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CZESC IV
Opis przedmiotu zamoéwienia

Nazwa nadana zamoéwieniu: Dostawa miesa wieprzowego i drobiowego do stotéwki szkolnej.
Przedmiotem zamoéwienia: Przedmiotem zaméwienia jest sukcesywna dostawa miesa
wieprzowego i drobiowego do stotdwki szkolnej Szkoly Podstawowej im.100-lecia Ruchu
Ludowego w Wierzchostawicach.

Oznaczenie przedmiotu zamoéwienia wg CPV: 15110000-2 Mieso

Termin realizacji zaméwienia: Sukcesywnie od dnia podpisania umowy, nie wcze$niej niz
od 17 sierpnia 2026 r. do dnia 31 grudnia 2026 r. lub do wyczerpania kwoty wynagrodzenia
okreslonego w umowie w zaleznosci od tego, ktére zdarzenie nastgpi wczesniej.

Gotowos¢ realizacji dostaw: min 2 - max 5 razy w tygodniu (w dni robocze) w godz. 6.00+9.00
na koszt wykonawcy po wczesniejszym zaméwieniu w formie telefonicznej lub pisemnej (e-mailem
na adres Wykonawcy).

Wykonawca zobowigzuje sie do dostarczenia na kazde zgdanie zamawiajgcego dokument
potwierdzajgcy dopuszczenie pojazdu do transportu przedmiotu zamdéwienia przez sanepid.
Podane ilosci poszczegolnych produktdw stanowig wielkos¢é szacunkowg i zostaty obliczone
na podstawie lat 2025/26. Faktyczne zapotrzebowanie zalezne bedzie od ilosci oséb zywionych
przez Szkote Podstawowg im. 100-lecia Ruchu Ludowego w Wierzchostawicach.

Zakres ilosciowy przedmiotu zamodwienia jest zakresem szacunkowym okreslonym przez
Zamawiajgcego z nalezytg staranno$cig. Zamawiajgcy, pomimo dochowania nalezytej
starannosci, z uwagi na charakter prowadzonej dziatalnosci, nie zapewnia realizacji zamdwienia
w peinym zakresie. Zamawiajgcy os$wiadcza, ze minimalna gwarantowana realizacja umowy
wyniesie nie mniej niz 50% wartosci udzielonego zaméwienia w okresie obowigzywania umowy.
Zamawiajgcy zastrzega, iz bez narazania sie na jakgkolwiek odpowiedzialnos¢ z tytutu
niewykonania lub nienalezytego wykonania umowy uprawniony jest do zaniechania zlozenia
zamowienia na towar o wartosci nie wiekszej niz 50% wartosci udzielonego zamoéwienia.
Niewykonanie przez Zamawiajgcego umowy w takim zakresie nie wymaga podania przyczyn.
Przedmiot zamoéwienia:

1 Kark wp b/k KkI.1 kg 60
2 topatka b/k kg 60
3 Poledwiczka wieprzowa kg 100
4 Schab wp b/k kg 250
5 Stonina bez skoéry kg 20
6 Szynka surowa wp z/k bez skory i biodrowki kl. 1 kg 250
7 Zeberka wp paski, trojkaty kg 90
8 Filet z indyka b/s i b/k kg 150
9 Filet z kurczaka b/s i b/k kg 100
10 Kurczak swiezy kg 70




11 Udko z kurczaka kg 100
12 Dramstik z kurczaka kg 100
13 Skrzydto z indyka kg 70
14 Noga z kaczki kg 70
15 Filet z kaczki kg 70
16 Zestaw rosotowy z kaczki kg 50
17 Rostbef wotowy b/k kl.1 kg 40
18 Szponder wotowy b/k kg 40
19 Kietbasa wiejska kg 45
20 Kietbasa zwyczajna kg 45
21 Parowki z szynki op. 5 szt. szt. 385
22 Podgardle wedzone kg 5

