Załącznik nr 1 do SWZ


OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	
Produkty mięsne i dietetyczne - wędliny w ilości 20 200 kg
CPV- 15131130-5, 15131135-0, 15882000-4




 
	L.p.
	ASORTYMENT

	1.
	Baleron gotowany - w  ilości 500 kg - wyprodukowany z mięsa wieprzowego minimum 60%.

Wygląd ogólny i powierzchnia: 
Cechy zewnętrzne -  barwa powierzchni od jasnobrązowej do ciemnobrązowej 
z odcieniem czerwonym, z prześwitami tłuszczu i mięsa.
Cechy na przekroju - barwa mięsa różowa do ciemnoróżowej, tłuszczu biała 
z ewentualnym odcieniem różowym.
Smak i zapach - charakterystyczny dla baleronu gotowanego,  niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu. 
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	2.
	Polędwica wiśniowa - w  ilości 600 kg - wyprodukowana z mięsa wieprzowego minimum 70%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni brązowa z odcieniem wiśniowym, konsystencja mięśnia dość ścisła.
Cechy na przekroju - barwa mięsa różowa do ciemnoróżowej.
Smak i zapach - charakterystyczny dla polędwicy wiśniowej, niedopuszczalny smak 
i zapach zjełczałego tłuszczu. 
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	3.
	Boczek wędzony (bez żeberek, bez skóry) - w  ilości 800 kg - wędzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez żeberek i bez skóry -  minimum 80%. 

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - kształt zbliżony do prostokąta; barwa powierzchni brązowa 
z odcieniem wiśniowym; skóry  jasnobrązowa do brązowej z odcieniem pomarańczowym; tłuszczu  żółta z odcieniem szarym; na boku elementu od strony grzbietowej widoczny przerost mięsa.
Cechy na przekroju - barwa mięsa  różowa do różowoczerwonej; tłuszczu biała; dopuszczalny odcień różowy; mięso powinno stanowić nie mniej niż 20 % powierzchni przekroju poprzecznego elementu; tłuszcz przerośnięty warstwami mięsa.
Smak i zapach - charakterystyczny dla wędzonki, wyraźnie słony, wyczuwalny zapach wędzenia,  niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu. 
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	4.
	Kiełbasa białostocka - w  ilości 800 kg - wyprodukowana z mięsa wieprzowego minimum 70%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne -   barwa powierzchni brązowa do ciemnobrązowej; konsystencja ścisła.
Cechy na przekroju - barwa mięsa czerwona do ciemnoczerwonej, tłuszczu biała lub kremowo żółta; mięso drobno rozdrobnione z widocznymi oczkami tłuszczu;  konsystencja ścisła.
Smak i zapach - charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego, wyczuwalny dodatek przypraw,  niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	5.
	Kiełbasa myśliwska  -  w  ilości 500 kg – wyprodukowana z mięsa wieprzowego od  100g mięsa wieprzowego wyprodukowano 100g produktu, w tym może zawierać dodatek wołowiny.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne -  barwa ciemnobrązowa; konsystencja ścisła; powierzchnia równomiernie pomarszczona, osłonka ściśle przylega do masy mięsnej. 
Cechy na przekroju - barwa mięsa ciemno różowa do czerwonej, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników oraz zacieki tłuszczu pod osłonką; konsystencja ścisła.
Smak i zapach - charakterystyczny dla kiełbasy wyczuwalny aromat wędzenia, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.  Smak skruszonego, peklowanego, pieczonego i wędzonego mięsa z wyczuciem przypraw.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	6.
	Kabanosy - w  ilości  500 kg - wyprodukowana z mięsa wieprzowego od  100g mięsa wieprzowego wyprodukowano 100g produktu .

