Poz.1

Zalgcznik nr 1.14 do SIWZ

Opis przedmiotu zamowienia_wedliny i wyroby wedliniarskie

Nazwa grupy (produkty)

Kaszanka jeczmienna

Charakterystyka

Wyréb podrobowy W ostonce naturalnej o $rednicy 2,8-3,2 ¢cm odkrgcane gora i dotem
odcinki okreslonej dtugosci ok. 20 cm. Poddawany procesowi parzenia. Barwa na
przekroju — brunatna, kaszy szara typowa dla uzytych surowcow, dodatkow i przypraw.
Na przekroju sktadniki rownomiernie roztozone; konsystencja Scista, dopuszcza si¢
nieliczne pegcherzyki powietrza pod ostonka.

Sktadniki: kasza jeczmienna, migso z gtéw wieprzowych, podroby wieprzowe, skorki
wieprzowe, krew, pieprz, s6l nie wiecej niz 2,5%, thuszcz nie wiecej niz 40,0%.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

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.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 6°C

Transport

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

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoSci

Min 5 dni

Poz. 2

Nazwa grupy (produkty)

Pasztetowa extra

Charakterystyka

Batony w jelitach cienkich, odkrgcane i pozostawione w zwojach. Powierzchnia batonu
lub zwigzanej petli, o Srednicy na przekroju okoto 40 mm i dtugosci 40 — 45 cm.
jasnoszara, gladka, czysta. Konsystencja dos¢ $cista, smarowna, jedrna, dopuszcza si¢
pod ostonka niewielkg ilos¢ wytopionego tluszczu; plaster grubosci 10 mm nie powinien
rozpas¢ si¢. Barwa przekroju szaro —kremowa do ciemnorézowej jednolita w calej
masie. Smak i zapach charakterystyczny dla uzytych surowcow, dodatkow i przypraw.
Zawarto$¢ thuszczu nie wigeej niz 60%. Zawartos¢ soli nie wigeej niz 2,5%.

Sktadniki; migso z gtow wieprzowych, tluszcz wieprzowy, watroba wieprzowa, woda,
kasza manna (gluten) sol, przyprawy naturalne i ich ekstrakty, zagestnik E407,
substancja konserwujaca E250

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

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.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 6°C

Transport

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

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,19

Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoSci

Min 5 dni




Poz. 3,4

Zalgcznik nr 1.14 do SIWZ

Opis przedmiotu zamowienia_wedliny i wyroby wedliniarskie

Nazwa grupy (produkty)

Salceson wiejski
Salceson bawarski

Charakterystyka

Produkt w ostonce sztucznej lub naturalnej. Powierzchnia gtadka produkt poddany
procesowi parzenia w komorze warzelniczej. Nie dopuszcza si¢ rozdzielenie plastra

W miejscu faczenia skladnikow. Wszystkie sktadniki w miar¢ rownomiernie roztozone.
Barwa powierzchni koloru uzytych surowcow, przypraw i dodatkow; przekroju —
mozaikowa, charakterystyczna dla uzytych surowcow, przypraw i dodatkow. Smak

i zapach charakterystyczny dla uzytych surowcow, dodatkow i przypraw.

Sktadniki; migso z gtéw wieprzowych, skorki wieprzowe, woda, sol, przyprawy
naturalne. Zawartos¢ tluszczu nie wigcej niz 35% . Zawarto$¢ soli nie wigeej niz 3,0%.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

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.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 6°C

Transport

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

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,19

Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoSci

Min 5 dni

Poz.5

Nazwa grupy (produkty)

Parowka cieleca cienka

Charakterystyka

Wedlina drobno rozdrobniona w jelitach naturalnych, odkrecona w odcinki okreslonej
dhugosci ok. 12 cm. Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcow,
dopuszcza si¢ nieznaczne wycieki thuszczu i galaretki pod ostonka w koncach batonu,
otwory powietrza o $rednicy 2mm, konsystencja soczysta. Smak i zapach
charakterystyczny dla parowki parzonej z migsa cielecego oraz uzytych przypraw.
Migso cielece 60% kasza manna (gluten), ekstrakty (gorczyca, seler), cukry (laktoza
Zawarto$¢ tluszczu, %(m/m) nie wigcej niz 35,0%. Zawartos¢ biatka, %(m/m), nie mniej
niz 9,0. Zawartos¢ soli,(NaCL), %(m/m), nie wigcej niz 2,5.