23 Boczek wedzony kg 60
o4 Filet z p|((re1rps.| Ilzr:l(lyt/llago\évz)(ivhsi)blokowa kg o5
25 Sopocka tradycyjna kg 30
26 Kietbasa krakowska kg 20
27 Szynka wiejska kg 20
o8 Piers z m(dny;(-aI r;]):;iozngo—b\:gsrl:ir;? blokowa kg 30

Charakterystyka przedmiotu zamoéwienia:

Poz. 1 - Kark wp. b/k kl.1

Opis produktu

Karkowy odcinek najdtuzszego miesnia grzbietu, tkanka miesna przerosnieta tluszczem i tkankag
taczng, catkowicie pozbawiona kosci, stoniny, skory.

Zapach i smak charakterystyczny dla miesa wieprzowego

Barwa — jasnoczerwona, czerwona bez przebarwien, barwa ttuszczu biata do kremowo rézowej.
Cechy dyskwalifikujace

Mieso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujgcych liczne guzy lub rany;
czesci z wylewami krwotocznymi; mieso niepoddane badaniu poubojowemu; wykazujgce cechy
rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidow.




Opakowanie
Opakowanie — plastikowe pojemniki.
Oznakowane zgodne z obowigzujgcym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):

e pateczki z rodzaju Salmonella

e gronkowce chorobotworcze

e pateczki z grupy Coli

o Dbeztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
Max 4°C
Okres trwatosci:
Min 4 dni

Poz. 2 — topatka b/k
Opis produktu
topatka okryta warstwg miesni poprzerastanych nieduzg iloscig tluszczu, catkowicie pozbawiona
stoniny, skory.
Zapach i smak charakterystyczny dla miesa wieprzowego
Barwa — jasnoczerwona, czerwona bez przebarwien barwa ttuszczu biata do kremowo rézowe;j.
Cechy dyskwalifikujace
Mieso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystenciji; wykazujgcych liczne guzy lub rany;
czesci z wylewami krwotocznymi; mieso niepoddane badaniu poubojowemu; wykazujgce cechy
rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw.
Opakowanie
Opakowanie — plastikowe pojemniki.
Oznakowane zgodne z obowigzujgcym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e pateczek z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotworcze
e pateczki z grupy Coli
e beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
Max 4°C
Okres trwatosci
Min 7 dni

Poz. 3 — Poledwiczka wieprzowa
Opis produktu
Mieso o delikatnej strukturze, delikatne, jednolite, bez kosci.
Zapach i smak charakterystyczny dla miesa wieprzowego
Barwa — jasnoczerwona, czerwona bez przebarwien.
Cechy dyskwalifikujace
Mieso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystenciji; wykazujgcych liczne guzy lub rany;
czesci z wylewami krwotocznymi; mieso niepoddane badaniu poubojowemu; wykazujgce cechy
rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidow.
Opakowanie
Opakowanie — plastikowe pojemniki.
Oznakowane zgodne z obowigzujgcym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e pateczek z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotworcze
e pateczki z grupy Coli
e beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
Max 4°C
Okres trwatosci
Min 6 dni




Poz. 4 - Schab wp. b/k
Opis produktu
Najdtuzszy miesienn grzbietu — gruby, delikatny, jednolity, z jednej strony przyrosniety do kregéw
i z drugiej do kosci zebrowych, bez kosci.
Zapach i smak charakterystyczny dla miesa wieprzowego
Barwa — jasnoczerwona, czerwona bez przebarwien.
Cechy dyskwalifikujace
Mieso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystenciji; wykazujgcych liczne guzy lub rany;
czesci z wylewami krwotocznymi; mieso niepoddane badaniu poubojowemu; wykazujgce cechy
rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw.
Opakowanie
Opakowanie — plastikowe pojemniki.
Oznakowane zgodne z obowigzujgcym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e pateczek z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotwércze
e pateczki z grupy Coli
e beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
Max 4°C
Okres trwatosci
Min 6 dni

