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/Pieczatka adresowa firmy/

Czes¢ nr1

Zaktad Opiekunczo-Leczniczy w Krakowie

OPIS ASORTYMENTU

Zatacznik nr 2 do SIWZ

Cena Cena catosci VAT Cena Cena
Lp. Opis Jednostka miary llos¢ jednostkowa netto (%) jednostkowa catosci

netto brutto brutto
1. kg 1300

MIESO WOLOWE PIECZENIOWE B/K

1. Okreslenie produktu:

Mieso uzyskane z czesci Ewiercétuszy tylnej,
z czesci udzca, po odkostnieniu, catkowitym
Sciggnieciu ttuszczu i bton $ciegnistych
miesni lub z poledwicy wotowej (mieénia
ledZwiowego wewnetrznego i czesci miesnia
biodrowego bez tkanki tacznej).

W skfad wotowiny wchodzg miesnie —
dwugtowy uda, czworogtowy uda, zespot
miesni posladkowych (powierzchniowy,
$redni, dodatkowy, gteboki), mieso
catkowicie odkostnione, nie postrzepione, w
regularnych blokach.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce smaki, zapachy, o$lizgto$¢, nalot
pleéni, zazielenienie miesa, stosowanie
Srodkéw konserwujacych np. octanéw, soli
peklowanej itp., objawy obnizenia jedrnosci i
elastycznosci, objawy wskazujgce na
zaparzenie miesa, obecnos¢ bakterii
salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i
Z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich

Opis asortymentu — zalacznik nr 2 do SIWZ

Strona 1z 31




Zaktad Opiekunczo-Leczniczy w Krakowie
30-663 Krakow, ul. Wielicka 267
' tel 012 658-43-24 fax 012 658-43-76
& http://www.zol.krakow.pl

pozostatosci, brak oznakowania opakowan,
ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywag
i oplombowanych pieczecig producenta w
sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna by¢
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- nazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- nazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

2. kg 600
ANTRTKOT WOLOWY B/K

1. Okreslenie produktu:

Mieso z gbérnej czesci piersiowej cwierctuszy
przedniej z naturalnie przylegta powiezig
podskoérna, z dopuszczalng warstwa ttuszczu
zewnetrznego do 1,5 cm, odciete od przodu
po linii miedzy 6, a 7 kregiem piersiowym, od
tytu po linii miedzy ostatnim i przedostatnim
kregiem piersiowym, od dotu po linii odciecia
szpondra.

W sktad antrykotu wchodzg miesnie —
najdtuzszy grzbietu miedzy széstym, a
trzynastym kregiem piersiowym, gérna czesé
miesdni miedzyzebrowych zewnetrznych i
wewnetrznych, mieso catkowicie
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odkostnione.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce smaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot
plesni, zazielenienie miesa, stosowanie
srodkéw konserwujacych np. octanéw, soli
peklowanej itp., objawy obnizenia jedrnosci i
elastycznosci, objawy wskazujgce na
zaparzenie miesa, obecnos¢ bakterii
salmonelli, gronkowcdw chorobotwdrczych i
z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan,
ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywag
i oplombowanych pieczecig producenta w
sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna by¢
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- nazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- nazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

3. o kg 720
WOLOWINA EKSTRA SWIEZA

1. Okreslenie produktu:
Mieso uzyskane z czesci ¢wierétuszy tylnej,
Z czesci udzca, po odkostnieniu, catkowitym
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Sciagnieciu tluszczu i bton Sciegnistych
miesni, lub z poledwicy wotowej (miesnia
ledzwiowego wewnetrznego i czesci miesnia
biodrowego bez tkanki tagcznej).

W skfad wotowiny wchodzg miesnie —
dwugtowy uda, czworogtowy uda, zespot
miesni posladkowych (powierzchniowy,
Sredni, dodatkowy gteboki), mieso catkowicie
odkostnione, nie postrzepione, w regularnych
blokach.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce smaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot
plesni, zazielenienie miesa, stosowanie
srodkow konserwujgcych np. octanéw, soli
peklowanej itp., objawy obnizenia jedrnosci i
elastycznosci, objawy wskazujgce na
zaparzenie miesa, obecnos¢ bakterii
salmonelli, gronkowcéw chorobotwdrczych i
z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan,
ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywg
i oplombowanych pieczecig producenta w
sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna byc¢
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- nazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- nazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,
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- mase netto produktu,
- date — termin produkc;ji i przydatnosci do
spozycia.

4. kg 2600
SCHAB WIEPRZOWY Z/K

1. Okreslenie produktu:

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny — odcieta od
péttuszy z odcinka piersiowo — ledzwiowego
w liniach: od przodu — pomiedzy 4-5 kregiem
piersiowym, od gory po linii podziatu tuszy,
od tytu — po linii oddzielenia biodréwki, od
dotu — po linii prostej w odlegtosci 3 cm
ponizej dolnej granicy przyczepu
najdtuzszego miesnia grzbietu do zeber.

W sktad schabu wchodzg kosci
przepotowionych kregéw kregostupa z
przylegtymi odcinkami zeber oraz gtéwne
miesnie — najdtuzszy grzbietu, wielodzielny
grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wiekszy.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce smaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot
pleéni, zazielenienie miesa, stosowanie
Srodkéw konserwujgcych np. octanéw, soli
peklowanej itp., objawy obnizenia jedrnosci i
elastycznosci, objawy wskazujgce na
zaparzenie miesa, obecnos¢ bakterii
salmonelli, gronkowcdéw chorobotworczych i
z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan,
ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywg
i oplombowanych pieczecig producenta w
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spos6b uniemozliwiajacy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna byc¢
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- nazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- hazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

5. kg 2200
LOPATKA WIEPRZOWA B/K

1. Okreslenie produktu:

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny — odcieta od
pottuszy bez fatdu skoéry i bez ttuszczu
pachowego, od dotu golonka odcieta na
wysokosci stawu tokciowego, catkowicie
pozbawiona kosci.

