Poz.1,2,3

Zalgcznik nr 1 do SIWZ

Szczegdbtowy opis przedmiotu zamoéwienia_konserwy

1.

Nazwa grupy (produkty)

Pasztet drobiowy 155¢g
Pasztet drobiowy 100g
Pasztet drobiowy 50g

Charakterystyka

Konserwa wyprodukowana z gsia drobiowego z dodatkiem substancji
dodatkowych dozwolonych.

Barwa powierzchni jasnofigowa do bgzowej, konsystencja doéscista.
Barwa na przekroju jasnardwa do rGgowej, konsystencja tatwa do
smarowania.

Konserwy powinny b§ szczelne i nie wykazywawad zamknjcia puszki.
Pasztet powinien zawieranie mniej nk 38 % mesa drobiowegoakznie z
podrobami

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,

duze zawilgocenie powierzchni, opakowania uszkodzaoregrawidtowo
uformowane

brak oznakowania opakowgaich uszkodzenia mechaniczne, bouwha

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — puszka aluminiowa,

opakowania przystosowane do otwarcia hgzia narzdzi.

Opakowanie jednostkowe - pasztet 509 ,1009,155g

Oznakowane zgodne z ob@&iljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgastgemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Konserwy przechowywane w temperaturz€@%io +25C

Transport

Konserwy naley przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozuzywnaosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wixiwej
jakaosci.

Inne wymagania

Termin przydatnéci do spaycia 12 miesjcy od momentu dostarczenia.

Poz.

4,5

6

Nazwa grupy (produkty)

Gulasz angielski 300g
Gulasz angielski 160g
Gulasz angielski 110g

Charakterystyka

Konserwa wieprzowa. Konsystencjasddcista, plastry grubiei 4mm nie
powinny s¢ rozpadd. Dopuszcza gi wytopiony tluszcz i galaret na
powierzchni spodniej i bocznej. Barwa na przekroharakterystyczna dl
uzytych surowcéw peklowanych. Smak i zapach chargktgczny dla
produktu z mgsa wieprzowego oraz przypraw i dodatkéw.

Konserwy powinny b§ szczelne i nie wykazywawad zamknjcia puszki.
Gulasz angielski powinien zawiéraie mniej nk 72 % mgsa wieprzowegd
srednio rozdrobnionego bez zawddoMOM.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,

duze zawilgocenie powierzchni, konserwy uszkodzonepmwidtowo
uformowane

brak oznakowania opakowgaich uszkodzenia mechaniczne, bouwha

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — puszka aluminiowa

Opakowanie jednostkowe — gulasz angielski 110gg1@00g

Oznakowane zgodne z ob@&iljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

Warunki, sposéb
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsi@emnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.

Gulasz angielski przechowywany w warunkach chtazygh w temperaturze
0°C do 25°C.

Konserwy przechowywane w temperaturz€@Ho +25C

Transport

Konserwy nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozuzywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikiwej
jakasci.

Inne wymagania

Termin przydatnéci do spaycia 12 miesjcy od momentu dostarczenia.




Zalgcznik nr 1 do SIWZ
Szczegdbtowy opis przedmiotu zamoéwienia_konserwy

Poz. 7
1. Nazwa grupy (produkty) Mielonka turystyczna
2. Charakterystyka Konserwa wyprodukowana z wieprzowiny i jasnegesaidrobiowego o z

dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych. Keteycja dé&c scista.
Barwa na przekroju jasnardéwa do rGgowej, zwhzanie dobre plastry grubad
5mm nie powinny sirozpada.

Mielonki powinny by szczelne i nie wykazywavad zamknjcia opakowania
Opakowania w formie trojtdéw. Mielonka powinna zawieéanie mniej ni
75% -85% mgsa.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, opakowania uszkodzaoregrawidtowo

uformowane
brak oznakowania opakowgaich uszkodzenia mechaniczne, bouda
4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — puszka aluminiowa,
znakowanie Opakowanie jednostkowe - 110g
Oznakowane zgodne z ob@ailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.
5. Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygastgemnione i
przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Konserwy przechowywane w temperaturz€@%io +25C
6. Transport Konserwy nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozuzywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikiwej
jakasci.
7. Inne wymagania Termin przydatnéci do spaycia 12 miesjcy od momentu dostarczenia.
Poz.8
1. Nazwa grupy (produkty) Szyneczka z kurczaka
2. Charakterystyka Konserwa sterylizowana drobiowa wyprodukowana gseiz kurczaka z

dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych. Keteycja dé&c scista.
Barwa na przekroju jasnardwa do rGowe;.
Konserwa o zawarfgi migsa z kurczaka nie mniejin72%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, opakowania uszkodzaregrawidtowo

uformowane
brak oznakowania opakowgaich uszkodzenia mechaniczne, boudha
4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — puszka aluminiowa
znakowanie Opakowanie jednostkowe - 1609
Oznakowane zgodne z ob@&iljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.
5. Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyatgemnione i
przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Konserwy przechowywane temperaturz€&2io +25C
6. Transport Konserwy nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozuzywnaosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wixiwej
jakasci.
7. Inne wymagania Termin przydatnéci do spaycia 12 miesjcy od momentu dostarczenia.