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - kiełbaski długie, cienkie, wędzone i mocno podsuszane, 
w osłonkach jadalnych; powierzchnia kabanosów ciemnobrązowa,  równomiernie pomarszczona.
Cechy na przekroju - barwa mięsa ciemnoróżowa do czerwonej z odcieniem wiśniowym, tłuszczu biała, wszystkie składniki równomiernie rozmieszczone na przekroju; konsystencja ścisła, krucha; niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki tłuszczu pod osłonką.
Smak i zapach - charakterystyczny dla kabanosów, z nutą wędzenia, przyprawy wyraźnie wyczuwalne,   niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.  
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	7.
	Kiełbasa śląska - w  ilości  900 kg - wyprodukowana z mięsa wieprzowego minimum 70%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni od jasnobrązowej do brązowej; konsystencja ścisła.
Cechy na przekroju - barwa mięsa od jasnobrązowej do brązowej, tłuszczu biała.
Smak i zapach - charakterystyczny dla kiełbasy, wyczuwalne przyprawy, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	8.
	Kiełbasa z piersi kurczaka  w  ilości 400 kg - wyprodukowana z mięsa drobiowego minimum 90%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne – barwa powierzchni złocisto - brązowa; konsystencja ścisła.
Cechy na przekroju - barwa mięsa bladoróżowa lub beżowa 
Smak i zapach - charakterystyczny dla kiełbasy, wyczuwalne przyprawy, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	9.
	Szynka wieprzowa gotowana - w  ilości 500 kg - wędzonka  wieprzowa minimum 70% mięsa wieprzowego.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - wędzonka w kształcie nieforemnego walca lub okrągła, barwa powierzchni  jasnobrązowa do brązowej z odcieniem wiśniowym, tłuszczu  kremowa do jasnobrązowej.
Cechy na przekroju - barwa mięsa różowa do ciemnoróżowej z odcieniem czerwonym; barwa tłuszczu biała.
Smak i zapach - charakterystyczny dla szynki gotowanej, niedopuszczalny smak 
i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	10.
	Szynka cygańska - w  ilości  500 kg - wędzonka otrzymana z szynki wieprzowej  minimum 70%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - wędzonka w kształcie nieforemnego walca lub okrągła, barwa powierzchni ciemnobrązowa z odcieniem wiśniowym, tłuszczu  kremowa do jasnobrązowej. 
Cechy na przekroju - barwa mięsa różowa do ciemnoróżowej z odcieniem czerwonym; barwa tłuszczu biała.
Smak i zapach- charakterystyczny dla szynki cygańskiej, niedopuszczalny smak 
i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	11.
	Szynka babuni - w  ilości 500 kg - wędzonka otrzymana  szynki wieprzowej  minimum 70% .

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - wędzonka w kształcie nieforemnego walca lub okrągła, barwa powierzchni ciemnobrązowa, tłuszczu  kremowa do jasnobrązowej. 
Cechy na przekroju - barwa mięsa różowa do ciemnoróżowej z odcieniem czerwonym; barwa tłuszczu biała.
Smak i zapach- charakterystyczny dla szynki babuni, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	12.
	Szynka wiejska -  w  ilości 500 kg - wędzonka otrzymana z  szynki wieprzowej  minimum 70% .

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - wędzonka w kształcie nieforemnego walca lub okrągła, barwa powierzchni  jasnobrązowa do brązowej z odcieniem wiśniowym, tłuszczu kremowa do jasnobrązowej. 
Cechy na przekroju - barwa mięsa różowa do ciemnoróżowej z odcieniem czerwonym; barwa tłuszczu biała.
Smak i zapach - charakterystyczny dla szynki wiejskiej, niedopuszczalny smak 
i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	13.
	Kiełbasa krakowska sucha - w  ilości 700 kg - – wyprodukowana z mięsa wieprzowego od  100g mięsa wieprzowego wyprodukowano 100g produktu, w tym może zawierać dodatek wołowiny.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne – barwa powierzchni od brązowej do ciemnobrązowej z odcieniem wiśniowym;  konsystencja dość twarda.
 Cechy na przekroju - barwa mięsa różowa do ciemnoróżowej, tłuszczu biała,  wszystkie składniki surowcowe równomiernie rozmieszczone na przekroju; konsystencja ścisła.
Smak i zapach - charakterystyczny dla kiełbasy, wyraźna wyczuwalność przypraw, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.

Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.

	14.
	Ogonówka wędzona  - w  ilości 500  kg - wędzonka otrzymana z mięsa  wieprzowego minimum 70% .

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - wędzonka w kształcie nieforemnego walca, barwa powierzchni jasnobrązowa do brązowej, tłuszczu kremowa do jasnobrązowej.
Cechy na przekroju - barwa mięsa różowa do ciemnoróżowej z odcieniem czerwonym; barwa tłuszczu biała.
Smak i zapach - charakterystyczny dla ogonówki, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	15.
	Parówki cienkie - w  ilości 1000  kg - wyprodukowane z mięsa wieprzowego minimum 80%. 

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - parówki w osłonkach jadalnych, konsystencja dość ścisła, elastyczna; powierzchnia batonu barwy różowej, ciemnoróżowej do jasnobrązowej 
z odcieniem złocistym.
Cechy na przekroju - barwa mięsa jasnoróżowa; konsystencja dość ścisła.
Smak i zapach - charakterystyczny dla parówek, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	16.
	Kiełbasa żywiecka podsuszana - w  ilości 500 kg - wyprodukowana z mięsa  wieprzowego minimum 60%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne -  barwa powierzchni od brązowej do ciemnobrązowej z odcieniem wiśniowym,  konsystencja dość twarda.
Cechy na przekroju - barwa mięsa różowa do ciemnoróżowej, tłuszczu biała,  wszystkie składniki surowcowe równomiernie rozmieszczone na przekroju; konsystencja ścisła.
Smak i zapach - charakterystyczny dla kiełbasy, wyraźna wyczuwalność przypraw, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	17.
	Kiełbasa podlaska - w  ilości 500 kg - wyprodukowana z mięsa wieprzowego minimum 70%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni od jasnobrązowej do brązowej; konsystencja ścisła.
Cechy na przekroju - barwa mięsa od jasnobrązowej do brązowej, tłuszczu  biała.
Smak i zapach - charakterystyczny dla kiełbasy, wyczuwalne przyprawy, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	18.
	Polędwica sopocka - w  ilości 500 kg - wędzonka otrzymana z mięsa  wieprzowego minimum 60%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni  jasnobrązowa do brązowej.
Cechy na przekroju - barwa mięsa jasnoróżowa do różowej; dopuszczalny odcień opalizujący. 
Smak i zapach - charakterystyczny dla polędwicy, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.

Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	19.
	Szynka z komina  - w  ilości 500 kg - wędzonka otrzymana z szynki wieprzowej minimum 70%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni ciemnobrązowa do bardzo ciemnobrązowej.
Cechy na przekroju -  barwa mięsa od jasnoróżowej do czerwonej.
Smak i zapach - charakterystyczny dla szynki z komina, niedopuszczalny smak 
i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	20.
	Kiełbasa biała cienka parzona - w  ilości 200 kg - wyprodukowana z mięsa wieprzowego minimum 70%, w osłonce z jelita naturalnego.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa naturalnego jelita z prześwitującymi składnikami farszu.
Cechy na przekroju - barwa mięsa właściwa dla użytych surowców mięsnych 
i użytych przypraw.
Smak i zapach - charakterystyczny dla mięsa wieprzowego i przypraw, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	21.
	Kiełbasa salami peperoni - w  ilości 500 kg - wyprodukowana z mięsa  wieprzowego minimum 55% z dodatkiem papryki.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni od czerwonej do ciemnoczerwonej; konsystencja bardzo ścisła do dość twardej; osłonka równomiernie pomarszczona. 
Cechy na przekroju - barwa mięsa czerwona do ciemnoczerwonej, tłuszczu biała 
z odcieniem kremowym.
Smak i zapach - charakterystyczny dla kiełbasy, wyczuwalne przyprawy, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	22.
	Kiełbasa podwawelska - w  ilości 600 kg- wyprodukowana z mięsa wieprzowego minimum 60%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni od jasnobrązowej do brązowej; konsystencja ścisła.
Cechy na przekroju - barwa mięsa od jasnobrązowej do brązowej, tłuszczu  biała.
Smak i zapach - charakterystyczny dla kiełbasy, wyczuwalne przyprawy, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	23.
	Szynka słowiańska - w  ilości 500 kg - wędzonka  wieprzowa minimum 70% mięsa 
z szynki wieprzowej.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - wędzonka w kształcie nieforemnego walca lub okrągła, barwa powierzchni  jasnobrązowa do brązowej z odcieniem wiśniowym, tłuszczu  kremowa do jasnobrązowej.
Cechy na przekroju - barwa mięsa różowa do ciemnoróżowej z odcieniem czerwonym; barwa tłuszczu biała.
Smak i zapach - charakterystyczny dla szynki słowiańskiej, niedopuszczalny smak 
i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.

	24.
	Kiełbasa jałowcowa - w  ilości 500 kg - – wyprodukowana z mięsa wieprzowego od  100g mięsa wieprzowego wyprodukowano 100g produktu

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni od brązowej do ciemnobrązowej; konsystencja od dość twardej do bardzo ścisłej; osłonka pomarszczona; powierzchnia równomiernie pomarszczona; osłonka ściśle przylega do masy mięsnej. 
Cechy na przekroju- barwa mięsa ciemnoróżowa do czerwonej, tłuszczu biała 
z odcieniem różowym lub kremowym, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników oraz zacieki tłuszczu pod osłonką; konsystencja ścisła.
Smak i zapach- charakterystyczny dla kiełbasy, z mocnym wyczuciem przypraw; niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.   
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	25.
	Boczek rolowany wędzony – wędlina kanapkowa w  ilości 350 kg - wyrób otrzymany z boczku wieprzowego zwiniętego i doprawionego przyprawami.

Wygląd ogólny i powierzchnia: 
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni jasnobrązowa do brązowej.
Cechy na przekroju - barwa mięsa  różowa do różowoczerwonej; tłuszczu  biała;  
Smak i zapach - charakterystyczny dla boczku, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	26.
	Kabanosy drobiowe  - w  ilości 500 kg - wyprodukowane z mięsa drobiowego  od  100g mięsa drobiowego wyprodukowano 100g produktu

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne – długie, cienkie, wędzone, mocno podsuszane kiełbaski  
w osłonkach jadalnych; powierzchnia kabanosów brązowa,  równomiernie pomarszczona.
Cechy na przekroju - barwa mięsa  różowa do czerwonej, tłuszczu  biała, wszystkie składniki równomiernie rozmieszczone na przekroju;  konsystencja ścisła, krucha; niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki tłuszczu pod osłonką.
Smak i zapach - charakterystyczny dla kabanosów drobiowych, przyprawy wyraźnie wyczuwalne,   niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.  
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.

	27.
	Kiełbasa wiejska z kurczaka - w  ilości 400 kg - wyprodukowana z mięsa drobiowego minimum 70%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne -  barwa powierzchni od jasnobrązowej do brązowej; konsystencja ścisła.
Cechy na przekroju - barwa mięsa od jasnobrązowej do brązowej, tłuszczu  biała.
Smak i zapach - charakterystyczny dla kiełbasy, wyczuwalne przyprawy, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	28.
	Szynka królewiecka - w  ilości 500 kg  - wyrób z rozdrobnionego mięsa wieprzowo – drobiowego, mięso wieprzowe minimum 45%, mięso drobiowe minimum 15%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni jasnoróżowa do różowej. 
Cechy na przekroju - barwa mięsa jasnoróżowa dopuszczalny odcień różowy   niedopuszczalne złogi tłuszczu wewnętrznego i ścięgien, konsystencja dość ścisła.
Smak i zapach - charakterystyczny dla wyrobu mięsa wieprzowo- drobiowego, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.

