Poz. 1

Zatgcznik nr 1.1.B do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamoéwienia_migso

1. | Nazwa grupy (produkty)

Flaki wolowe

2. | Charakterystyka

Gotowane, cienko krojone, jasny naturalny kolor.
Konsystencja — jedrna, elastyczna.
Zapach i smak — swoisty, charakterystyczna dla flakéw wotowych

3. | Cechy dyskwalifikujace

Wystepowanie pozostatosci po tresci Zotadkowej, skrzepéw krwi; podroby niepoddane
badaniu poubojowemu; wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych
lipidéw, zaple$nienia

4. | Material opakowaniowy, znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. | Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Flaki przechowywane w warunkach chiodniczych w temperaturze 0°C do 3°C przez

24 godziny.

6. | Transport

Flaki nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. | 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 delikatne pgczki migsni poprzerastane podwigziami,
btonami, usunigta kos¢, zakonczone warstwa skory i thuszczu; czyste, pozbawione
substancji obcych, zabrudzen, krwi. Golonka peklowana. Waga golonki 1 szt. 350g —
450g.

Zapach i smak charakterystyczny dla mi¢sa wieprzowego

Barwa — jasnoczerwona, czerwona bez przebarwief, barwa ttuszczu biata do kremowo
rézowej

3. Cechy dyskwalifikujace

Migso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne
guzy lub rany; cze¢éci z wylewami krwotocznymi; mig¢so niepoddane badaniu
poubojowemu; wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw
Obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdrezych i z grupy coli. Oslizgtosé,
nalot ple$ni, zazielenienie migsa, objawy obnizenia jedrno$ci i elastyczno$ci

4. Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Migso wieprzowe przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 0°C

do 4°C przez 24 godziny lub warunkach mrozniczych — 2°C do — 18°C do 7 miesigcy

6. Transport

Migso wieprzowe nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Termin przydatnoS$ci

Min. 4 dni od dnia dostarczenia

Poz.3

1. Nazwa grupy (produkty)

Karczek wieprzowy b/k kl. 1

2. Charakterystyka

Karkowy odcinek najdtuzszego migénia grzbietu, tkanka migsna przerosnigta ttuszczem
i tkankg taczna, catkowicie pozbawiona kosci, stoniny, skory.

Zapach i smak charakterystyczny dla migsa wieprzowego

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

3. Cechy dyskwalifikujace

Migso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne
guzy lub rany; cze¢sci z wylewami krwotocznymi; mig¢so niepoddane badaniu
poubojowemu; wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw
Obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdrezych i z grupy coli. Oslizgtose,
nalot ple$ni, zazielenienie migsa, objawy obnizenia jedrnosci i elastycznos$ci

4. Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Migso wieprzowe przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 0°C

do 4°C przez 24 godziny lub warunkach mrozniczych — 2°C do — 18°C do 7 miesiecy

6. Transport

Migso wieprzowe nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnos$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Termin przydatnosci

Min. 4 dni od dnia dostarczenia




Poz.4

Zatgcznik nr 1.1.B do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamoéwienia_migso

Nazwa grupy (produkty)

Karczek wieprzowy na grill

Charakterystyka

Karkowy odcinek najdtuzszego migénia grzbietu, tkanka migsna przerosnigta ttuszczem
i tkankg taczna, catkowicie pozbawiona kosci, stoniny, skory, podzielone na porcje

o wadze 180g—200g i zaprawione przyprawami.

Zapach i smak charakterystyczny dla migsa wieprzowego i uzytych przypraw.

Barwa — jasnoczerwona, czerwona bez przebarwien, barwa ttuszczu biata do kremowo
rézowej i uzytych przypraw.

