Zalacznik nr 5
Opis przedmiotu zaméwienia

Sposdb realizacji zaméwienia.

1)Wykonawca zobowigzany jest dostarcza¢ artykuly wilasnym transportem i1 na wilasny koszt w ilosciach wynikajacych
z wezesniejszych uzgodnien telefonicznych z uprawnionym przedstawicielem Zamawiajacego.

2)Dostarczane artykuly bedace przedmiotem umowy beda przewozone:

a)specjalistycznym $rodkiem transportu posiadajacym konstrukcje i wyposazenie odpowiednie do rodzaju przewozonych artykutéw
zapewniajace wlasciwa temperature przewozonego przedmiotu zamowienia;

b)w pojemnikach Wykonawcy, ktore beda opakowaniem zwrotnym;

c)zarowno srodek transportu jak tez pojemniki musza spetnia¢ wymagania sanitarno-higieniczne dotyczace transportu zywnosci.
3)Dostawy na koszt Wykonawcy beda si¢ odbywac 3 razy w tygodniu — poniedziatki, Srody i piatki w godzinach 7:15-11:15, do
magazynu Zamawiajacego mieszczacego si¢ w: Zaklad Karny w Trzebini, ul Stowackiego 70, 32-540 Trzebinia.

4)W przypadku braku mozliwosci pelnego zrealizowania zamdwienia Wykonawca powiadomi o tym Zamawiajacego i przedlozy
propozycje¢ alternatywnego uzupetnienia zamoéwienia z posiadanej aktualnie oferty najpdzniej w przeddzien dostawy do godz. 10:00.
Cena proponowanych zamiennie artykuldow nie moze by¢ wyzsza niz cena artykutdéw z zamdwienia. Propozycje alternatywnego
uzupelnienia zamdéwienia musi zaakceptowaé¢ Zamawiajacy.

5)Kazdy artykul winien by¢ zaopatrzony w metke¢ na opakowaniu jednostkowym lub zbiorczym, na ktérej winna by¢ umieszczona
nazwa artykutu, data produkcji i okres lub data przydatnosci do spozycia.

6)Dostarczane artykuly spozywcze powinny posiada¢ mozliwie dtugi okres przydatnosci do spozycia, nie krotszy niz 7 dni
w przypadku wedlin i 3 dni w przypadku migsa.

7)Reklamacje jakosciowe dotyczace zardwno produktow jak tez stanu $rodka transportu i opakowan rozpatrywane beda bezzwlocznie
w dniu dostawy. Na zadanie Zamawiajacego obowigzkiem Wykonawcy bedzie w dniu ztozenia reklamacji lub w dniu nastgpnym po
uzgodnieniu z upowaznionym pracownikiem Zamawiajgcego wykonanie na wilasny koszt dostawy zastgpczej w zamian za towar
podlegajacy reklamacji lub tez ponownie wykonanie dostawy srodkiem transportu i w pojemnikach, ktore spetniajg wszelkie wymogi
sanitarne.

8)W przypadku niedotrzymania warunkow okreslonych w ust. 4 Zamawiajacy zakupi ilo$¢ artykutu rowna ilosci podlegajacej
reklamacji i obcigzy kosztami zakupu Wykonawce.

9)Zamawiajacy moze w trakcie trwania umowy zleci¢ wyspecjalizowanemu laboratorium wykonanie badan od 2 do 5 prébek
dowolnie wybranego asortymentu z calej partii towaru na zgodno$¢ z wymaganiami okreslonymi w SWZ. Kazda niezgodnos¢ bedzie
traktowana jako nienalezyte wykonanie umowy.

10)W przypadku uzyskania wyniku potwierdzajacego niezgodno$¢ badanej partii towaru ze specyfikacja koszt wykonanych badan
obcigza Wykonawce. Natomiast w przypadku wyniku negatywnego koszt badan pokrywa Zamawiajacy.

11)Wykonawca zobowigzuje si¢ do bezplatnej wymiany towaru o zlej jakosci lub, gdy wymiana bgdzie niemozliwa, do poniesienia
kosztow zakupu awaryjnego, tj. réznicy cen zakupu towaru, a takze ewentualnych innych kosztow poniesionych przez
Zamawiajacego zwigzanych z realizacja tego zakupu.

Grupa I — Migso drobiowe.

