Zalgcznik nr 1.1B do SIWZ
Opis przedmiotu zamowienia_gsd wotowe i wieprzowe

Poz. 1
1. | Nazwa grupy (produkty) Flaki wotowe
2. | Charakterystyka Gotowane, cienko krojone, jasny naturalny kolor.
Konsystencja —frna, elastyczna.
Zapach i smak — swoisty, charakterystyczna dlaflakolowych
3. | Cechy dyskwalifikujace Wystgpowanie pozostakgi po treci zotadkowej, skrzepow krwi; podroby nie poddal

badaniu poubojowemu; wykazee cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjn
lipidéw, zaplénienia

ne
ch

Materiat opakowaniowy, znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obazuijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Flaki przechowywane w warunkach chtodniczych w terapurze 8C do $C przez 24
godziny.

4

Transport

Flaki naley przewozt srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikziwej jakdici.

Termin przydatnosci

Min 4 dni od dnia dostarczenia

Poz.2

1.

Nazwa grupy (produkty)

Golonka wieprzowa b/k peklowana

2.

Charakterystyka

Golonka przednia lub tylnia — mate delikatreezki migéni poprzerastane podgziami,
btonami, usunita kas¢, zakaiczone warstw skory i thuszczu; czyste, pozbawione
substancji obcych, zabrudgzerwi. Golonka peklowana. Waga golonki 1 szt. 350g
450g.

Zapach i smak charakterystyczny dlasai wieprzowego

Barwa — jasnoczerwona, czerwona bez przebanbiarwa ttuszczu biata do kremowo
rézowej

Cechy dyskwalifikujace

Migso ze zwierat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystenegjykazupcych liczne
guzy lub rany; cgci z wylewami krwotocznymi; mgso nie poddane badaniu
poubojowemu; wykazgge cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnypidtbw
Obecnd¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczychgrupy coli. Glizgtoseé,
nalot pléni, zazielenie misa, objawy obrienia gdrondci i elastycznéci

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obaziijacym Rozporadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Migso wieprzowe przechowywane w warunkach chiodnicay¢emperaturzeC do
4°C przez 24 godziny lub warunkach mmiczych -2C do -18C do 7 miesicy

4

Transport

Migso wieprzowe nalg przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozuwzywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

Termin przydatnosci

Min 4 dni od dnia dostarczenia

Nazwa grupy (produkty)

Karczek wieprzowy b/k kl. 1

Charakterystyka

Karkowy odcinek najdizszego mjsnia grzbietu, tkanka resna przerénicta tluszczem i
tkanka taczm, catkowicie pozbawiona Koi, stoniny, skéry.

Zapach i smak charakterystyczny dlasai wieprzowego

Barwa — jashoczerwona, czerwona bez przebanki@wa tluszczu biata do kremowo
rézowej

Cechy dyskwalifikujace

Migso ze zwierat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystenegjiykazupcych liczne
guzy lub rany; cgci z wylewami krwotocznymi; ngso nie poddane badaniu
poubojowemu; wykazgge cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnypidtbw
Obecnd¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczychgrupy coli. Glizgtoseé,
nalot pléni, zazielenie misa, objawy obrienia gdrondci i elastycznéci

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obaziijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygsiemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Mieso wieprzowe przechowywane w warunkach chtodnicay¢emperaturzeST do
4°C przez 24 godziny lub warunkach rmiczych -2C do -18C do 7 miesicy

4

Transport

Migso wieprzowe nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozuwzywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakadsci.

Termin przydatnosci

Min 4 dni od dnia dostarczenia




Poz.4

Zalgcznik nr 1.1B do SIWZ
Opis przedmiotu zamowienia_gsd wotowe i wieprzowe

Nazwa grupy (produkty)

Karczek wieprzowy na grill

Charakterystyka

Karkowy odcinek najdiszego misnia grzbietu, tkanka resna przernigta ttuszczem i
tkankg taczra, catkowicie pozbawiona Koi, stoniny, skéry, podzielone na porcje o
wadze 180g-200g i zaprawione przyprawami.

Zapach i smak charakterystyczny dlasai wieprzowego izytych przypraw.

Barwa — jasnoczerwona, czerwona bez przebanbiarwa ttuszczu biata do kremowo
rézowej i wytych przypraw.

