Poz.1,2,3

Zatgcznik nr 1 do siwz znak WT.2370.18.2019
Opis przedmiotu zamoéwienia_konserwy

1.

Nazwa grupy (produkty)

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

Charakterystyka

Konserwa wyprodukowana z mig¢sa drobiowego z dodatkiem substancji
dodatkowych dozwolonych.

Barwa powierzchni jasnobrazowa do brazowej, konsystencja dos¢ Scista.
Barwa na przekroju jasnorézowa do r6zowej, konsystencja fatwa do
smarowania.

Konserwy powinny by¢ szczelne i nie wykazywaé wad zamknigcia puszki.
Pasztet powinien zawiera¢ nie mniej niz 38 % migsa drobiowego lacznie
z podrobami

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

duze zawilgocenie powierzchni, opakowania uszkodzone, nieprawidtowo
uformowane

brak oznakowania opakowat, ich uszkodzenia mechaniczne, bombaze

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — puszka aluminiowa,

opakowania przystosowane do otwarcia bez uzycia narz¢dzi.

Opakowanie jednostkowe - pasztet 50g ,100g,155g

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi.

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione
i przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Konserwy przechowywane w temperaturze +5°C do +25°C

Transport

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

Czestotliwosé dostaw

raz w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia 12 miesigcy od momentu dostarczenia.

Poz. 4,5.6

1.

Nazwa grupy (produkty)

Gulasz angielski 300g
Gulasz angielski 155-160g

Charakterystyka

Konserwa wieprzowa. Konsystencja do$¢ $cista, plastry grubos$ci 4mm nie
powinny si¢ rozpadaé. Dopuszcza si¢ wytopiony tluszcz i galaret¢ na
powierzchni spodniej i bocznej. Barwa na przekroju charakterystyczna dla
uzytych surowcéw peklowanych. Smak i zapach charakterystyczny dla
produktu z mi¢sa wieprzowego oraz przypraw i dodatkéw.

Konserwy powinny by¢ szczelne i nie wykazywa¢ wad zamknigcia puszki.
Gulasz angielski powinien zawiera¢ nie mniej niz 72 % mig¢sa wieprzowego
$rednio rozdrobnionego bez zawartosci MOM.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

duze zawilgocenie powierzchni, konserwy uszkodzone, nieprawidtowo
uformowane

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, bombaze

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — puszka aluminiowa

Opakowanie jednostkowe — gulasz angielski ++0¢g, 155-160g i 300g
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.

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

Konserwy przechowywane w temperaturze +1°C do +25°C

Transport

Konserwy nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwe;j
jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

raz w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia 12 miesi¢gcy od momentu dostarczenia.




Poz. 7

Zatgcznik nr 1 do siwz znak WT.2370.18.2019
Opis przedmiotu zamoéwienia_konserwy

Nazwa grupy (produkty)

Mielonka turystyczna

Charakterystyka

Konserwa wyprodukowana z wieprzowiny i jasnego mi¢sa drobiowego o z
dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych. Konsystencja do$¢ $cista.
Barwa na przekroju jasnorézowa do ré6zowej, zwigzanie dobre plastry grubosci
Smm nie powinny si¢ rozpadac.

Mielonki powinny by¢ szczelne i nie wykazywa¢ wad zamknigcia opakowania.
Opakowania w formie tréjkatéw. Mielonka powinna zawiera¢ nie mniej niz 75
% -85% migsa.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

duze zawilgocenie powierzchni, opakowania uszkodzone, nieprawidtowo
uformowane

brak oznakowania opakowat, ich uszkodzenia mechaniczne, bombaze

Material opakowaniowy,
znakowanie

Materiat opakowaniowy — puszka aluminiowa,

Opakowanie jednostkowe - 110g

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.
Konserwy przechowywane w temperaturze +5°C do +25°C

Transport

Konserwy nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wtasciwej
jakosci.

Czestotliwos¢ dostaw

raz w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnosci do spozycia 12 miesi¢gcy od momentu dostarczenia.

Poz.8

Nazwa grupy (produkty)

Szyneczka z kurczaka

Charakterystyka

Konserwa sterylizowana drobiowa wyprodukowana z mig¢sa z kurczaka z
dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych. Konsystencja do$¢ $cista.
Barwa na przekroju jasnorézowa do ré6zowe;j.

Konserwa o zawarto$ci migsa z kurczaka nie mniej niz 72%

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

duze zawilgocenie powierzchni, opakowania uszkodzone, nieprawidtowo
uformowane

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, bombaze

Material opakowaniowy,
znakowanie

Material opakowaniowy — puszka aluminiowa

Opakowanie jednostkowe — 160-170g

Oznakowane zgodne z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

Warunki, sposob
przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Konserwy przechowywane temperaturze +2°C do +25°C

Transport

Konserwy nalezy przewozi¢ §rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwe;j
jakosci.