Cechy dyskwalifikujace

Migso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne
guzy lub rany; czgsci z wylewami krwotocznymi; mig¢so niepoddane badaniu
poubojowemu; wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw
Obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdrczych i z grupy coli. Oslizgtos¢,
nalot ple$ni, zazielenienie mig¢sa, objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Migso wieprzowe przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 0°C

do 4°C przez 24 godziny lub warunkach mrozniczych — 2°C do — 18°C do 7 miesiecy

Transport

Migso wieprzowe nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Termin przydatnoS$ci

Min. 4 dni od dnia dostarczenia

Poz.5

Nazwa grupy (produkty)

Lopatka wieprzowa b/k

Charakterystyka

Migénie glgbokie poprzerastane tkanka taczng z zewnatrz bez thuszezu, catkowicie
pozbawiona kosci, stoniny, skéry. Catkowicie odkostnione.

Zapach i smak charakterystyczny dla migsa wieprzowego

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

Cechy dyskwalifikujace

Migso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne
guzy lub rany; cze¢éci z wylewami krwotocznymi; mig¢so niepoddane badaniu
poubojowemu; wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw
Obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdrczych i z grupy coli. Oslizgtos¢,
nalot ple$ni, zazielenienie mi¢sa, objawy obniZenia jedrnoéci i elastyczno$ci

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Migso wieprzowe przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 0°C

do 4°C przez 24 godziny lub warunkach mrozniczych — 2°C do — 18°C do 7 miesigcy

Transport

Migso wieprzowe nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnoS$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Termin przydatnoS$ci

Min. 4 dni od dnia dostarczenia

Poz.6

Nazwa grupy (produkty)

Nogi wieprzowe

Charakterystyka

Tkanka chrzgstna otoczona skoéra, widoczne niewielkie kawalki migsa i ttuszczu,
doktadnie oczyszczona.

Zapach i smak charakterystyczny dla migsa wieprzowego

Barwa migsa jasnoczerwona, czerwona bez przebarwien, barwa ttuszczu biata
do kremowo rézowej, barwa skory ré6zowa bez przebarwien.

Cechy dyskwalifikujace

Nogi ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne
guzy lub rany; cze¢éci z wylewami krwotocznymi; mig¢so niepoddane badaniu
poubojowemu; wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.

Nogi wieprzowe przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 0°C

do 4°C przez 24 godziny lub warunkach mrozniczych — 2°C do — 18°C do 7 miesiecy

Transport

Nogi wieprzowe nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Termin przydatnosci

Min. 4 dni od dnia dostarczenia




Zatgcznik nr 1.1.B do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamoéwienia_migso

Poz. 7

1. Nazwa grupy (produkty) Ozory wieprzowe

2. Charakterystyka Tkanka zwarta, migsista, okryta skérzastg btong z licznymi brodawkami na powierzchni.
Barwa — r6zowa do lekko fioletowej
Konsystencja — jedrna, zwarta
Zapach i smak swoisty dla ozoréw wieprzowych

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, objawy obniZenia jedrno$ci i elastycznosci,
migso poszarpane, wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidow
Obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotworczych i z grupy coli. Oslizgtose,
nalot ple$ni, zazielenienie mi¢sa, objawy obnizenia jedrnoéci i elastyczno$ci

4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — pojemnik plastykowy

znakowanie Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.

Podroby przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 0°C do 3°C
przez 24 godziny.

6. Transport Podroby nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Termin przydatnosci Min. 4 dni od dnia dostarczenia

Po0z.8,9
1. Nazwa grupy (produkty) Poledwica wotowa
Poledwica wieprzowa

2. Charakterystyka Migso z ¢wierctuszy tylnej, po odkostnieniu, catkowitym $ciagnigciu thuszczu i bton

Sciggnistych mie$ni, migso delikatne, soczyste, jednolite i drobno widkniste.

Zapach i smak charakterystyczny dla migsa wotowego.

Zapach i smak charakterystyczny dla migsa wieprzowego.

Barwa poledwicy wotowej czerwona do ciemno czerwonej bez przebarwien natomiast
wieprzowej kremowo rézowa.