Cechy dyskwalifikujace

Migso ze zwierat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystengjiykazupcych liczne
guzy lub rany; cgci z wylewami krwotocznymi; ngso nie poddane badaniu
poubojowemu; wykazgge cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnypidtbw
Obecnd¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczychgrupy coli. Glizgtosé,
nalot pléni, zazielenie misa, objawy obrienia gdrondci i elastycznéci

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obazuijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Mieso wieprzowe przechowywane w warunkach chtodnicay¢emperaturzeST do
4°C przez 24 godziny lub warunkach rmiczych -2C do -18C do 7 miesicy

4

Transport

Migso wieprzowe nafy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozuzywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

Termin przydatnosci

Min 4 dni od dnia dostarczenia

Poz.5

Nazwa grupy (produkty)

topatka wieprzowa b/k

Charakterystyka

Miesnie gkbokie poprzerastane tkankiczm z zewntrz bez ttuszczu, catkowicie
pozbawiona kéci, stoniny, skory. Catkowicie odkostnione.

Zapach i smak charakterystyczny dlasai wieprzowego

Barwa — jashoczerwona, czerwona bez przebankiawa tluszczu biata do kremowo
rézowej

Cechy dyskwalifikujace

Migso ze zwierat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystenegjykazupcych liczne
guzy lub rany; cgci z wylewami krwotocznymi; ngso nie poddane badaniu
poubojowemu; wykazgge cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnypidtbw
Obecnd¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczychgrupy coli. Glizgtoseé,
nalot pléni, zazielenie misa, objawy obrienia gdrondci i elastycznéci

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obaziijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Mieso wieprzowe przechowywane w warunkach chtodnicay¢emperaturzeST do
4°C przez 24 godziny lub warunkach rmiczych -2C do -18C do 7 miesicy

4

Transport

Migso wieprzowe nalg przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozuzywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakadsci.

Termin przydatnosci

Min 4 dni od dnia dostarczenia

Po0z.6

Nazwa grupy (produkty)

Nogi wieprzowe

Charakterystyka

Tkanka chrzstna otoczona skfirwidoczne niewielkie kawatki rgsa i thuszczu,
doktadnie oczyszczona.

Zapach i smak charakterystyczny dlasai wieprzowego

Barwa mgsa jasnoczerwona, czerwona bez przebamwiarwa ttuszczu biata do
kremowo réowej, barwa skory rlowa bez przebarwie

Cechy dyskwalifikujace

Nogi ze zwierzt niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystengyiykazupcych liczne
guzy lub rany; cgci z wylewami krwotocznymi; ngso nie poddane badaniu
poubojowemu; wykazgge cechy rozkladu gnilnego i zmian oksydacyjnypidtbw

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Nogi wieprzowe przechowywane w warunkach chtodribzy temperaturze®C do
4°C przez 24 godziny lub warunkach mmiczych -2C do -18C do 7 miesicy

4

Transport

Nogi wieprzowe naley przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozwzywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

Termin przydatnosci

Min 4 dni od dnia dostarczenia




Zalgcznik nr 1.1B do SIWZ
Opis przedmiotu zamowienia_gsd wotowe i wieprzowe

4

4

Zu

4

Poz. 7

1. Nazwa grupy (produkty) Ozory wieprzowe

2. Charakterystyka Tkanka zwarta, ngsista, okryta skdrzasbtor z licznymi brodawkami na powierzchni.
Barwa — réowa do lekko fioletowej
Konsystencja -gdrna, zwarta
Zapach i smak swoisty dla ozoréw wieprzowych

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, zazielenienie gsa,
objawy obnienia gdrnasci i elastycznéci, migso poszarpane,
wykazujce cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnyprdbw
Obecnd¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotworczychgrupy coli. Qlizgtosé,
nalot pléni, zazielenie misa, objawy obrienia gdrondci i elastycznéci

4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — pojemnik plastykowy

znakowanie Oznakowane zgodne z obagiuijacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Podroby przechowywane w warunkach chiodniczychmpteraturze 8C do $C przez
24 godziny.

6. Transport Podroby nalgy przewozt srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiiwej jakaci.

7. Termin przydatnosci Min 4 dni od dnia dostarczenia

Poz.8,9
1. Nazwa grupy (produkty) Poledwica wotowa
Poledwica wieprzowa

2. Charakterystyka Migso zéwierétuszy tylnej, po odkostnieniu, catkowity§niagnicciu tluszczu i bton
sciggnistych mesni, migso delikatne, soczyste, jednolite i drobno wibkenist
Zapach i smak charakterystyczny dla;sai wotowego.

Zapach i smak charakterystyczny dla;sai wieprzowego.
Barwa potdwicy wotowej czerwona do ciemno czerwonej bez ipareier natomiast
wieprzowej kremowo ripwa.