Zawarto$¢ azotanOW i azotyndw w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125%
(m/m) Zawarto$¢ fosforu dodanego w postaci fosforandw w przeliczeniu na P205 —
nie wiecej niz 1,5g na 1kg. gotowego wyrobu..

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

WarunkKi, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

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

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,19

Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 7 dni




Zalgcznik nr 1.14 do SIWZ

Opis przedmiotu zamowienia_wedliny i wyroby wedliniarskie

Poz. 6

1. Nazwa grupy (produkty) Parowka drobiowa cienka

2. Charakterystyka Wedlina drobno rozdrobniona w jelitach naturalnych, odkrgcona w odcinki okreslonej
dhugosci ok. 12 cm. Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcow,
dopuszcza si¢ nieznaczne wycieki thuszczu i galaretki pod ostonka w koncach batonu,
otwory powietrza o srednicy 2mm, konsystencja soczysta. Smak i zapach
charakterystyczny dla pardwki parzonej z migsa cielgcego oraz uzytych przypraw.
Sktadniki; migso drobiowe mechanicznie oddzielone 40%, migso drobiowe 15%, kasza
manna (gluten), ekstrakty ( gorczyca, seler ), cukry (laktoza )

Zawarto$¢ thuszczu, %(m/m) nie wigcej niz 35,0%. Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej
niz 9,0. Zawartos¢ soli,(NaCL), %(m/m), nie wigcej niz 2,5.

Zawarto$¢ azotanOw i azotyndw w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125%
(m/m) Zawartos$¢ fosforu dodanego w postaci fosforandw w przeliczeniu na P205 —

nie wigcej niz 1,5g na 1kg. gotowego wyrobu..

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

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

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

Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ $srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 259
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,1g
Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 7 dni

Poz.7

1. Nazwa grupy (produkty) Paréwka wieprzowa (gruba)

2. Charakterystyka Wedlina drobno rozdrobniona w jelitach naturalnych, odkrecona w odcinki okreslonej
dlugosci ok. 12 cm. Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcow,
dopuszcza si¢ nieznaczne wycieki thuszczu i galaretki pod ostonka w konicach batonu,
konsystencja soczysta. Smak i zapach charakterystyczny dla parowki parzonej z migsa
wieprzowego oraz uzytych przypraw.

Sktadniki; migso wieprzowe niemniej niz 50%, kasza manna (gluten), ekstrakty
(gorczyca, seler), cukry (laktoza)

Zawarto$¢ thuszezu,%(m/m) nie wigeej niz 35,0%. Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej
niz 9,0. Zawartos¢ soli,(NaCL), %(m/m), nie wigcej niz 2,5.

Zawarto$¢ azotanOw i azotynow w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125%
(m/m) Zawarto$¢ fosforu dodanego w postaci fosforandw w przeliczeniu na P205 —

nie wiecej niz 1,5g na 1kg. gotowego wyrobu..

3. Cechy dyskwalifikujgce obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

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

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

Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

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

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze — nhieobecne w 0,19
Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 7 dni




Poz. 8

Zalgcznik nr 1.14 do SIWZ

Opis przedmiotu zamowienia_wedliny i wyroby wedliniarskie

Nazwa grupy (produkty)

Winerki — kietbaski

Charakterystyka

Wedlina w ostonkach sztucznych lub naturalnych, odkrgcona w odcinki okreslonej
dtugosci i pozostawione w zwojach. Dopuszcza si¢ nieznaczne wycieki tluszczu. Barwa
w przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcow, dopuszcza si¢ otwory powietrza,
konsystencja soczysta. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy wedzonej, parzonej
Z migsa wieprzowego, ttuszczu oraz uzytych przypraw.