3. Cechy dyskwalifikujace Migso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne
guzy lub rany; cze¢éci z wylewami krwotocznymi; mig¢so niepoddane badaniu
poubojowemu; wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw
Obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwérczych i z grupy coli.
Oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — plastikowe pojemniki

znakowanie Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. WarunkKi, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Migso wotowe przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 0°C do 4°C
przez 24 godziny lub warunkach mrozniczych — 2°C do — 18°C do 9 miesigcy

6. Transport Migso wotowe nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Termin przydatnos$ci Min. 4 dni od dnia dostarczenia

Poz. 10

1. Nazwa grupy (produkty) Schab wieprzowy b/k

2. Charakterystyka Najdluzszy migsien grzbietu — gruby, delikatny, jednolity, z jednej strony przyro$nigty
do kregéw i z drugiej do kosci zebrowych, catkowicie pozbawiony kosci, stonina, skéra
ze schabu catkowicie zdjeta. Migso o barwie jasnej niepeklowane.

Zapach i smak charakterystyczny dla migsa wieprzowego
Barwa — jasnoczerwona, czerwona bez przebarwien.

3. Cechy dyskwalifikujace Migso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne
guzy lub rany; cze¢éci z wylewami krwotocznymi; mig¢so niepoddane badaniu
poubojowemu; wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw.

Obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdérezych i z grupy coli.
Oslizglos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci
4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — plastikowe pojemniki
znakowanie Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Migso wieprzowe przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 0°C
do 4°C przez 24 godziny lub warunkach mrozniczych — 2°C do — 18°C do 7 miesiecy

6. Transport Migso wieprzowe nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnos$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Termin przydatnosci Min. 4 dni od dnia dostarczenia




Poz. 11

Zatgcznik nr 1.1.B do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamoéwienia_migso

Nazwa grupy (produkty)

Stonina

Charakterystyka

Podskérna tkanka tluszczowa pozyskana z grzbietu tylnej czgsci tutowia i bokéw §wini
bez skory. Stonina jest pozyskiwana w postaci ptatéw lub kawatkow.

Barwa — biata do jasnor6zowej

Konsystencja — jedrna, elastyczna.

Zapach i smak — swoisty, charakterystyczna dla stoniny

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa,

objawy obnizenia jedrno$ci i elastycznosci, migso poszarpane,
wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Stonina przechowywana w warunkach chlodniczych w temperaturze 0°C do 3°C

przez 24 godziny.

Transport

Stoning nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Termin przydatnosci

Min. 6 dni od dnia dostarczenia

Poz. 12

Nazwa grupy (produkty)

Smalec wieprzowy

Charakterystyka

Produkt w ostonce — baton zamykany klipsem. Wytopiony ze stoniny wieprzowe;j.
Postaé: biata, thusta, migkka masa, ciato stale w temperaturze < 20°C

Zapach i smak: staby, charakterystyczny

Temperatura topnienia: 38 — 42°C

Gestos¢: 0,928 — 938 g/ml

Rozpuszczalnos¢ w wodzie: praktycznie nie rozpuszcza si¢

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

oslizglo$¢, nalot plesni, zazielenienie migsa,

objawy obnizenia jedrno$ci i elastycznosci, migso poszarpane,
wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — pergamin

Opakowanie jednostkowe 250g — 500g

Oznakowane zgodne z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.

Smalec przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 0°C do 3°C
przez 24 godziny.

Transport

Smalec nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Termin przydatnoS$ci

Min. 21 dni od dnia dostarczenia

Poz.13

Nazwa grupy (produkty)

Watroba wieprzowa

Charakterystyka

Watroba skfada si¢ z czterech platéw oddzielonych od siebie trzema glgbokimi
wcieciami, pozbawiona woreczka z6tciowego.

Struktura — nieznacznie ziarnista.

Konsystencja — jedrna, elastyczna.

Zapach — swoisty, charakterystyczna dla watroby

Barwa — brazowo wisniowa

Powierzchnia — czysta, gtadka, lekko blyszczaca i wilgotna, bez przekrwien, ponacinan.