Lp. Przedmiot zaméwienia Szczegoélowy opis przedmiotu zamowienia
1 Cwiartka tylna z kurczaka, Element tuszki drobiowej w jednym kawatku, patroszona, bez podrobéw, schtodzona, nie
Swieza mrozona, czysta, bez zanieczyszczen obcych oraz krwi. Powierzchnia powinna byé czysta,

wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen. Barwa mig$ni naturalna,
jasnor6zowa, nie dopuszcza si¢ wylewow krwawych w migsniach. Skora bez przebarwien i
uszkodzen mechanicznych oraz resztek upierzenia. Zapach naturalny, charakterystyczny dla
migsa drobiowego $wiezego, bez oznak zaparzenia i psucia, niedopuszczalny zapach
swiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.

2 Kurczak $wiezy (tusza) Tusza kurczaka patroszona, bez podrobow, czysta, schtodzona nie mrozona, bez jakichkolwiek
widocznych zanieczyszczen obcych oraz krwi. Skora bez przebarwien i uszkodzen
mechanicznych oraz resztek upierzenia.

3 Migso mielone drobiowe Migso drobiowe, grubo rozdrobnione, schlodzone, nie mrozone, bez tluszczu. Migso czyste,
(bez przypraw, dodatku bez s$ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen. Barwa migsa jasnorézowa do czerwonej,
innego migsa), swieze dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny jest odcien szary lub zielonkawy. Konsystencja

jedrna i elastyczna. Zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach §wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy.

4 Serca drobiowe, $wieze Serca o ksztalcie owalnym, budowie zwartej, serca suche lub lekko wilgotne, czyste, bez
sladow jakichkolwiek zanieczyszczen, barwa i zapach swoisty, charakterystyczny dla
podrobow drobiowych, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia, zabezpieczone
przed zanieczyszczeniem zgodnie z wymogami sanitarnymi i HACCP.

5 Watrobka drobiowa, §wieza Jedrna i elastyczna, lekko blyszczaca, powierzchnia wilgotna, niedopuszczalna powierzchnia
mokra, obslizgla lub ze $ladami plesni. Watroba powinna by¢ czysta, bez $ladow
jakiegokolwiek zanieczyszczenia.

6 Filet z ¢wiartki z kurczaka  Filet z ¢wiartki kurczaka extra, pojedynczy - mig¢s$nie pozbawione skory, kosci i $ciggien,




prawidlowo wykrwawione, bez przebarwien 1 uszkodzen mechanicznych oraz bez
zanieczyszczen obcych oraz krwi, nie moczony , niemrozony i nierozmrazany .

7 Udo z kurczaka oczyszczone, umyte i §wieze, bez oznak zepsucia, o zapachu charakterystycznym dla nogi
kurczaka, skora bez przebarwien oraz bez zanieczyszczen obcych oraz krwi. Z chowu
polskiego

8 Podudzie z kurczaka Element tuszki z kurczaka obejmujacy ko$¢ piszczelowa wraz z otaczajacymi mig¢éniami,

Migso §wieze, niemrozone i nierozmrazane

9 Zoladki drobiowe, $wieze  Swieze - uzyskane podczas patroszenia tuszek, pozbawione czesci niejadalnych. Zotadek
migsniowy oczyszczony z tre§ci pokarmowej i pozbawiony rogowatego nabtonka, z odcigtym
przy migséniu zotadkiem gruczolowym 1 dwunastnicg, tluszcz usunicty; dopuszcza si¢
niewielkie uszkodzenie migs$nia zotadka oraz pozostatos¢ tkanki facznej i niewielka ilos¢ tkanki
thuszczowej; powierzchnia mokra z naturalnym potyskiem; dopuszcza si¢ lekkie obeschnigcie i
niewielki wyciek w opakowaniu. Barwa naturalna, na przekroju migéni jasnoczerwona do
ciemnoczerwonej, niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewngtrzna pokryta jasno
bezowg $luzdéwka. Zapach naturalny, charakterystyczny, niedopuszczalny zapach $wiadczacy
o nie§wiezosci lub inny obcy.

Grupa II - Wedlina drobiowa.