3. Cechy dyskwalifikujace Migso ze zwierat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystengjiykazupcych liczne
guzy lub rany; cgci z wylewami krwotocznymi; ngso nie poddane badaniu
poubojowemu; wykazgge cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnypidtbw
Obecnd¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczychgrupy coli. Glizgtose,
nalot pléni, zazielenie misa, objawy obrienia gdrondci i elastycznéci

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — plastikowe pojemniki

znakowanie Oznakowane zgodne z obagiuljacym Rozporgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Mieso wotowe przechowywane w warunkach chtodniczydemperaturze ®C do £C
przez 24 godziny lub warunkach mniczych -2C do -18C do 9 miesicy

6. Transport Migso wotowe naliy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewo
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiciwej jakasci.

7. Termin przydatnosci Min 4 dni od dnia dostarczenia

Poz. 10

1. Nazwa grupy (produkty) Schab wieprzowy bk

2. Charakterystyka Najdiuzszy mesien grzbietu — gruby, delikatny, jednolity, z jedngjsy przyrénigty
do kregbw i z drugiej do kéxi zebrowych, catkowicie pozbawiony @, stonina, skoéra
ze schabu catkowicie zgd. Migso o barwie jasnej nie peklowane.

Zapach i smak charakterystyczny dlasai wieprzowego
Barwa — jashoczerwona, czerwona bez przebarwie

3. Cechy dyskwalifikujace Migso ze zwierat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystengjiykazupcych liczne
guzy lub rany; cgci z wylewami krwotocznymi; mgso nie poddane badaniu
poubojowemu; wykazygge cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnyprdbw.
Obecnéc¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwdérczychgrupy coli.

Oslizglos¢, nalot pléni, zazielenie miisa, objawy obrienia pdrondici i elastycznéci
4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — plastikowe pojemniki
znakowanie Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Mieso wieprzowe przechowywane w warunkach chtodnicay¢emperaturzeST do
4°C przez 24 godziny lub warunkach mmiczych -2C do -18C do 7 miesicy

6. Transport Migso wieprzowe nafgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozuzywnaosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wixiwej jakasci.

7. Termin przydatnosci Min 4 dni od dnia dostarczenia




Poz. 11

Zalgcznik nr 1.1B do SIWZ
Opis przedmiotu zamowienia_gsd wotowe i wieprzowe

Nazwa grupy (produkty)

Stonina

Charakterystyka

Podskoérna tkanka tluszczowa pozyskana z grzbidtejtgzsci tutowia i bokowswini
bez skory. Stonina jest pozyskiwana w postaci pldtd kawatkow.

Barwa - biata do jasnotéwej

Konsystencja —frna, elastyczna.

Zapach i smak — swoisty, charakterystyczna dlairsjon

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

oslizgtosée, nalot pléni, zazielenienie msa,

objawy obnienia gdrnasci i elastycznéci, migso poszarpane,
wykazupce cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnypidbw

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obaziijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Slonina przechowywana w warunkach chtodniczychmpteraturze C do $C przez
24 godziny.

4

Transport

Stonirg nalezy przewozt srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakaci.

Termin przydatnosci

Min 6 dni od dnia dostarczenia

Poz. 12

Nazwa grupy (produkty)

Smalec wieprzowy

Charakterystyka

Produkt w ostonce — baton zamykany klipsem. Wytopipe stoniny wieprzowej.
Posta: biata, tlusta, mikka masa, ciato state w temperaturze < 20°C

Zapach i smak: staby, charakterystyczny

Temperatura topnienia: 38 - 42°C

Gestas¢: 0,928 — 938 g/ml

Rozpuszczalnid w wodzie: praktycznie nie rozpuszcza si

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

oslizgtose, nalot pléni, zazielenienie gsa,

objawy obnienia gdrnasci i elastycznéci, migso poszarpane,
wykazujce cechy rozkladu gnilnego i zmian oksydacyjnypidbw

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy - pergamin

Opakowanie jednostkowe 250g — 5009

Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Smalec przechowywane w warunkach chtodniczych wteaturze 8C do $C przez
24 godziny.

4

Transport

Smalec natey przewozt srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakaci.

Termin przydatnosci

Min 21 dni od dnia dostarczenia

Po0z.13

Nazwa grupy (produkty)

Watroba wieprzowa

Charakterystyka

Watroba sklada si z czterech ptatéw oddzielonych od siebie trzemebakimi
wcigciami, pozbawiona woreczkatciowego.