Cechy dyskwalifikujace

Wystepowanie pozostatosci po rozlaniu woreczka zétciowego, skrzepéw krwi; podroby
niepoddane badaniu poubojowemu; wykazujace cechy rozkladu gnilnego i zmian
oksydacyjnych lipidéw, zaple$nienia

Obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdrczych i z grupy coli.

Oslizgloé¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.

Podroby przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 0°C do 3°C
przez 24 godziny.

Transport

Podroby nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Termin przydatnosci

Min. 2 dni od dnia dostarczenia




Zatgcznik nr 1.1.B do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamoéwienia_migso

Poz. 14

1 Nazwa grupy (produkty) Szponder

2. Charakterystyka Szponder wotowy z koscia charakteryzuje si¢ ciemnoczerwona barwa oraz nieznacznym
przyrostem ttuszczowym, bez skory. Jest to dolna czg$¢ zeberek, ktora odcina si¢
podczas przygotowania stekow z zeberek.

Zapach i smak charakterystyczny dla migsa wotowego.
Barwa migsa czerwona do ciemno czerwonej bez przebarwien, barwa thuszczu biata
do kremowo rézowe;j.

3. Cechy dyskwalifikujace Migso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne
guzy lub rany; cze¢éci z wylewami krwotocznymi; mig¢so niepoddane badaniu
poubojowemu; wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw
Obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdrczych i z grupy coli.
Oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — plastikowe pojemniki

znakowanie Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.

Migso wotowe przechowywane w warunkach chiodniczych w temperaturze 0°C do 4°C
przez 24 godziny lub warunkach mrozniczych — 2°C do — 18°C do 9 miesigcy

6. Transport Migso wotowe nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Termin przydatnosci Min 4 dni od dnia dostarczenia

Poz. 15

1. Nazwa grupy (produkty) Antrykot

2. Charakterystyka Antrykot wolowy— migsien grubo wtdknisty, soczysty o strukturze delikatnej ostonigty
btonami i ttuszczem
Zapach i smak charakterystyczny dla migsa wotowego.

Barwa migsa czerwona do ciemno czerwonej bez przebarwien, barwa thuszczu biata
do kremowo rézowe;j.

3. Cechy dyskwalifikujace Migso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne
guzy lub rany; cze¢éci z wylewami krwotocznymi; mig¢so niepoddane badaniu
poubojowemu; wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw
Obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwdérezych i z grupy coli.
Oslizglos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — plastikowe pojemniki

znakowanie Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.

Migso wotowe przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 0°C do 4°C
przez 24 godziny lub warunkach mrozniczych — 2°C do — 18°C do 9 miesigcy

6. Transport Migso wotowe nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Termin przydatnoS$ci Min. 4 dni od dnia dostarczenia




Poz.16

Zatgcznik nr 1.1.B do SIWZ nr WT.2370.16.2020
Opis przedmiotu zamoéwienia_migso

Nazwa grupy (produkty)

Szynka wieprzowa b/k Kl. I

Charakterystyka

Czgé¢ zasadnicza wieprzowiny — odcigta z tylnej péituszy bez nogi i golonki, linia ciecia
przebiega pomigdzy 11 II kregiem kosci krzyzowej, catkowicie odkostniona w sktad
szynki wchodza mig$nie — pétbtoniasty, czworoglowy, dwuglowy, pétsciegnisty i czgs¢
brzuchatego. Stonina catkowicie zdjeta , fald ttuszczu pachwinowego usunigty,

na powierzchni mig¢sa moze by¢ pozostawiona czg$¢ thuszczu max 2 cm. Zapach i smak
charakterystyczny dla migsa $wiezego

Barwa migsa jasnor6zowa do czerwonej bez przebarwien,

Powierzchnia — czysta, gtadka, nie zakrwawiona, bez ponacinan oraz opitkéw kosci.