Lp. Przedmiot zamdéwienia Szczegoélowy opis przedmiotu zaméwienia

1 Baleron drobiowy Wyréb w ostonce barierowej, parzony. Pakowany w atmosferze ochronnej VAC.
Powierzchnia czysta, sucha. Konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju
lekko wilgotna, niedopuszczalne s3 skupiska galarety na przekroju. Wyczuwalny smak
i zapach wuzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak 1 zapach $wiadczacy
o nie§wiezosci lub inny obcy.

Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lgcznej wieprzowej, bialka zwierzecego
wieprzowego.

2 Filet wedzony z indyka Wedlina drobiowa, peklowana, wgdzona, parzona, sktadajaca si¢ z migsa indyka, wody z
dodatkiem substancji dodatkowych i1 uzupelniajacych oraz kompozycji przypraw.
Wedzonka sktada si¢ z migsni uformowanych poprzez przycigcie i obwigzanie przgdza w
ksztalcie podluznym o powierzchni czystej, suchej, dopuszcza si¢ lekko wilgotng. Na
przekroju konsystencja $cista, soczysta, plaster grubosci 3 mm, nie powinien si¢
rozpada¢. Barwa migsa na zewnatrz jasno zlocista do jasno brazowej, na przekroju
kremowa z odcieniem rézowym. Niedopuszczalna barwa szarozielona lub inna
nietypowa. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa drobiowego peklowanego,
wedzonego, parzonego z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak
i zapach $wiadczacy o nieSwiezo$ci lub inny obcy; bez dodatkéw produktow
pochodzacych od zwierzat innych niz drob.

Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej, bialka zwierzecego

wieprzowego.
3 Kietbasa mortadela Wyrdb drobno rozdrobniony w ostonce barierowej, batony o @ do 70 i dlugosci ok. 27
drobiowa cm zamykane klipsem. Poddawany procesowi parzenia. Pakowane w atmosferze

ochronnej. Powierzchnia wyroby ma by¢ czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do
farszu, dopuszcza si¢ nieznaczne wycieki ttuszczu i galaretki pod ostonka w koncach
batonéw. Na przekroju surowce réwnomiernie roztozone, dopuszcza si¢ pojedyncze
otwory powietrza o S$rednicy do 2 mm, niedopuszczalne sa skupiska jednego ze
sktadnikéw 1 zacieki galarety, konsystencja soczysta. Wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny

obcy.
Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lgcznej wieprzowej, bialka zwierzecego
wieprzowego.
4 Kieltbasa parowkowa Kietbasa drobno rozdrobniona, w ostonkach barierowych o @ do 25, batony odkr¢cone
drobiowa na automacie o dlugosci ok. 12 cm. Poddawane procesowi parzenia. Pakowane w

atmosferze ochronnej. Powierzchnia wyrobu ma by¢ czysta, sucha, ostonka Scisle
przylegajaca do farszu, dopuszcza si¢ nieznaczne wycieki ttuszczu i galaretki pod
ostonkg w koncu batondéw. Na przekroju surowce rownomiernie roztozone, dopuszcza
si¢ pojedyncze otwory powietrza do 2 mm, niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikéw 1 zacieki galarety, konsystencja soczysta. Wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy.

Nie dopuszcza si¢ dodatku thuszczu wieprzowego, tkanki lacznej wieprzowej, biatka
Zwierzecego wieprzowego.

5 Mielonka tyrolska drobiowa Wyréb w ostonce barierowej o @ do 65, batony zamykane klipsem o dtugosci ok. 12 cm.




6

7

Parowki drobiowe

Poledwica drobiowa

Poddawane procesowi parzenia. Pakowane w atmosferze ochronnej. Jest to wyréb w
oslonce naturalnej o powierzchni czystej, suchej, ostona $cisle przylegajaca do farszu,
powierzchnia gladka, dopuszcza si¢ na pojedynczych batonach nieliczne zawe¢dzone
wytryski farszu. Na przekroju surowce réwnomiernie roztozone, niedopuszczalne sa
skupiska jednego ze sktadnikow i zacieki thuszczu oraz galarety. Wyczuwalny smak i
zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smaki zapach $wiadczacy o
nie$wiezosci oraz inny obcy.

Nie dopuszcza si¢ dodatku tluszczu wieprzowego, tkanki lacznej wieprzowej, biatka
zwierzecego wieprzowego.