Zalgcznik nr 1 do SIWZ
Szczegdbtowy opis przedmiotu zamoéwienia_konserwy

Poz. 14,15,16

1. Nazwa grupy (produkty) Konserwa mesna 300g:
Mi esiwo
Golonkowa
Wieprzowina

2. Charakterystyka Konserwa wyprodukowana z ¢sia jasnego drobiowego mechanicznie
oddzielonego, riu z dodatkiem dozwolonych substancji

Barwa powierzchni jasnofizowa konsystencja doscista.

Konserwy powinny b§ szczelne i nie wykazywiawad zamkrgcia puszki..
Konserwa mgsna - mgsiwo powinna zawieka nie mniej 94% misa
wieprzowego.

Konserwa mgsna - golonkowa powinna zawiéraie mniej 87% misa
wieprzowego.

Konserwa mjsna - wieprzowina powinna zawiéraie mniej 91% misa
wieprzowego.

W/w konserwy —marka Premium bez konserwantéw.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,

duze zawilgocenie powierzchni, konserwy uszkodzonepmawidtowo
uformowane

brak oznakowania opakowgaich uszkodzenia mechaniczne, boudha

4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — puszka aluminiowa,

znakowanie Opakowanie jednostkowe 3009

Oznakowane zgodne z ob@&iljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

5. Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyatgemnione i
przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Konserwy przechowywane w temperaturz€@4lo +25C

6. Transport Konserwy nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozuzywnaosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wixiwej
jakasci.

7. Inne wymagania Termin przydatnéci do spaycia 12 miesjcy od momentu dostarczenia.

P0z.9,10,11,12

1. Nazwa grupy (produkty) Konserwy drobiowe110g:
-szynka z kurczt
-poledwica z kurcza
-szynka z indyka
-szynka z indyka mielona

2. Charakterystyka Konserwy sterylizowana drobiowe wyprodukowana gsaiz kurczaka lub
indyka z dodatkiem substancji dodatkowych dozwottnyKonsystencja
$cista. Barwa na przekroju jasnaawa do rGgowej.

Konserwa o zawarkagi :

Szynka z kurcgt —niemniej nk 49% mesa drobiowego

Pokdwica z kurcat-zawart@¢ migsa z piersi kurcg nie mniej n£51%
Szynka z indyka — zawaddmiesa z indyka nie mniej 1i64%

Szynka z indyka mielona — nie mnieg81% mksa z indyka oraz 27% gsa z
kurczaka

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, opakowania uszkodzaoregrawidtowo

uformowane
brak oznakowania opakowgaich uszkodzenia mechaniczne, bouwha
4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — puszka aluminiowa
znakowanie Opakowanie jednostkowe - 110g
Oznakowane zgodne z ob@&iljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.
5. Warunki, sposob Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygatgemnione i
przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Konserwy przechowywane temperaturz€&2io +25C
6. Transport Konserwy nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozuzywnaosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wixiwej
jakaosci.
7. Inne wymagania Termin przydatnéci do spaycia 12 miesicy od momentu dostarczenia.




Zalgcznik nr 1 do SIWZ
Szczegdbtowy opis przedmiotu zamoéwienia_konserwy

Poz.13

1. Nazwa grupy (produkty) Szynka konserwowa

2. Charakterystyka Konsystencja di@ scista, plastry grubi@i 4mm nie powinny si rozpada.
Dopuszcza siwytopiony tluszcz i galaretha powierzchni spodniej i bocznej.
Barwa na przekroju charakterystyczna digitych surowcéw peklowanych.
Smak i zapach charakterystyczny dla produktu zsaniwieprzowego orar
przypraw i dodatkow.

Konserwy powinny b§ szczelne i nie wykazywawad zamknjcia puszki.
Szynka konserwowa powinna zawiénaieso wieprzowe z szynki nie mnigj
niz 80%.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,

duze zawilgocenie powierzchni, konserwy uszkodzonepmiwidtowo
uformowane

brak oznakowania opakowgich uszkodzenia mechaniczne, bouwha

4. Materiat opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — puszka aluminiowa lub béasz

znakowanie Opakowanie jednostkowe — 4559

Oznakowane zgodne z ob@&iljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

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

Kgnserwy przechowywane w warunkach chtodniczyclemperaturze % do
6°C

6. Transport Konserwy nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozuzywnaosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wixiwej
jakaosci.

7. Inne wymagania Termin przydatnéci do spaycia 6 miesicy od momentu dostarczenia.

Uwagi: Konserwy z zamkaciem przystosowanym do jednorazowego otwarciaZ nawleczk).