Migso wieprzowe 48%, migso wotowe 20% ekstrakty (gorczyca, seler), cukry (laktoza)

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidlowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

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.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

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

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,19

Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoSci

Min 14 dni

Poz. 9

Nazwa grupy (produkty)

Frankfurterki

Charakterystyka

Kietbasa $rednio rozdrobniona, wedzona, parzona, otrzymana z migsa wieprzowego

i wolowego, peklowanego. Wyrdb w jelitach baranich, odkrecane w odcinki dtugo$ci
ok. 25 cm. Powierzchnia batonu od jasnobrgzowej do ciemnobrazowej, ostonka
pomarszczona. Na przekroju surowce rOwnomiernie roztozone. Barwa na przekroju
charakterystyczna dla uzytych surowcow peklowanych; migsa od bladorézowej do
ciemnoczerwonej; ttuszczu od kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny
dla kietbasy wedzonej, parzonej z migsa wieprzowego i wolowego oraz uzytych
przypraw.

Migso wieprzowe 48% migso wolowe 20% ekstrakty (gorczyca, seler), cukry (laktoza)

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

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.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

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

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 259
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,1g

Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 14 dni




Zalgcznik nr 1.14 do SIWZ

Opis przedmiotu zamowienia_wedliny i wyroby wedliniarskie

Poz. 10

1 Nazwa grupy (produkty) Boczek wedzony

2. Charakterystyka Boczek wieprzowy 100% bez kosci poddany procesowi wedzenia, Peklowany. Ksztatt
typowy dla boczku forma prostokata, dtugo$¢ 25 — 50 cm szerokos¢ 10 — 20cm, grubosci
3 —6 cm, bez skéry, powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Barwa migsa od rézowej
do czerwonej, tluszczu biata do kremowo szarej. Zapach i smak charakterystyczne dla
migsa i thuszczu peklowanego, wedzonego, dodanych surowcow uzupetniajacych
i substancji dodatkowych.
W przekroju plastra o grubosci 3 mm, struktura dos¢ $cista niedopuszczalne skupiska
galarety na przekroju oraz wyciek soku oraz pozostatosci kosci.
Sktad surowcowy; boczek wp. bez kosci 100 %.
Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 4%. Zawarto$¢ azotanéw i azotynow
w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125% (m/m).Zawartos¢ fosforu dodanego
W postaci fosforanow w przeliczeniu na P205 — nie wigcej niz 1,5g na 1kg gotowego
wyrobu.
Do spozycia po obrdbce termiczne;.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, o$lizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 6°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnosé pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,19
Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni

Poz. 11

1. Nazwa grupy (produkty) Boczek faszerowany

2. Charakterystyka Zrolowany ptat boczku z farszem migsnym o dhugosci 25 — 40 cm, bez skéry,
powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Barwa migsa od ré6zowej do czerwonej, thuszczu
biata do kremowo szarej powierzchnia sucha pokryta przyprawami. Zapach i smak
charakterystyczne dla migsa i thuszczu peklowanego, wedzonego, parzonego i dodanych
surowcow uzupehiajacych i substancji dodatkowych.
W przekroju plastra o grubosci 3 mm, struktura do$c¢ $cista z widocznym farszem
niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku oraz pozostatosci
kosci.
Sktad surowcowy; boczek wp. bez kosci 70%. Migso mielone z przyprawami
Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 4. Zawarto§¢ azotanéw i azotynow
w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125% (m/m).Zawarto$é¢ fosforu dodanego
W postaci fosforanow w przeliczeniu na P205 — nie wigcej niz 1,5g na 1kg gotowego
wyrobu.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,19
Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni




Poz. 12

Zalgcznik nr 1.14 do SIWZ

Opis przedmiotu zamowienia_wedliny i wyroby wedliniarskie

Nazwa grupy (produkty)

Baleron gotowany — sopel

Charakterystyka

Produkt wedzony, parzony, wyprodukowany z peklowanego karczku bez kosci. Ksztalt
typowy dla migénia karczku zawieszonego na petelke, powierzchnia czysta, lekko
wilgotna o dlugo$ci do 30 cm i przekroju do 12 cm. Barwa na przekroju od rézowej

do czerwonej, tluszczu biata z odcieniem rézowym. Struktura plastra do$¢ Scista na
plastrze grubo$ci 3 mm nie powinien si¢ rozpada¢, dopuszcza si¢ nieznacznie
rozdzielenie plastra w miejscach taczenia migsni . Smak i zapach charakterystyczne
dla wedzonki peklowanej, parzonej oraz dodanych surowcow uzupetniajacych

i substancji dodatkowych. Sktad surowca — karczek b/k 100 %, przyprawy.