Kietbasa drobiowa homogenizowana, w ostonce, wyprodukowana z peklowanych lub
niepeklowanych surowcow drobiowych, ktore zostaly zhomogenizowane, z dodatkiem
przypraw, wedzona lub niewgdzona, poddana obrdbcee cieplnej; nie dopuszcza si¢ uzycia
MDOM (migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie). Wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy. Produkt w ostonce naturalnej Iub sztucznej, w rownych odcinkach 14 — 16
cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta, sucha; ostonka $cisle przylegajaca
do farszu. Na przekroju — masa jednolita, homogenna; dopuszcza si¢ pojedyncze otwory
powietrzne, konsystencja do$¢ $cista. Barwa powierzchni rézowa do jasnobrazowej, na
przekroju — barwa jasnor6zowa, charakterystyczna dla uzytego mi¢sa drobiowego.

Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej, bialka zwierzecego
wieprzowego.

Wyrdb w ostonce barierowej o @ do 75, batony o dtugosci ok. 25 cm zamykane klipsem.
Poddawane procesowi parzenia. Pakowane w atmosferze ochronnej. Powierzchnia
powinna by¢ czysta, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu, powierzchnia gtadka.
Na przekroju surowce rownomiernie roztozone, niedopuszczalne sg skupiska jednego ze
sktadnikéw 1 zacieki tluszczu oraz galarety. Wyczuwalny smak i zapach uzytych
przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach swiadczacy o nieswiezo$ci lub inny obcy.
Nie dopuszcza si¢ dodatku tkanki lacznej wieprzowej, bialka zwierzecego
wieprzowego.

Grupa III - Migso wieprzowe i wolowe.

1

Lp.

Przedmiot zamowienia

Lopatka wieprzowa bez
kosci, Swieza

Migso mielone wieprzowe
(bez przypraw), Swieze

Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia

Czg$¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta od pottuszy bez faldu skory i bez thluszezu
pachowego; od dolu golonka odcigta na wysokosci stawu tokciowego, tak aby kosci
podramienia i nasada dolna kosci ramiennej pozostaty przy golonce, a cz¢§¢ wyrostka
lokciowego kosci tokciowej pozostata przy lopatce; migsnie i otaczajace je powigzi
nieuszkodzone; nastgpnie catkowicie odkostniona; gléwne migsnie: nadgrzebieniowy,
podgrzebieniowy, podlopatkowy, trojglowy ramienia, zespdl migsni ramiennych.
Powierzchnia gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci, bez przekrwien,
niedopuszczalna o$lizglto$¢, nalot plesni. Migso czyste, bez $ladow jakichkolwiek
zanieczyszczen, jedrne i elastyczne, o barwie jasnor6zowej do czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie; niedopuszczalny jest odcien szary lub zielonkawy. Barwa thiszczu biata
z odcieniem kremowym lub lekko rézowym. Zapach swoisty, Swiezy, bez oznak zaparzenia
i rozpoczynajacego si¢ psucia, niedopuszczalny zapach obcy.

Migso wieprzowe, grubo rozdrobnione, schtodzone, nie mrozone, maksymalna dopuszczalna
zawarto$¢ thuszczu 30 %. Migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen. Barwa
migsa jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny jest odcien
szary lub zielonkawy. Ttuszcz o barwie biatej z odcieniem kremowym lub lekko ré6zowym.
Konsystencja jedrna i elastyczna. Zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego,
bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia; niedopuszczalny zapach §wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy.

3

Podgardle wedzone

Wedzonka otrzymana z peklowanego podgardla wieprzowego ze skorg lub bez skory,
wedzona, surowa, pottrwala. Ksztalt zblizony do trojkata; na stronie zewngtrznej
elementu mogg by¢ S$lady pieczgei; barwa na powierzchni wilasciwa dla thuszczu,
skory 1 migsa wieprzowego, peklowanego, wedzonego; niedopuszczalne  resztki
szczeciny; powierzchnia bez strzepow i zacigc.

Barwa: migsa od rézowej do ciemnordézowej,

thuszczu — biata do bialor6zowej; uktad migsa i ttuszczu naturalny.

Charakterystyczne dla wedzonki surowej, wyraznie

stony, wyczuwalny smak i zapach wedzenia.

Wedzonka surowa, wedzona w ksztalcie zblizonym do trdjkata; uklad migsa i tluszczu
naturalny.




Grupa IV — Wedlina wieprzowa i wolowa.

Lp.