Cechy dyskwalifikujace

Migso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne
guzy lub rany; cze¢éci z wylewami krwotocznymi; mig¢so niepoddane badaniu
poubojowemu; wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw
Obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdrczych i z grupy coli.
Oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Migso wotowe przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 0°C do 4°C
przez 24 godziny lub warunkach mrozniczych — 2°C do — 18°C do 9 miesigcy

Transport

Migso wotowe nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Termin przydatnoS$ci

Min. 4 dni od dnia dostarczenia

Poz. 17

Nazwa grupy (produkty)

Wolowina b/k- zrazowa KLI

Charakterystyka

Bardzo chude migso wotowe bez kosci uzyskane z czgsci ¢wierctuszy tylnej z czgsci
udzca, po odkostnieniu, catkowitym §ciagnigciu thuszczu, soczyste, lekko poprzerastane
btonami Migso o regularnych ksztattach z tusz miodych.

Zapach i smak charakterystyczny dla migsa wotowego.

Barwa migsa czerwona do ciemno czerwonej bez przebarwien.

Cechy dyskwalifikujace

Migso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne
guzy lub rany; cze¢éci z wylewami krwotocznymi; mig¢so niepoddane badaniu
poubojowemu; wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw
Obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdrczych i z grupy coli.
Oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, objawy obnizenia jedrnosci i elastycznos$ci

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.

Migso wotowe przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 0°C do 4°C
przez 24 godziny lub warunkach mrozniczych — 2°C do — 18°C do 9 miesiecy

Transport

Migso wotowe nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

Termin przydatnos$ci

Min. 4 dni od dnia dostarczenia




Zatgcznik nr 1.1.B do SIWZ nr WT.2370.16.2020

Opis przedmiotu zamoéwienia_migso
Poz.18

1. Nazwa grupy (produkty) Zeberka wieprzowe

2. Charakterystyka Zeberka okryte gruba warstwa migsa — mig$ni poprzerastanych powieziami i ttuszczem,
catkowicie pozbawiona stoniny, skory.

Zapach i smak charakterystyczny dla mi¢sa wieprzowego

Barwa — jasnoczerwona, czerwona bez przebarwief barwa thuszczu biata do kremowo
rézowe;j.

3. Cechy dyskwalifikujace Migso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne
guzy lub rany; cze¢éci z wylewami krwotocznymi; mig¢so niepoddane badaniu
poubojowemu; wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw
Obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdrczych i z grupy coli.
Oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — plastikowe pojemniki
znakowanie Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

S. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.

Migso wieprzowe przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 0°C
do 4°C przez 24 godziny lub warunkach mrozniczych — 2°C do — 18°C do 7 miesiecy

6. Transport Migso wieprzowe nalezy przewozi¢ Srodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnoséci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Termin przydatnosci Min 4 dni od dnia dostarczenia

Poz. 19

1. Nazwa grupy (produkty) Mieso gulaszowe

2. Charakterystyka Migso drobne uzyskane z cz¢$ci ¢wierctuszy tylnej i przedniej, po odkostnieniu,
Sciggnigciu thuszczu, soczyste, lekko poprzerastane btonami. Migso wieprzowe

lub wotowe krojone w kostke. Zapach i smak charakterystyczny dla migsa wieprzowego
— wolowego.

Barwa migsa blado czerwona bez przebarwien.

3. Cechy dyskwalifikujace Migso ze zwierzat niedojrzatych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujacych liczne
guzy lub rany; cze¢éci z wylewami krwotocznymi; mig¢so niepoddane badaniu
poubojowemu; wykazujace cechy rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw
Obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdrczych i z grupy coli.
Oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — plastikowe pojemniki
znakowanie Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. WarunkKi, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.

Migso gulaszowe przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 0°C
do 4°C przez 24 godziny lub warunkach mrozniczych — 2°C do — 18°C do 9 miesigcy

6. Transport Migso gulaszowe nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozu zywnos$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwej jakosci.

7. Termin przydatnosci Min. 4 dni od dnia dostarczenia