Poz. 5 - Stonina bez skoéry
Opis produktu
Podskérna tkanka ttuszczowa pozyskana z grzbietu tylnej czesci tutowia i bokéw swini bez skéry.
Stonina jest pozyskiwana w postaci ptatow lub kawatkéw.
Barwa - biata do jasnorézowe;j.
Konsystencja — jedrna, elastyczna.
Zapach i smak — swoisty, charakterystyczna dla stoniny
Cechy dyskwalifikujace
obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, zazielenienie miesa, objawy obnizenia jedrnosci
i elastycznosci, mieso poszarpane, wykazujgce cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych
lipidow.
Opakowanie
Opakowanie — plastikowe pojemniki.
Oznakowane zgodne z obowigzujgcym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e pateczek z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotworcze
e pateczki z grupy Coli
e beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
Max 5°C
Okres trwatosci
Min 6 dni

Poz. 6 - Szynka surowa wp. z/k bez skéry i biodréwki kl. |

Opis produktu

Mieso uzyskane z czesci éwierctuszy tylnej z czesci udzca, catkowitym Sciggnieciu ttuszczu oraz
skory, soczyste, lekko poprzerastane btonami.

Zapach i smak charakterystyczny dla miesa wieprzowego.

Barwa miesa r6zowa do lekko czerwonej bez przebarwien.

Cechy dyskwalifikujace

Mieso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne guzy lub rany;
czesci z wylewami krwotocznymi; mieso niepoddane badaniu poubojowemu; wykazujgce cechy
rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidow.

Opakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki.

Oznakowane zgodne z obowigzujgcym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.




Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):

e pateczek z rodzaju Salmonella

e gronkowce chorobotwércze

e pateczki z grupy Coli

e beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
Max 4°C
Okres trwatosci
Min 7 dni

Poz. 7 - Zeberka wp paski, trojkaty
Opis produktu
Zeberka okryte warstwg miesni poprzerastanych nieduzg iloécig tluszczu, catkowicie pozbawiona
stoniny, skory.
Zapach i smak charakterystyczny dla miesa wieprzowego
Barwa — jasnoczerwona, czerwona bez przebarwien barwa ttuszczu biata do kremowo rézowej.
Cechy dyskwalifikujace
Mieso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne guzy lub rany;
czesci z wylewami krwotocznymi; mieso niepoddane badaniu poubojowemu; wykazujace cechy
rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw.
Opakowanie
Opakowanie — plastikowe pojemniki.
Oznakowane zgodne z obowigzujgcym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e pateczek z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotwércze
e pateczki z grupy Coli
e beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
Max 4°C
Okres trwatosci
Min 7 dni

Poz. 8- Filet z indyka b/s i b/k

Asortyment:

Mieso o delikatnej strukturze widkien miedniowych, po obrébce termicznej mieso kruche, fatwe
do przezuwania. Oddzielony filet od obojczyka, mostka i skory.

Filety powinny by¢ wtasciwie umiesnione, linie cie¢ rowne, gtadkie, mieso prawidtowo wykrwawione
i ociekniete.

Powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, przekrwien,
gtebszych ponacinan, lekko wilgotna.

Barwa — jasnoczerwona bez krwawych wylewow.

Smak i zapach charakterystyczny dla miesa drobiowego.

Dopuszczalne tolerancje:

Waga fileta od 0,50 kg do 2,00 kg

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza sie miesni i skéry niezwigzanych ze sobg, krwawe nacieki
zewnetrzne i wewnetrzne, oslizgto$¢, nalot plesni, zazielenienie miesa,

stosowanie srodkéw konserwujgcych np. octanéw, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrnoci
i elastycznosci, mieso poszarpane, wykazujgce cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych
lipidow.

Opakowanie i oznakowanie dostawy.

Opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w skrzynkach plastikowych
0 wadze nieprzekraczajgcej 15 kg netto.