Przedmiot zamowienia

Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia

1

Kaszanka

Wedlina podrobowa wieprzowa, parzona, sktadajaca si¢ z kaszy jaglanej, krwi wieprzowe;j,
pachwiny i pluc wieprzowych z dodatkiem soli, pieprzu i cebuli. Wyrdob ~ w ostonkach
sztucznych, przezroczystych @ do 100 bez nadruku, $cisle przylegajacych do farszu, batony
klipsowane dtugosci ok. 10-15 cm, powierzchnia batondéw czysta, sucha, gtadka.

Na przekroju - surowce rownomiernie roztozone, dopuszcza si¢ niewielkie iloSci wytopionego
thuszczu, barwa na przekroju brunatno - brazowa. Smak i zapach charakterystyczny,
z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak 1 zapach §wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy.

Kieltbasa biala parzona

Kielbasa mortadela

Kietbasa pard6wkowa

Kietbasa zwyczajna

Mielonka wieprzowa
prasowana

Kietbasa $rednio rozdrobniona, peklowana, parzona, skladajaca si¢ z migsa wieprzowego,
wody, z dodatkiem substancji uzupetniajacych i substancji dodatkowych oraz kompozycji
przypraw. Wyréb w ostonkach naturalnych ok. @ 25 — 35 przylegajacych do farszu,
odkrecanych w batony dtugosci ok. 15 cm. Powierzchnia batondw czysta, sucha. Na przekroju -
surowce rownomiernie rozlozone, o konsystencji $cistej, barwa ostonki jasno - szara, barwa
migsa od blado rézowej do ciemno czerwonej, barwa tluszczu od kremowej do biatej. Smak
i zapach charakterystyczny dla migsa peklowanego z wyczuwalnym smakiem przypraw.
Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Kietbasa homogenizowana, parzona, skladajaca si¢ z migsa drobiowego oddzielonego
mechanicznie, tluszczu wieprzowego, tkanki tgcznej, wody, substancji dodatkowych
i uzupetniajacych oraz kompozycji przypraw. Wyrob w ostonkach sztucznych barierowych @
do 65, koloru kremowo - bragzowego z nazwa i logo, $ci§le przylegajacych do farszu, batony
klipsowane dtugosci ok. 30 - 35 cm. Powierzchnia batondéw czysta, sucha, gladka. Na przekroju
- surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja $cista, barwa migsa od blado rézowej do
rézowej. Dopuszcza si¢ niewielkie otwory powietrza, lekkie odcieki galarety i thuszczu. Smak
i zapach charakterystyczny dla migsa peklowanego, parzonego, z wyczuwalnym smakiem
przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Kietbasa homogenizowana, wgdzona, parzona, sktadajaca si¢ z migsa drobiowego oddzielonego
mechanicznie, migsa wotowego, thuszczu wieprzowego, skorek wieprzowych, wody, substancji
dodatkowych 1 uzupelniajacych. Wyréb w ostonkach naturalnych @ 25-30 Scisle
przylegajacych do farszu, batony odkrecane, dlugosci ok. 10 - 15 cm. Powierzchnia batonow
czysta, sucha. Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone, konsystencja $cista, barwa
migsa od blado - rézowej do rézowej. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa
peklowanego, wedzonego, parzonego z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny
smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.

Kietbasa mieszana, $rednio rozdrobniona, parzona, sktadajaca si¢ z: tluszczu wieprzowego,
skorek  wieprzowych, migsa woltowego, MOMD, wody, substancji dodatkowych
i uzupetniajacych, kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach naturalnych @ 25 - 35 $cisle
przylegajacych do farszu, odkrgcanych w batony dhtugosci ok. 25 cm, przewieszone w potowie.
Powierzchnia batonéw czysta, sucha. Na przekroju - surowce réwnomiernie roztozone,
konsystencja $cista, barwa ostonki jasno - brazowa do bragzowej. Barwa migsa od blado ré6zowe;j
do ciemno czerwonej, barwa thuszczu od kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny
dla migsa peklowanego, we¢dzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny
smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.