Zawarto$¢ thuszezu, % (m/m), nie wigcej niz 30,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej
niz 14,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 4,0. Zawarto$¢ azotanow i
azotynow w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125% (m/m).Zawarto$¢ fosforu
dodanego w postaci fosforanow w przeliczeniu na P205 — nie wiecej niz 1,5g na lkg
gotowego wyrobu.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

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.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ $srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 259
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,19

Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoSci

Min 14 dni

Poz. 13

Nazwa grupy (produkty)

Kabanosy

Charakterystyka

Kietbasa srednio rozdrobniona podsuszona. Kietbasa otrzymana z migsa wieprzowego
(100g produktu otrzymanego z min 120g migsa wieprzowego), wedzona, parzona
w jelicie baranim lub z warchlakéw dtugosci 20-30 cm. o $rednicy do 20mm, barwa
powierzchni od brazowej do ciemnobrazowej, konsystencja $cista, ostonka
pomarszczona S$cisle przylegajaca do masy migsnej. Barwa migsa ciemnorézowa
do czerwonej, thuszczu biata do kremowe;.

Zawarto$¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 40,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej
niz 20,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 3,5. Zawarto$¢ azotanow

i azotyndéw w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125% (m/m).Zawarto$¢ fosforu
dodanego w postaci fosforanow w przeliczeniu na P205 — nie zawiera tych zwigzkOw
gotowym produkcie. ekstrakty ( gorczyca, seler ), cukry (laktoza )

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

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.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

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

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,019

Termin przydatnosci

Min 21 dni




Zalgcznik nr 1.14 do SIWZ

Opis przedmiotu zamowienia_wedliny i wyroby wedliniarskie

Poz.14

1. Nazwa grupy (produkty) Salami

2. Charakterystyka Wedlina $rednio rozdrobniona, wyprodukowana z migsa wieprzowego, wolowego
peklowanego i ttuszczu. Batony ze skorka w réznych posypkach (np. papryka czerwona,
zielona, pieprz, czosnek, cebula) Na przekroju surowce rownomiernie roztozone. Plastry
grubosci 3 mm nie powinny si¢ rozpada¢. Barwa przekroju charakterystyczna dla
uzytych surowcéw peklowanych; migsa od blador6zowej do ciemnoczerwonej; thuszczu
od kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy parzonej z migsa
wieprzowego i wotowego oraz uzytych przypraw i dodatkow.
Migso wieprzowe 33%, migso wolowe 32%, zawarto§¢ biatka nie mniej niz 18%,
tluszczu nie mniej niz 35%, soli nie mniej niz 4%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, o$lizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

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.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

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

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnos¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 259
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,19
Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 15

1. Nazwa grupy (produkty) Rolada schabowa

2. Charakterystyka Produkt wedzony, parzony, wyprodukowany z peklowanego schabu bez kosci
owinigtego peklowanym boczkiem bez skory, sznurowany. Ksztalt nieforemnego walca,
powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Barwa migsa od rézowej do czerwonej, tluszczu
biata z odcieniem réozowawym. Struktura plastra o grubosci 3 mm dos$¢ $cista, dopuszcza
si¢ nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach taczenia schabu i boczku. Zapach i smak
charakterystyczny dla wedzonki peklowanej, wedzonej, parzonej oraz dodanych
surowcow uzupetniajacych i substancji dodatkowych.
Migso schab b/k 38%, boczek wp. 38% zawartos¢ biatka niemniej niz 18%, tluszczu nie
mniej niz 35%, soli nie mniej niz 4%

3. Cechy dyskwalifikujgce obce posmaki, zapachy,
o$lizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

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

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnosé pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni




Zalgcznik nr 1.14 do SIWZ

Opis przedmiotu zamowienia_wedliny i wyroby wedliniarskie

Poz. 16, 62

1. Nazwa grupy (produkty) Schab po bawarsku

2. Charakterystyka Produkt pieczony, otrzymany z nie peklowanego schabu bez kosci. Ksztalt nieforemnego
walca, powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Okrywa thuszczu do 0,2 cm.barwa migsa
Szara, miejscami moze by¢ rozowa, tluszczu biala z odcieniem rézowym Struktura
plastra o grubosci 3 mm dos¢ $cista. Zapach i smak charakterystyczny dla wedliny nie
peklowanej oraz dodanych surowcow uzupetiajacych i substancji dodatkowych.
Schab wp. 85% zawarto$¢ biatka niemniej niz 18%, thuszczu nie mniej niz 35%, soli
nie mniej niz 4%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
o$lizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnosé pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,19
Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,019

8. Termin przydatnosci Min 14 dni

Poz. 17

1. Nazwa grupy (produkty) Pasztet wieprzowy— pieczony

2. Charakterystyka Wedlina podrobowa — w foremkach aluminiowych o wadze ok. 0,5kg. Wedlina
otrzymana z migsa wieprzowego i drobiowego, pieczona. Barwa powierzchni
jasnobrazowa do brazowej, konsystencja dos¢ $cista. Barwa na przekroju jasnor6zowa
do rézowej, zwigzanie dobre plastry grubosci Smm nie powinny si¢ rozpadac.
Pasztet wieprzowy min 40% migsa wp. zawarto$¢ tluszczu nie wigeej niz 60%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
o$lizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chlodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

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

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 259
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni




P0z.18,20

Zalgcznik nr 1.14 do SIWZ

Opis przedmiotu zamowienia_wedliny i wyroby wedliniarskie

1.

Nazwa grupy (produkty)

Kielbasa torunska
Kielbasa Slaska

Charakterystyka

Kietbasa $rednio rozdrobniona, wedzona, parzona, otrzymana z migsa wieprzowego
i wotowego, peklowanego. Batony w jelitach wieprzowych cienkich, odkrecane
wodcinki od 20 cm — 40 cm.w zaleznosci od gatunku wedliny tworza zwoje.
Powierzchnia batonu od jasnobrazowej do ciemnobrazowej, ostonka pomarszczona.
Na przekroju surowce rownomiernie rozlozone. Barwa na przekroju charakterystyczna
dla uzytych surowcow peklowanych; migsa od bladorézowej do ciemnoczerwonej;
thuszczu od kremowej do bialej. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy wedzonej,
parzonej z migsa wieprzowego i wotowego oraz uzytych przypraw.

Torunska migso wieprzowe 50% migso drobiowe 12 %

Slaska migso wieprzowe 45%

Zawarto§¢ thuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 28,0. Zawarto$¢ bialka, % (m/m),
nie wigcej niz 13,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 2,7. Zawarto$¢
azotanéw 1 azotyndbw w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125%
(m/m).Zawarto$¢ fosforu dodanego w postaci fosforanow w przeliczeniu na P205 —
nie wiecej niz 1,5g na 1kg gotowego wyrobu.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

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.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ $srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wagciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,19

Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoSci

Min 14 dni

Poz.19

Nazwa grupy (produkty)

Kielbasa podwawelska

Charakterystyka

Kietbasa $rednio rozdrobniona, wedzona, parzona, otrzymana z migsa wieprzowego
i wotowego, peklowanego. Batony w jelitach wieprzowych cienkich, pozostawione
w zwojach, odkrgcane w odcinki od 35 cm-45 cm.i $rednicy 28-32mm. Powierzchnia
batonu od jasnobrazowej do ciemnobrazowej, ostonka pomarszczona. Na przekroju
surowce rownomiernie roztozone. Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych
surowcow peklowanych; migsa od bladorézowej do ciemnoczerwonej; tluszczu
od kremowej do bialej. Smak i zapach charakterystyczny dla kielbasy wedzonej,
parzonej z migsa wieprzowego i drobiowego oraz uzytych przypraw.