Oznakowanie powinno zawiera¢:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) mase netto produktu

d) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok)

e) warunki przechowywania




Inne wymagania:
Do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny.

Poz. 9i 15 - Filet z kurczaka b/s i b/k, Filet z kaczki

Asortyment:

Mieso o delikatnej strukturze widkien miesniowych, po obrébce termicznej mieso kruche, tatwe do
przezuwania. Oddzielony filet od obojczyka, mostka i skory.

Filety powinny by¢ wiasciwie umiesnione, linie cie¢ réwne, gtadkie, mieso prawidtowo wykrwawione
i ociekniete.

Powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkbw kosci, przekrwien,
gtebszych ponacinan, lekko wilgotna.

Barwa charakterystyczna dla danego gatunku drobiu (kurczak: jasnorézowa, kaczka:
ciemnoczerwona)

Smak i zapach charakterystyczny dla migsa drobiowego.

Dopuszczalne tolerancje:

Waga fileta od 0,15 kg do 0,30 kg

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, nie dopuszcza sie miesni i skory niezwigzanych ze soba, krwawe nacieki
zewnetrzne i wewnetrzne, oslizgtosc¢, nalot plesni, zazielenienie miesa,

stosowanie srodkéw konserwujgcych np. octandw, soli peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci
i elastycznosci, mieso poszarpane, wykazujgce cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych
lipidow.

Opakowanie i oznakowanie dostawy.

Opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w skrzynkach plastikowych
o0 wadze nieprzekraczajgcej 15 kg netto.

Oznakowanie powinno zawieraé:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) mase netto produktu

d) date — termin produkciji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)

e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

Do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny.

Poz. 10 - Kurczak Swiezy

Asortyment:

Kurczaki bez obcych zanieczyszczen, przekrwien i zesiniaczen.

Dopuszczalne tolerancje:

Waga catej tuszki kurczaka od 1,4 kg do 2,2 kg

Cechy dyskwalifikujace:

e kurczak czesciowo lub w cato$ci mrozony

e obce zapachy i zanieczyszczenia organiczne

e mieso zepsute lub oslizte

Opakowanie i oznakowanie dostawy.

Opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w skrzynkach plastikowych
o wadze nieprzekraczajgcej 15 kg netto.

Oznakowanie powinno zawierac:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) mase netto produktu

d) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok)
e) warunki przechowywania.

Inne wymagania:

Do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny.

Poz. 11i 12 - Udko z kurczaka i dramstik

Asortyment:

Udka i dramstiki bez obcych zanieczyszczen, przekrwien i zesiniaczen.
Dopuszczalne tolerancje:

Waga min. 150 g.




Cechy dyskwalifikujace:

e czesciowo lub w catosci mrozona

e obce zapachy i zanieczyszczenia organiczne

e mieso zepsute lub oslizte

e wczesnhiej mrozone

Opakowanie i oznakowanie dostawy.

Opakowanie: wszystkie objete zamdwieniem produkty dostarczane bedg w skrzynkach plastikowych
0 wadze nieprzekraczajgcej 15 kg netto.

Oznakowanie powinno zawieragc:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) mase netto produktu

d) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)
e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

Do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny.

Poz. 13 — Skrzydfo z indyka

Asortyment:

Skrzydto bez obcych zanieczyszczen, przekrwien i zasiniaczen.
Dopuszczalne tolerancje:

Waga skrzydta min. 250g.

Cechy dyskwalifikujace:

e skrzydio czesciowo lub w catosci mrozona

e obce zapachy i zanieczyszczenia organiczne

e miegso zepsute lub oslizte

e wczesnhiej mrozone

Opakowanie i oznakowanie dostawy.

Opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w skrzynkach plastikowych
o0 wadze nieprzekraczajgcej 15 kg netto.

Oznakowanie powinno zawiera¢:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) mase netto produktu

d) date — termin produkciji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok)
e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

Do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny.