Produkt blokowy wieprzowy, z dodatkiem surowca drobiowego, $rednio rozdrobniony,
parzony, sktadajacy si¢ z migsa wieprzowego, migsa drobiowego oddzielonego mechanicznie,
wody, z dodatkiem substancji dodatkowych, uzupetniajacych i kompozycji przypraw. Wyréb w
oslonce sztucznej barierowej @ do 90 mm, przezroczystej, $cisle przylegajacej do farszu, batony
klipsowane, dlugosci ok. 30 cm. Powierzchnia batonéw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju -
surowce rownomiernie roztozone, konsystencja $cista, barwa migsa od blado rézowej do
ciemno rézowej, barwa ttuszczu od kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla
migsa peklowanego, parzonego, z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i
zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Paréwki wieprzowe

Kietbasa homogenizowana, parzona, skladajaca si¢ z migsa drobiowego oddzielonego
mechanicznie, skorek wieprzowych, thuszczu wieprzowego, wody, substancji dodatkowych
i uzupehiajacych, kompozycji przypraw. Produkt w ostonce sztucznej, o $rednicy uzytej
ostonki, pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta, sucha; ostonka $cisle przylegajaca do
farszu w odcinkach od 12 cm do 14 cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy
rozowej do jasnobrgzowej z odcieniem zlocistym: ostonka $ci§le przylegajaca do farszu:
niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na powierzchni wynikajace z niedowgdzenia

w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki. Wyglad na
przekroju — barwa migsa: jasnor6zowa: rozdrobnienie i uktad sktadnikow:

surowce drobno rozdrobnione réwnomiernie roztozone na przekroju: dopuszczalne pojedyncze
otwory powietrzne o $rednicy do 2 mm nie polgczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne




skupiska jednego ze sktadnikow i zacieki galarety. Na przekroju — masa jednolita, konsystencja
dosc¢ scista. Konsystencja — dos¢ Scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu. Smak zapach —
charakterystyczny dla paréwek z migsa wieprzowego z lekkim wyczuciem przypraw.
Niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezo$ci lub inny obcy zapach.

Wedlina podrobowa, parzona, skladajaca si¢ z migsa glownie wieprzowego, watroby
wieprzowej, thuszczu wieprzowego, wody z udziatem substancji dodatkowych i uzupetiajacych
oraz kompozycji przypraw. Wyréb w ostonkach sztucznych, © do 30, koloru biatego
z nadrukiem, $cisle przylegajacych do farszu, batony klipsowane o dhugosci ok. 10 - 15 cm.
Powierzchnia batonow czysta, sucha, gtadka. Na przekroju - surowce rownomiernie roztozone,
konsystencja smarowna, jedrna, dopuszcza si¢ niewielkie ilosci wytopionego thuszczu. Barwa
przekroju od szarej do rézowo - szarej. Smak i zapach charakterystyczny, z wyczuwalnym
smakiem gotowanej watroby i przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy.

Wedlina podrobowa- salceson, parzona skladajaca si¢ z migsa wieprzowego z glow i skorek
wieprzowych , wody z udzialem substancji dodatkowych i kompozycji przypraw. Salceson
w ostonkach sztucznych, poliamidowych, @ 90- 110 przezroczystych, $cisle przylegajacych do
farszu, batony klipsowane dlugosci ok. 35 cm, powierzchnia batonéw czysta, sucha, gtadka. Na
przekroju — surowce rownomiernie roztozone, konsystencja $cista , plaster grubosci 5 mm nie
powinien si¢ rozpada¢, barwa migsa od szarej do r6zowej, thuszczu od kremowej do bialej.
Smak i zapach charakterystyczny dla migsa peklowanego. Niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

8 Pasztetowa wieprzowa
9 Salceson wieprzowy
10 Smalec topiony ze
skwarkami
i cebula

Smalec uzyskany po obrobce termicznej sadla i thuszczu drobnego wieprzowego z dodatkiem
skwarek pozostalych z wytopu thuszczu, cebuli smazonej, czosnku, soli i pieprzu. Porcje smalcu
domowego umieszczonego w pojemnikach zamykanych wieczkiem, na ktérym naklejona jest
etykieta z nazwa asortymentu. Zawarto$¢ na przekroju - thuszcz w gornej warstwie, pozostate
surowce rownomiernie roztozone, konsystencja $cista, smarowna, barwa tluszczu biala do
kremowej. Smak i zapach charakterystyczny dla uzytych surowcow, dopuszcza si¢ mate otwory
powietrza. Niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy.

Opracowat: sierz. sztab. Radostaw Kokoszka