Migso wieprzowe 67%, migso drobiowe 8 % ekstrakty( gorczyca seler ) cukry( laktoza )
Zawarto$¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 30,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m),
nie wigcej niz 8,0. Zawarto$¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 3,0. Zawarto$é
azotanow i azotynow w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej niz 0,0125%
(m/m).Zawarto$¢ fosforu dodanego w postaci fosforanow w przeliczeniu na P205 —
nie wiecej niz 1,5g na lkg gotowego wyrobu

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

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.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywno$ci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 259
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,19

Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoSci

Min 14 dni




Zalgcznik nr 1.14 do SIWZ

Opis przedmiotu zamowienia_wedliny i wyroby wedliniarskie

Poz. 21

1. Nazwa grupy (produkty) Kielbasa ze wsi

2. Charakterystyka Kietbasa $rednio rozdrobniona podsuszana. Kietbasa otrzymana z migsa wieprzowego,
wedzona, parzona. Farsz nadziany w naturalne jelita wieprzowe, barwa powierzchni
brazowa, konsystencja $cista, ostonka pomarszczona $ci$le przylegajaca do masy
migsnej. Barwa migsa ciemnorézowa do czerwonej, tluszczu biata do kremowej,
zwigzanie dobre plastry grubosci 2mm nie powinny si¢ rozpadac.
Migso wieprzowe 45%, migso woltowe 15% ekstrakty (gorczyca, seler), cukry (laktoza )

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
o$lizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

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

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,19
Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni

Poz. 22

1. Nazwa grupy (produkty) Kielbasa jalowcowa

2. Charakterystyka Kietbasa $rednio rozdrobniona, wedzona. Kietbasa jalowcowa zrobiona jest ze starannie
wyselekcjonowanych kawatkow chudego migsa. Ma wyrazny aromat jalowca. Jest
kietbasg o $cistej konsystencji i jasnordzowej barwie migsa. Suszona w specjalnych,
klimatyzowanych pomieszczeniach. Uformowana w wianki o dlugos$ci zewngtrznej
ok. 35 — 45 cm. Skiadniki; migso wp. kLI I 50% i migso wotowe k1.1 IT 15% czosnek
$wiezy, jalowieC. Zawarto$¢ thuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 42,0. Zawartos¢ biatka, %
(m/m), nie wigcej niz 8,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 3,0

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni
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Zalgcznik nr 1.14 do SIWZ

Opis przedmiotu zamowienia_wedliny i wyroby wedliniarskie

Poz.23

1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa mysliwska

2. Charakterystyka Kietbasa $rednio rozdrobniona, wedzona. Kietbasa mysliwska zrobiona jest ze starannie
wyselekcjonowanych kawatkéw chudego migsa. Ma wyrazny aromat mocnej wedzonki.
Jest kietbasa o $cistej konsystencji i jasnorézowej barwie migsa. Suszona w specjalnych,
klimatyzowanych pomieszczeniach. Uformowana w wianki o dtugosci zewngtrznej ok.
35-50 cm. Sktadniki; migso wp. Kl. I 11 50% i migso wotowe kl. | 11 15%, czosnek
$wiezy. Zawartos¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 42,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m),
nie wigcej niz 8,0. Zawartos$¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 3,0

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, o$lizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. WarunkKi, sposéb przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

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

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnosé pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,19
Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 14 dni

Poz. 24

1. Nazwa grupy (produkty) Kielbasa wiejska

2. Charakterystyka Kietbasa $rednio rozdrobniona podsuszana. Kielbasa otrzymana z migsa wieprzowego,
wedzona, parzona. Farsz nadziany w naturalne jelita wieprzowe, barwa powierzchni
brazowa, konsystencja S$cista, ostonka pomarszczona S$cisle przylegajaca do masy
miegsnej. Barwa migsa ciemnor6zowa do czerwone;.
Sktadniki; Migso wieprzowe 92%, sol, przyprawy naturalne.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgtos$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowiazujagcym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, sposob przechowywania Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

6. Transport Wedliny nalezy przewozi¢ $rodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 259
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,1g
Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnos$ci Min 14 dni
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Poz. 25

Zalgcznik nr 1.14 do SIWZ

Opis przedmiotu zamowienia_wedliny i wyroby wedliniarskie

Nazwa grupy (produkty)