Czestotliwosé dostaw

raz w tygodniu

Inne wymagania

Termin przydatnos$ci do spozycia 12 miesi¢gcy od momentu dostarczenia.




Poz. 14,15,16

Zatgcznik nr 1 do siwz znak WT.2370.18.2019
Opis przedmiotu zamoéwienia_konserwy

1. Nazwa grupy (produkty) Konserwa miesna 300g:
Miesiwo
Golonkowa
Wieprzowina
2. Charakterystyka Konserwa wyprodukowana z migsa jasnego drobiowego mechanicznie
oddzielonego, ryzu z dodatkiem dozwolonych substancji
Barwa powierzchni jasnobragzowa konsystencja dos¢ $cista.
Konserwy powinny by¢ szczelne i nie wykazywaé wad zamknigcia puszki..
Konserwa migsna - migsiwo powinna zawiera¢ nie mniej 94% migsa
wieprzowego.
Konserwa migsna - golonkowa powinna zawiera¢ nie mniej 87% migsa
wieprzowego.
Konserwa migsna - wieprzowina powinna zawiera¢ nie mniej 91% migsa
wieprzowego.
W/w konserwy —marka Premium bez konserwantéw.
3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, konserwy uszkodzone, nieprawidtowo
uformowane
brak oznakowania opakowat, ich uszkodzenia mechaniczne, bombaze
4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — puszka aluminiowa,
znakowanie Opakowanie jednostkowe 300g
Oznakowane zgodne z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.
5. Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Konserwy przechowywane w temperaturze +4°C do +25°C
6. Transport Konserwy nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwe;j
jakosci.
7. Czestotliwos¢ dostaw raz w tygodniu
8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 12 miesigcy od momentu dostarczenia.
Poz.13
1. Nazwa grupy (produkty) Szynka konserwowa
2. Charakterystyka Konsystencja dos¢ Scista, plastry grubosci 4mm nie powinny si¢ rozpadac.
Dopuszcza si¢ wytopiony thuszcz i galarete na powierzchni spodniej i bocznej.
Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcow peklowanych.
Smak i zapach charakterystyczny dla produktu z migsa wieprzowego oraz
przypraw i dodatkéw.
Konserwy powinny by¢ szczelne i nie wykazywaé wad zamknigcia puszki.
Szynka konserwowa powinna zawiera¢ mig¢so wieprzowe z szynki nie mniej
niz 80%.
3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, konserwy uszkodzone, nieprawidtowo
uformowane
brak oznakowania opakowat, ich uszkodzenia mechaniczne, bombaze
4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — puszka aluminiowa lub blaszana.
znakowanie Opakowanie jednostkowe — 455¢g
Oznakowane zgodne z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wisi.
5. Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Konserwy przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do
6°C
6. Transport Konserwy nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwe;j
jakosci.
7. Czestotliwos¢ dostaw raz w tygodniu
8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 6 miesigcy od momentu dostarczenia.




Poz.9,10,11,12

Zatgcznik nr 1 do siwz znak WT.2370.18.2019
Opis przedmiotu zamoéwienia_konserwy

1.

Nazwa grupy (produkty)

Konserwy drobiowell0g:
-szynka z kurczat
-poledwica z kurczg
-szynka z indyka
-szynka z indyka mielona

2. Charakterystyka Konserwy sterylizowana drobiowe wyprodukowana z migsa z kurczaka lub
indyka z dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych. Konsystencja
$cista. Barwa na przekroju jasnorézowa do rézowe;j.

Konserwa o zawarto$ci :

Szynka z kurczat —niemniej niz 49% migsa drobiowego

Poledwica z kurczat-zawarto$¢ migsa z piersi kurczat nie mniej niz51%
Szynka z indyka — zawarto$¢ mi¢sa z indyka nie mniej niz 64%

Szynka z indyka mielona — nie mniej niz31% mig¢sa z indyka oraz 27% migsa z
kurczaka

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, opakowania uszkodzone, nieprawidtowo
uformowane
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, bombaze

4. Material opakowaniowy, Materiat opakowaniowy — puszka aluminiowa

znakowanie Opakowanie jednostkowe - 110g
Oznakowane zgodne z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.
5. Warunki, sposéb Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i
przechowywania przewiewne oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Konserwy przechowywane temperaturze +2°C do +25°C

6. Transport Konserwy nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do
przewozu zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wlasciwe;j
jakosci.

7. Czestotliwosé dostaw raz w tygodniu

8. Inne wymagania Termin przydatnosci do spozycia 12 miesi¢gcy od momentu dostarczenia.

Uwagi: Konserwy z zamknigciem przystosowanym do jednorazowego otwarcia ( np. z zawleczka).