	29.
	Schab wędzony - w  ilości 500 kg - wyrób z mięsa  wieprzowego minimum 60%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni brązowa do ciemnobrązowej. 
Cechy na przekroju - barwa mięsa od jasnoróżowej do czerwonej.
Smak i zapach - charakterystyczny dla schabu, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	30.
	Frankfurterki   - w  ilości 500 kg – wyprodukowane z mięsa wieprzowego minimum 70%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - krótkie, cienkie kiełbaski, w osłonkach jadalnych, powierzchnia kiełbasek o barwie brązowej, konsystencja bardzo ścisła, osłonka ściśle przylega do masy mięsnej.
Cechy na przekroju - barwa mięsa ciemno różowa, tłuszczu biała.
Smak i zapach - charakterystyczny dla kiełbasy wieprzowej, niedopuszczalny smak
 i zapach zjełczałego tłuszczu.  
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	31.
	Kiełbasa biała parzona - w  ilości 300 kg - wyprodukowana z mięsa wieprzowego minimum 70%, w osłonce z jelita naturalnego.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa naturalnego jelita z prześwitującymi składnikami farszu.
Cechy na przekroju - barwa mięsa właściwa dla użytych surowców mięsnych 
i użytych przypraw.
Smak i zapach - charakterystyczny dla mięsa wieprzowego i przypraw, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	32.
	Schab kruchy - w  ilości 500 kg- wyrób z mięsa  wieprzowego minimum 60%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni brązowa do  ciemnobrązowej.
Cechy na przekroju - barwa mięsa od jasnoróżowej do czerwonej.
Smak i zapach - charakterystyczny dla schabu,  niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	33.
	Schab cygański - w  ilości 600 kg - wyrób z mięsa  wieprzowego minimum 60%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni brązowa do  ciemnobrązowej.
Cechy na przekroju - barwa mięsa od jasnoróżowej do czerwonej.
Smak i zapach - charakterystyczny dla schabu, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	34.
	Szynka pieczona - w  ilości 600 kg - wędzonka otrzymana z mięsa  wieprzowego minimum 70%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni brązowa do  ciemnobrązowej.
Cechy na przekroju - barwa mięsa od jasnoróżowej do czerwonej.
Smak i zapach - charakterystyczny dla szynki pieczonej, niedopuszczalny smak 
i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	35.
	Schab pieczony - w  ilości 500 kg - wyrób z mięsa  wieprzowego minimum 60%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni brązowa do  ciemnobrązowej.
Cechy na przekroju - przekroju barwa mięsa od jasnoróżowej do czerwonej.
Smak i zapach - charakterystyczny dla schabu, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	36.
	Pierś wędzona z indyka - w  ilości 500 kg - filet z piersi indyka minimum 70%.

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni o miodowo słomkowym kolorze.
Cechy na przekroju - barwa mięsa bladoróżowa.
Smak i zapach - charakterystyczny dla piersi wędzonej z indyka, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	37.
	Polędwica łososiowa  - w  ilości 500 kg - wyrób z  mięsa wieprzowego minimum 64%.