Struktura — nieznacznie ziarnista.

Konsystencja —frna, elastyczna.

Zapach — swoisty, charakterystyczna digraby

Barwa — bgzowo winiowa

Powierzchnia — czysta, gltadka, lekko blysmezi wilgotna, bez przekrwie ponacina.

Cechy dyskwalifikujace

Wystepowanie pozostagi po rozlaniu woreczkadiciowego, skrzepéw krwi; podrob
nie poddane badaniu poubojowemu; wykaeej cechy rozktadu gnilnego i zmig
oksydacyjnych lipidéw, zapiaienia

Obecnd¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwoérczych grupy coli. Glizgtosé,
nalot pléni, zazielenie misa, objawy obriienia gdrndsdi i elastycznéci

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Podroby przechowywane w warunkach chiodniczychmpteraturze 8C do $C przez
24 godziny.

4

Transport

Podroby nalgy przewozt srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakaci.

Termin przydatnosci

Min 2 dni od dnia dostarczenia




Poz. 14

Zalgcznik nr 1.1B do SIWZ
Opis przedmiotu zamowienia_gsd wotowe i wieprzowe

Nazwa grupy (produkty)

Szponder

Charakterystyka

Szponder wotowy z keia charakteryzuje siciemnoczerwosbarwg oraz nieznacznym
przyrostem tluszczowym, bez skory. Jest to dolgécceberek, ktds odcina s
podczas przygotowania stekdweberek.

Zapach i smak charakterystyczny dlasai wotowego.

Barwa mgsa czerwona do ciemno czerwonej bez przebanbiarwa ttuszczu biata do
kremowo réowe;.

Cechy dyskwalifikujace

Migso ze zwierat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystengjiykazupcych liczne
guzy lub rany; cgci z wylewami krwotocznymi; ngso nie poddane badaniu
poubojowemu; wykazgge cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnypidtbw
Obecnd¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczychgrupy coli. Glizgtosé,
nalot pléni, zazielenie mgsa, objawy obrienia gdrndici i elastycznéci

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obazuijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Mieso wotowe przechowywane w warunkach chtodniczydemperaturze ®C do £C
przez 24 godziny lub warunkach mniczych -2C do -18C do 9 miesicy

4

Transport

Migso wotowe naliy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewo|
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wiciwej jakaci.

Zu

Termin przydatnosci

Min 4 dni od dnia dostarczenia

Nazwa grupy (produkty)

Antrykot

Charakterystyka

Antrykot wotowy— micsien grubo -wtoknisty, soczysty o strukturze delikatogfontty
btonami i ttuszczem

Zapach i smak charakterystyczny dlasai wotowego.

Barwa mgsa czerwona do ciemno czerwonej bez przebanbiarwa ttuszczu biata do
kremowo réowe;j.

Cechy dyskwalifikujace

Migso ze zwierat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystenegjiykazupcych liczne
guzy lub rany; cgci z wylewami krwotocznymi; mgso nie poddane badaniu
poubojowemu; wykazgge cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnypidtbw
Obecnd¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczychgrupy coli. Glizgtose,
nalot pléni, zazielenie misa, objawy obrienia gdrondci i elastycznéci

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obaziijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Migso wolowe przechowywane w warunkach chlodniczydemperaturze € do £C
przez 24 godziny lub warunkach miniczych -2C do -18C do 9 miesicy

4

Transport

Migso wotowe nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewo|
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikgiwej jakdici.

Zu

Termin przydatnosci

Min 7 dni od dnia dostarczenia

Nazwa grupy (produkty)

Szynka wieprzowa b/k kl. |

Charakterystyka

Czg$¢ zasadnicza wieprzowiny — odta z tylnej péttuszy bez nogi i golonki, linia ciac
przebiega porgdzy | i Il kregiem kaci krzyzowej, catkowicie odkostniona w sktad
szynki wchodz migsnie — potbtoniasty, czworogtowy, dwugtowy, gékgnisty i czs¢
brzuchatego. Stonina catkowicie &t , fald ttuszczu pachwinowego usttgj na
powierzchni mgsa mae by pozostawiona @#¢ thuszczu max 2 cm. Zapach i smak
charakterystyczny dla ggaswiezego

Barwa mgsa jasnorgowa do czerwonej bez przebarniie

Powierzchnia — czysta, gtadka, nie zakrwawiona,dmnacina oraz opitkéw kéci.

