym dokumentem towarzyszacym przesytce, jezeli dokument ten zawiera wszystkie informacije,
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.

6. Mieso wieprzowe pakowane prézniowo musi by¢é wazne nie mniej niz 1 miesigc i od momentu dostawy
do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego

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

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



Opis produktu: Mieso wotowe bez kosci — antrykot (obrobione)

1. Wymagania ogdlne:
Mieso wotowe bez kosci — antrykot (obrobione) — cze$¢ zasadnicza wotowiny, mieso z gérnej czesci
piersiowej, CwierCtuszy przedniej z naturalnie przylegta powiezig podskorng, z dopuszczalna
warstwa tluszczu zewnetrznego do 1,5 cm odciete
o Od przodu: po linii miedzy 6 i 7 kregiem piersiowym
o Od tytu: po linii miedzy ostatnim i przedostatnim kregiem piersiowym
e Od dotu: po linii odciecia szpondra

W sktad antrykotu wchodzg miesnie: najdtuzszy grzbiety miedzy 6 a 13 kregiem piersiowym. Gérna czesc
miesni miedzyzebrowych zewnetrznych i wewnetrznych. Mieso pozbawione kosci

2. Wymagania organoleptyczne:

o Obrdbka: powierzchnia cie¢ powstata przy podziale pottusz lub ¢Ewierétusz na czesci
zasadnicze — mozliwie gtadka. Luznie strzepy miesni i ttuszczu oraz ewentualne odtamki
kosci usuniete. Nie dopuszczalne przekrwienia powierzchniowe

e Powierzchnia: sucha, dopuszczalna lekko wilgotna, gtadka — bez miazdzonych kosci,
gtebszych pozacinah. Nie dopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni

o Czystos¢: mieso czyste bez Sladow jakichkolwiek zanieczyszczen

e Barwa miesni: jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowo - wisniowe;.
Dopuszczalne zmatowienie

e Barwa ttuszczu: biata do jasnozottej

o Konsystencja: jedrna i elastyczna

e Zapach: swoisty, charakterystyczny dla swiezego miesa wotowego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia. Nie dopuszczalny zapach obcy

3. Pakowania, znakowania, przechowywanie:

e Pakowanie: opakowania powinny zabezpieczy¢ produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachoéw i uszkodzeh mechanicznych.

e Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz
umieszczania reklam na opakowaniach

¢ Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujgce informacje: nazwa pieczywa, wykaz surowcow,
nazwe dostawcy - producenta, adres, mase jednostkowg oraz wartos¢ energetyczng w 100g
produktu.

e Przechowywanie zgodnie z zaleceniami producenta.

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

5. Dostawca 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 produktéw pochodzenia zwierzecego
oraz adnotacje potwierdzajgcg, ze jest on jednoczesnie handlowym dokumentem identyfikacyjnym.

6. Mieso wieprzowe pakowane prozniowo musi by¢ wazne nie mniej niz 5 dni i od momentu dostawy
do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego

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

8. Oferent sktada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do przewozu artykutow
zywnos$ciowych.



Opis produktu: Udziec wotowy bez kosci (obrobiony)

1.

Wymagania ogélne:
Udziec wotowy bez kosci (obrobiony) — element otrzymany z czesci ¢wierétuszy tylnej, z czesci
udzca, odciety:
Od przodu: wzdtuz linii biegnacej miedzy ostatnim kregiem ledzwiowym i pierwszym kregiem kosci
krzyzowej oraz wzdtuz omiesnej miesnia czworogtowego uda tak, aby mieénie brzucha ( taty)
pozostaty przy czesci ledzwiowo — brzusznej ¢wier¢ tuszy brzusznej
Od dotu: po linii odciecia goleni tylnej w stawie kolanowym.;
Nastepnie catkowicie odkostniony. Pozbawiony ttuszczu i bton Sciegnistych. W sktad udzca wchodzg
miesnie: dwugtowy uda, potsciegnisty, potbtoniasty, czworogtowy uda, zespot miesni posladkowych.
Mieso w regularnych blokach
Wymagania organoleptyczne:
Obrébka: powierzchnia cie€¢ powstata przy podziale powinna by¢ gtadka. Luzne strzepy miesni i
ttuszczu oraz ewentualne odtamki kosci usuniete. Nie dopuszczalne przekrwienia powierzchni
Powierzchnia: gtadka, bez pomiazdzonych kosci oraz gtebszych pozacinan. Nie dopuszczalna
oslizgtosci i nalot plesni
Barwa miesni: jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brgzowo - wisniowej , dopuszczalne
zmatowienie
Czystosé: mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
Konsystencja:
Jedrna i elastyczna
Zapach: swoisty, charakterystyczny dla swiezego miesa wotowego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia. Nie dopuszczalny zapach obcy
Pakowania, znakowania, przechowywanie:
e Pakowanie: opakowania powinny zabezpieczyé produkt przed uszkodzeniem i
zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez obcych zapachéw i uszkodzeh mechanicznych.
o Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z 2zywnoécig. Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz
umieszczania reklam na opakowaniach
e Na opakowaniu nalezy poda¢ nastepujgce informacje: nazwa pieczywa, wykaz surowcow,
nazwe dostawcy - producenta, adres, mase jednostkowg oraz wartos¢ energetyczng w 100g
produktu.
e Przechowywanie zgodnie z zaleceniami producenta.
Dostawa migsa odbywac sie bedzie minimum 4 razy w tygodniu w dni robocze godzinach 7:00 -
08:00 do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego
Dostawca 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 produktéw pochodzenia zwierzecego
oraz adnotacje potwierdzajgcg, ze jest on jednoczesnie handlowym dokumentem identyfikacyjnym.
Mieso wieprzowe pakowane prozniowo musi by¢ wazne nie mniej niz 5 dni i od momentu dostawy
do magazynu zywnosciowego zamawiajgcego
Dopuszczalna waga produktu musi by¢ podana w zaokragleniu do czesci setnych (drugie miejsce
po przecinku).
Oferent sktada zaswiadczenie od PSSE na dopuszczenie $rodka transportu do przewozu artykutéw
zywnos$ciowych.