Poz. 14 i 16 — Noga z kaczki, zestaw rosofowy z kaczki
Asortyment:

Udko bez obcych zanieczyszczen, przekrwien i zesiniaczen.
Dopuszczalne tolerancje:

Waga min. 150 g.

Cechy dyskwalifikujace:

e czesciowo lub w catosci mrozona

e obce zapachy i zanieczyszczenia organiczne

e mieso zepsute lub oslizte

e wczesniej mrozone

Opakowanie i oznakowanie dostawy.

Opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w skrzynkach plastikowych
o wadze nieprzekraczajgcej 15 kg netto.

Oznakowanie powinno zawierac:

a) nazwe dostawcy — producenta, adres

b) nazwe produktu

¢) mase netto produktu

d) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok)
e) warunki przechowywania

Inne wymagania:

Do kazdej dostawy dostarczony handlowy dokument identyfikacyjny.




Poz. 17 - Rostbef wotowy b/k kl.1
Opis produktu
Rostbef — migsien, soczysty o strukturze delikatnej ostoniety btonami i thuszczem.
Zapach i smak charakterystyczny dla migsa wotowego.
Barwa migsa czerwona do ciemno czerwonej bez przebarwien.
Cechy dyskwalifikujace
Mieso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystenciji; wykazujgcych liczne guzy lub rany;
czesci z wylewami krwotocznymi; mieso niepoddane badaniu poubojowemu; wykazujgce cechy
rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidow.
Opakowanie
Opakowanie — plastikowe pojemniki.
Oznakowane zgodne z obowigzujgcym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e pateczek z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotworcze
e pateczki z grupy Coli
e beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
5°C <
Okres trwatosci
Min 7 dni

Poz. 18 - Szponder wotowy b/k
Opis produktu
Szponder - cienkie warstwy miesni miedzyzebrowych poprzerastane warstwami powiezi i ttuszczu
Zapach i smak charakterystyczny dla migsa wotowego.
Barwa miesa czerwona do ciemno czerwonej bez przebarwien, barwa tluszczu biata do kremowo
rézowe;j.
Cechy dyskwalifikujace
Mieso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne guzy lub rany;
czesci z wylewami krwotocznymi; mieso niepoddane badaniu poubojowemu; wykazujgce cechy
rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw.
Opakowanie
Opakowanie — plastikowe pojemniki.
Oznakowane zgodne z obowigzujgcym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e pateczek z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotworcze
e pateczki z grupy Coli
e beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
5°C <
Okres trwatosci
Min 7 dni

Poz. 19 - Kietbasa wiejska

Opis produktu

Wyréb w ostonce naturalnej, barwionej 28-32. Batony o dtugo$ci min.ok. 20cm odkrecane dotem.
Poddawane procesowi wedzenia i parzenia.

Pakowane w atmosferze ochronnej. Bez ograniczen, do bezposredniego spozycia na zimno lub na
gorgco.

Wymagania organoleptyczne

Wyglad ogdéiny: Wyrdb w ostonce naturalnej, barwionej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka sScisle
przylegajgca do farszu; powierzchnia gtadka; dopuszcza sie na pojedynczych batonach nieliczne
zawedzone wytryski farszu.

Struktura i konsystencja: Na przekroju surowce rownomiernie roztozone; niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikow i zacieki ttuszczu i galarety.

Barwa: Barwa od jasno ztotej do brgzowe;j

Smak i zapach: Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach




Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Sktadniki

Mieso wieprzowe 80%, tluszcz, woda, tkanka fgczna wieprzowa, skrobia ziemniaczana, sdl, biatko
sojowe, przyprawy naturalne i ich ekstrakty, dekstroza, stabilizator E 450, E452, przeciwutleniacz E
301, wzmacniacz smaku E621, substancja konserwujgca E250.