Cechy dyskwalifikujace

Migso ze zwierat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystengjiykazupcych liczne
guzy lub rany; cgci z wylewami krwotocznymi; ngso nie poddane badaniu
poubojowemu; wykazugge cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnypidtbw
Obecnd¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczychgrupy coli. Glizgtosé,
nalot pléni, zazielenie misa, objawy obrienia gdrondci i elastycznéci.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obaaujacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Mieso wotowe przechowywane w warunkach chtodniczydemperaturze ®C do £C
przez 24 godziny lub warunkach mniczych -2C do -18C do 9 miesicy

4

Transport

Migso wotowe naliey przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewo
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakaci.

zu

Termin przydatnosci

Min 7 dni od dnia dostarczenia




Poz. 17

Zalgcznik nr 1.1B do SIWZ
Opis przedmiotu zamowienia_gsd wotowe i wieprzowe

Nazwa grupy (produkty)

Wotowina b/k- zrazowa Kl.|

Charakterystyka

Bardzo chude mso wotowe bez ki@i uzyskane z e#ci ¢wierétuszy tylnej z cgsci
udzca, po odkostnieniu, catkowityéeiagnieciu tluszczu, soczyste, lekko poprzerasta
btonami Miso o regularnych ksztattach z tusz mtodych.

Zapach i smak charakterystyczny dlasai wotowego.

Barwa mgsa czerwona do ciemno czerwonej bez przebarwie

]

Cechy dyskwalifikujace

Migso ze zwierat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystenegjiykazupcych liczne
guzy lub rany; cgci z wylewami krwotocznymi; mgso nie poddane badaniu
poubojowemu; wykazgge cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnypidtw
Obecnd¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczychgrupy coli. Glizgtose,
nalot pléni, zazielenie misa, objawy obrienia gdrondci i elastycznéci

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obazuijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Migso wolowe przechowywane w warunkach chlodniczydemperaturze € do £C
przez 24 godziny lub warunkach miniczych -2C do -18C do 9 miesicy

4

Transport

Migso wotowe naly przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewol
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikgiwej jakdici.

Zu

Termin przydatnosci

Min 4 dni od dnia dostarczenia

Nazwa grupy (produkty)

Zeberka wieprzowe

Charakterystyka

Zeberka okryte grup warstwy miesa- mesni poprzerastanych powgiami i ttuszczem,
catkowicie pozbawiona stoniny, skory.

Zapach i smak charakterystyczny dlasai wieprzowego

Barwa — jashoczerwona, czerwona bez przebarbaéewa tluszczu biata do kremowo
rézowe;j.

Cechy dyskwalifikujace

Migso ze zwierat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystengjiykazupcych liczne
guzy lub rany; cgci z wylewami krwotocznymi; ngso nie poddane badaniu
poubojowemu; wykazgge cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnypidtbw
Obecnd¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczychgrupy coli. Glizgtosé,
nalot pléni, zazielenie misa, objawy obrienia gdrondci i elastycznéci

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z oba®ujacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygsigemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Mieso wieprzowe przechowywane w warunkach chtodnicay¢emperaturzeST do
4°C przez 24 godziny lub warunkach rmiczych -2C do -18C do 7 miesicy

4

Transport

Migso wieprzowe nafgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozuwzywnaosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigxiwej jakasci.

Termin przydatnosci

Min 4 dni od dnia dostarczenia

Nazwa grupy (produkty)

Mie¢so gulaszowe

Charakterystyka

Migso drobne uzyskane zgei cwierctuszy tylnej i przedniej, po odkostnieniu,
$ciagnieciu tluszczu, soczyste, lekko poprzerastane blonsigso wieprzowe lub
wotowe krojone w kostk Zapach i smak charakterystyczny dlasai wieprzowego-
wotowego.

Barwa me¢sa blado czerwona bez przebaiwie

Cechy dyskwalifikujace

Migso ze zwierat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystenegjykazupcych liczne
guzy lub rany; cgci z wylewami krwotocznymi; mgso nie poddane badaniu
poubojowemu; wykazgge cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnypidtbw
Obecnd¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczychgrupy coli. Glizgtoseé,
nalot pléni, zazielenie misa, objawy obrienia gdrondci i elastycznéci

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obazuijacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygsiemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Migso gulaszowe przechowywane w warunkach chiodniceytgmperaturze—C do
4°C przez 24 godziny lub warunkach rmiczych -2C do -18C do 9 miesicy

4

Transport

Migso gulaszowe natg przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozwzywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

Termin przydatnosci

Min 4 dni od dnia dostarczenia