Kielbasa biala surowa

Charakterystyka

Kietbasa $rednio rozdrobniona, wyprodukowana z migsa wieprzowego i wolowego,
peklowanego. Batony w jelitach wieprzowych cienkich, odkrgcone w odcinki o dtugosci
ok. 14 cm. do 16 cm i $rednicy 32 — 36mm. Powierzchnia batonu wilgotna, typowa
dla kietbasy nie wedzonej i nie parzonej. Na przekroju surowce rownomiernie roztozone.
Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcoéw peklowanych; migsa
od bladorézowej do ciemnoczerwonej; thuszezu od kremowej do biatej. Smak i zapach
charakterystyczny dla kietbasy surowej z migsa wieprzowego i wotowego oraz uzytych
przypraw i dodatkow.

Migso wieprzowe 50%, migso wotowe 18% ekstrakty (gorczyca, seler), cukry (laktoza)
Zawartos¢ tluszczu, % (m/m), nie wigcej niz 28,0. Zawarto$¢ biatka, % (m/m), nie mniej
niz 12,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 2,5

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia
PA/PE

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.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

Wedliny nalezy przewozi¢ $srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,19

Paleczki z grupy Coli — nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,019

Termin przydatnoSci

Min 4 dni

Poz.26

Nazwa grupy (produkty)

Kielbasa biala grilowa

Charakterystyka

Kietbasa $rednio rozdrobniona, wyprodukowana z migsa wieprzowego i wolowego,
peklowanego. Batony w jelitach wieprzowych cienkich, odkrgcone w odcinki o dtugosci
ok. 14 cm.do 16 cm i $rednicy 32 — 36mm. Powierzchnia batonu sucha, typowa
dla kietbasy nie wedzonej i nie parzonej w ziotowej posypce Na przekroju surowce
rownomiernie roztozone. Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcow
peklowanych; migsa od bladorozowej do ciemnoczerwonej; tluszczu od kremowe;j
do biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy surowej z migsa wieprzowego
i wotowego oraz uzytych przypraw i dodatkow.

Migso wieprzowe 50%, migso wotowe 18% ekstrakty (gorczyca, seler), cukry (laktoza).
Zawarto$¢ thuszczu, % (m/m), nie wiecej niz 28,0. Zawartos¢ biatka, % (m/m), nie mniej
niz 12,0. Zawartos¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 2,5.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy, o$lizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Material opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP - folia
PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

WarunkKi, sposéb przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyste, zaciemnione i przewiewne
oraz zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze 2°C do 8°C

Transport

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

Cechy mikrobiologiczne

Obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotworcze — nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli — nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikujace — nieobecne w 0,01g

Termin przydatnoSci

Min 4 dni
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Zalgcznik nr 1.14 do SIWZ

Opis przedmiotu zamowienia_wedliny i wyroby wedliniarskie

Poz.27

1. Nazwa grupy (produkty) Kielbasa ogniskowa

2. Charakterystyka Kietbasa $rednio rozdrobniona, wyprodukowana z migsa wieprzowego (lopatka)
i drobiowego. Batony w jelitach wieprzowych cienkich, odkrecone w odcinki o dlugosci
ok. 14 cm.do 16 cm i $rednicy 28-32mm. Powierzchnia batonu wilgotna, typowa dla
kietbasy nie wedzonej i nie parzonej. Na przekroju surowce rOwnomiernie roztozone.
Barwa na przekroju charakterystyczna dla uzytych surowcoéw migsa od bladorézowej
do ciemnoczerwonej; tluszczu od kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyczny
dla kietbasy z migsa wieprzowego oraz uzytych przypraw i dodatkow.
Migso wieprzowe 50%, migso drobiowe 15%
Zawarto$¢ thuszczu, % (m/m), nie wigcej niz 28,0. Zawarto$¢ biatka, %(m/m), nie mniej
niz 12,0. Zawarto$¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wigcej niz 2,5.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni, wedliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Material opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pakowane VAC, MAP — folia

znakowanie PA/PE

Oznakowane zgodne z obowigzujacym Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. WarunkKi, spos