Okres trwatosci

Min 21 dni

Poz. 20 - Kietbasa zwyczajna
Opis produktu
Wyréb w ostonce naturalnej, barwionej 828-32. Batony o dtugosci ok. 20cm odkrecane dotem.
Poddawane procesowi wedzenia i parzenia.
Pakowane w atmosferze ochronnej. Bez ograniczenh, do bezposredniego spozycia na zimno lub na
gorgco.
Wymagania organoleptyczne
Wyglad ogdiny: Wyrdb w ostonce naturalnej, barwionej; powierzchnia czysta, sucha, ostonka Scisle
przylegajgca do farszu; powierzchnia gtadka; dopuszcza sie na pojedynczych batonach nieliczne
zawedzone wytryski farszu.
Struktura i konsystencja: Na przekroju surowce réwnomiernie roztozone; niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikéw i zacieki ttuszczu i galarety.
Barwa: Barwa od jasno ztotej do brgzowej
Smak i zapach: Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
Sktadniki
Mieso wieprzowe 80%, tluszcz, woda, tkanka fgczna wieprzowa, skrobia ziemniaczana, sol, biatko
sojowe, przyprawy naturalne i ich ekstrakty, dekstroza, stabilizator E 450, E452, przeciwutleniacz E
301, wzmacniacz smaku E621, substancja konserwujgca E250.
Cechy chemiczne:
e zawartos¢ biatka [%]: Nie mniej niz 8
e zawarto$¢ ttuszczu [%]: Nie wiecej niz 30,0
e zawartos¢ soli [%]: Nie wiecej niz 3,0
o zawartos¢ wody [%]: Nie wiecej niz 73,0
e zawartos¢ skrobi [%]: Nie wiecej niz 6
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e pateczek z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotworcze
e pateczki z grupy Coli
e beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
<6°C
Okres trwatosci
Min 21 dni

Poz. 21 - Paréwki z szynki op. 5 szt.
Opis produktu
Kietbasa wieprzowa homogenizowana wedzona parzona
Wymagania organoleptyczne
Wyglad ogélny: Wyrdb bez ostonki, powierzchnia czysta, sucha, barwa jasno rézowa, aromat
charakterystyczny dla parowek.
Struktura i konsystencja: Konsystencja zwarta.
Smak i zapach: Niepozadany jest zapach zepsucia i lepko$¢ powierzchni.
Sktadniki
e Produkt bezglutenowy. Migso wieprzowe z szynki (90%), woda, sdl, btonnik roslinny,
przyprawy i ich ekstrakty, skrobia, aromaty, substancja konserwujgca: azotyn sodu.
o Mozliwa obecnos¢ gorczycy, laktozy, selera i soi.
Cechy chemiczne: w 100g
o Biatko: Nie mniej niz 12%
e Tluszcz: Nie wiecej niz 14%
e SOl Nie wiecej niz 1,3%




Poz. 22 i 23 - Podgardle wedzone i boczek wedzony blk,
Opis produktu
podgardle wedzone przeszyte sznurkiem tworzgcym petelke poddany procesowi wedzenia, do
bezposredniego spozycia lub po obrébce termiczne;.
Wymagania organoleptyczne
Wyglad ogdlny: Powierzchnia czysta, sucha.
Struktura i konsystencja: Struktura dos¢ Scista; konsystencja lekko soczysta.
Smak i zapach: Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw i wedzenia, niedopuszczalny smak i
zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
Sktadniki
Podgardle wp. 100%. Sdl, cukier kminek, czosnek
Cechy chemiczne:
zawartosc soli [%]: Nie wiecej niz 4,0
Cechy mikrobiologiczne (nieobecne):
e obecnos$¢ pateczek z rodzaju Salmonella
e gronkowce chorobotworcze
e pateczki z grupy Coli
e beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce
Warunki przechowywania /temperatura/
Do 6°C
Okres trwatosci:
Min 21 dni