Wygląd ogólny i powierzchnia
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni brązowa do  ciemnobrązowej.
Cechy na przekroju - barwa różowa do ciemnoróżowej.
Smak i zapach - charakterystyczny dla polędwicy łososiowej, niedopuszczalny smak i zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	38.
	Wegańska wędlina - w  ilości  150 kg

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - krojona w cienkie plasterki, opakowanie jednostkowe o wadze netto od 90g do 200g, hermetycznie zamknięte w folię przezroczystą
Cechy na przekroju - struktura dość ścisła.
Smak i zapach- charakterystyczny dla produktu roślinnego.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	39.
	Kabanosy roślinne - w  ilości  100 kg

Wygląd ogólny i powierzchnia:
Cechy zewnętrzne - barwa powierzchni produktu brązowa, powierzchnia równomiernie pomarszczona, opakowanie jednostkowe o wadze netto od 90g do 200g, hermetycznie zamknięte w folię przezroczystą
Cechy na przekroju - barwa jednolita, równomiernie rozprowadzone składniki, konsystencja ścisła.
Smak i zapach- charakterystyczny dla produktu roślinnego.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.


	40.
	Kiełbasa krakowska sucha  w opakowaniach 80 g- 100 g. - w  ilości  200 kg

Wygląd ogólny i powierzchnia: wyprodukowana z mięsa wieprzowego od  100g mięsa wieprzowego wyprodukowano 100g produktu, w tym może zawierać dodatek wołowiny.
Cechy zewnętrzne: krojona w cienkie plasterki, opakowanie jednostkowe o wadze od 80 g do 100g, hermetycznie zamknięte w folię przezroczystą.
Cechy na przekroju: barwa mięsa różowa do ciemno różowej, tłuszczu biała,  wszystkie składniki surowcowe równomiernie rozmieszczone na przekroju; konsystencja ścisła. 
Smak i zapach: charakterystyczne dla kiełbasy,  wyraźna wyczuwalność przypraw, niedopuszczalny smak i  zapach zjełczałego tłuszczu.
Termin przydatności do spożycia 14 dni od daty dostawy.





Dostawy wędlin będą realizowane codziennie na podstawie składanych przez Zamawiającego zamówień.




Informacje do opisu przedmiotu zamówienia:

1. Dotyczące nazwy produktów - Zamawiający określił nazwy produktów (wędlin) 
i oczekuje, że oferowane produkty będą występowały pod wskazanymi nazwami handlowymi. Z uwagi na powiązanie określonych cech produktu i stosowanych procesów technologicznych z ich nazwami, oferty zawierające inne nazwy wędlin niż wskazane w opisie przedmiotu zamówienia zostaną uznane za niespełniające kryteria. Wyjątek stanowi wędlina wegańska (poz. 38), gdzie Zamawiający nie określił nazwy produktu i oczekuje, że będzie to wędlina nie będąca produktem mięsnym, występująca pod określoną przez Wykonawcę nazwą.
2. Informacje na etykietach – przedstawione przez Wykonawców etykiety powinny potwierdzać, że oferowane produkty spełniają wszystkie kryteria zawarte 
w opisie przedmiotu zamówienia, tj. zawierać informacje co do nazwy handlowej produktu, z jakiej ilości mięsa wyprodukowano 100 g produktu (tam gdzie wymagane) lub wskazanie zawartości % mięsa (tam gdzie wymagane) przy czym informacja ta powinna być wskazana w formie takiej jak określono w kryterium, ponieważ Zamawiający nie jest w stanie dokonać dodatkowych obliczeń sprawdzających czy dany produkt spełnia kryterium zawartości użytego surowca bez znajomości wydajności stosowanego procesu technologicznego; co do składu produktu oraz informacje co do zastosowanej osłonki (tam gdzie wymagane: osłonki naturalne to osłonki jadalne z jelita, osłonki jadalne: jeśli białkowe/kolagenowe), 
z informacji na etykiecie musi jasno wynikać czy zastosowana osłonka jest naturalna lub jadalna tam gdzie wymagane. Ponadto etykieta powinna zawierać pozostałe informacje wskazane w SWZ.

Podane informacje należy traktować jako praktyczne wskazówki, nie stanowią one wyczerpujących odpowiedzi ani instrukcji do poprawnego złożenia ofert produktów zgodnego z opisem przedmiotu zamówienia. 