Poz. 24 i 28 — Filet z piersi indyka — wedlina blokowa, Piers z indyka parzona — wedlina
blokowa.
Opis produktu
Produkt blokowy, grubo rozdrobniony: parzony, do bezposredniego spozycia. Produkt pakowany
w atmosferze ochronne;.
Wymagania organoleptyczne
Wyglad ogélny: Powierzchnia czysta, sucha,
Struktura i konsystencja: Struktura do$¢ Scista; konsystencja soczysta;
Smak i zapach: Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
Skladniki
filet z indyka 96%, sél, cukier, przyprawy naturalne, substancja konserwujgca: azotan sodu, ostona
niejadalna, nie zawiera glutenu.
Cechy chemiczne:
e zawartos¢ biatka [%]: Nie mniej niz 22g
o zawartosé ttuszczu [%]: Nie wiecej niz 1,2g
e zawartos¢ soli [%]: Nie wiecej niz 1,89
Warunki przechowywania /temperatura/
<6°C
Okres trwatosci:
Min 21 dni, po otwarciu opakowania zuzy¢ w ciggu 5 dni

Poz. 25 - Sopocka tradycyjna
Opis produktu
Schab wedzony, parzony, produkt pakowany w atmosferze ochronne;j.
Produkt do bezposredniego spozycia
Wymagania organoleptyczne
Wyglad ogélny: Powierzchnia czysta, sucha,
Struktura i konsystencja: Struktura dos¢ scista; konsystencja soczysta;
Smak i zapach: Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy.
Skfadniki
Schab wieprzowy 100%, sol, cukier, przyprawy naturalne
Cechy chemiczne: w 100g
e zawartosc¢ biatka: Nie mniej niz 22g
e zawarto$¢ ttuszczu: Nie wiecej niz 79




e zawartosé soli: Nie wiecej niz 1,49
Warunki przechowywania /temperatura/
<6°C
Okres trwatosci
Maksymalnie 21 dni od dnia dostawy. Spozy¢ w ciggu 5 dni po otwarciu.

Poz. 26 — Kietbasa krakowska
Opis produktu
Wedzonka wieprzowa, wedzona, parzona.
Wymaganie organoleptyczne
Wedliny otrzymane z jednego nierozdrobnionego kawatka migsa lub ttuszczu, stanowigcego niekiedy
wyodrebniong czes$é anatomiczng tuszy zwierzecej (np: szynki i boczki), w ostonce lub bez.
Zasadniczy charakter tym wedlinom nadaje proces wedzenia..
Sktadniki
Schab wieprzowy, sol, przyprawy, substancja konserwujgca (azotyn sodu).
Cechy chemiczne:
e zawartos¢ biatka [%]: Nie mniej niz 22g
e zawartosé ttuszczu [%]: Nie wiecej niz 1,2g
o zawartos¢ soli [%]: Nie wiecej niz 1,89
Warunki przechowywania /temperatura/
<6°C
Okres trwatosci:
Min 21 dni, po otwarciu opakowania zuzy¢ w ciggu 5 dni

Poz. 27 — Szynka wiejska
Opis produktu

Wedzonka wieprzowa, wedzona, parzona.
Wymaganie organoleptyczne
Wedliny otrzymane z jednego nierozdrobnionego kawatka miesa lub ttuszczu, stanowigcego niekiedy
wyodrebniong czesé anatomiczng tuszy zwierzecej (np: szynki i boczki), w ostonce lub bez.
Zasadniczy charakter tym wedlinom nadaje proces wedzenia..
Sktadniki
Schab,, sél, przyprawy, substancja konserwujgca (azotyn sodu) Na 100g produktu gotowego zuzyto
120g miesa.
Cechy chemiczne:
e zawartos¢ biatka [%]: Nie mniej niz 22g
e zawartos¢ ttuszczu [%]: Nie wiecej niz 1,29
e zawartos¢ soli [%]: Nie wiecej niz 1,89
Warunki przechowywania /temperatura/
<6°C
Okres trwatosci:
Min 21 dni, po otwarciu opakowania zuzy¢ w ciggu 5 dni