W skifad topatki bez golonki wchodzg: gtéwne
mieénie topatki — nadgrzbietowy,
podgrzbietowy, podtopatkowy, tréjgtowy
ramienia, caly zespdt ramienia bez miesni
prostownikéw i zginaczy palcow, mieso
pozbawione Sciegien, chrzesci.

Stonina i skéra catkowicie zdjeta.

2, Cechy dyskwalifikujace:

Obce smaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot
pleéni, zazielenienie miesa, stosowanie
srodkéw konserwujacych np. octandw, soli
peklowanej itp., objawy obnizenia jedrnosci i
elastycznosci, objawy wskazujgce na
zaparzenie miesa, obecnos¢ bakterii
salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i
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z grupy coli, obecno$¢ szkodnikéw oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan,
ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywa
i oplombowanych pieczecig producenta w
sposob uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna by¢
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- nazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- nazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

6. kg 2200
MIESO WIEPRZOWE SZYNKA B/Z

1. Okreslenie produktu:

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny — odcieta z
czesci tylnej péttuszy bez nogi i golonki, linia
ciecia pomiedzy | i Il kregiem kosci
krzyzowej, catkowicie odkostniona.

W sktad szynki wchodzg migsnie —
poétbtoniasty, czworogtowy, dwugtowy,
potsciegnisty posladkowy i czesci
brzuchatego. Stonina catkowicie zdjeta, faid
ttuszczu pachwinowego usuniety, na
powierzchni migsa moze by¢ pozostawiona
czes¢ ttuszczu (maksymalnie do 2 cm).
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2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce smaki, zapachy (w tym
charakterystyczny ostry zapach ptciowy),
oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie miesa,
stosowanie srodkéw konserwujacych np.
octandw, soli peklowej itp., objawy obnizenia
jedrnosci i elastycznosci, objawy wskazujagce
na zaparzenie miesa, obecnos¢ bakterii
salmonelli, gronkowcdw chorobotwdrczych i
z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan,
ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywa
i oplombowanych pieczecig producenta w
sposob uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna by¢
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- hazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- nazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

7. ] kg 150
ZEBERKA WIEPRZOWE

1. Okreslenie produktu:

Czes¢ zasadnicza wieprzowiny — odcieta od
péttuszy z odcinka piersiowo — ledzwiowego
liniach: od przodu — po przedniej krawedzi

Opis asortymentu — zalacznik nr 2 do SIWZ Strona 8 z 31




Zaktad Opiekunczo-Leczniczy w Krakowie
30-663 Krakéw, ul. Wielicka 267

ZO0 l.' tel 012 658-43-24 fax 012 658-43-76

http://www.zol.krakow.pl

pierwszego zebra, od géry po linii
oddzielenia schabu, od tytu — po tylnej
krawedzi ostatniego zebra, od dotu — po linii
biegnacej ponizej krawedzi mostka i zeber
chrzastkowych.

W skiad zeberek wchodzg kosci zeber bez
czesci pozostawionych przy schabie i
karkéwce oraz potowa kosci mostka, gtéwnie
miesnie miedzyzebrowe zewnetrzne i
wewnetrzne. Stonina i skéra catkowicie
zdjeta.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce smaki, zapachy (w tym
charakterystyczny ostry zapach ptciowy),
oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie miesa,
stosowanie srodkéw konserwujacych np.
octandw, soli peklowej itp., objawy obnizenia
jedrnosci i elastycznosci, objawy wskazujagce
na zaparzenie miesa, obecnos¢ bakterii
salmonelli, gronkowcdw chorobotwdrczych i
z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan,
ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywa
i oplombowanych pieczecig producenta w
sposob uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna by¢
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- hazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- nazwe produktu,
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- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

8. kg 200
SLONINA

1. Okreslenie produktu:

Stonina — podskérna tkanka ttuszczowa
zdjeta z grzbietu, tylnej czesci tutowia (w tym
z szynki) i bokéw swini (w tym z topatki) ze
skorg w formie ptatéw. Ptat stoniny o masie
nie mniejszej niz 0,25 kg, natomiast stonina
czesciowo ze skdérg — 0 masie mniejszej niz
0,5 kg, jednego rodzaju lub odmiany i
pochodzgca najwyzej z 2 kolejnych dni
produkciji.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, niedopuszczalny
smak i zapach zjefczatego tuszczu,
zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
obecnosé tkanki miesnej, gruczotéw, objawy
psucia, zjetczenia, zaparzenia.

3. Opakowanie:

Pojemnik plastikowy (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig) do 30
kg, zamkniety pokrywg i oplombowany
pieczecig producenta.

4. Znakowanie:

Oznakowanie powinno zawierac¢:
- nazwe dostawcy lub producenta,
- adres dostawcy lub producenta,
- hazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,
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- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

9. kg 200
WATROBA WIEPRZOWA

1. Okreslenie produktu:

Watroba — skifada sie z czterech ptatow
oddzielonych od siebie trzema gtebokimi
wcieciami, pozbawiona woreczka
zétciowego.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot
pleéni, zazielenienie, zmiany zabarwienia,
wystepowanie pozostatosci po rozlaniu
woreczka zofciowego, skrzepow krwi,
stosowanie srodkéw konserwujacych np.
octanow, soli peklowej itp., objawy obnizenia
jedrnosci i elastycznosci, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcdw chorobotwdrczych i
z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan,
ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie
plomby, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywg
i oplombowanych pieczecig producenta w
sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Oznakowanie powinno zawiera¢:
- hazwe dostawcy lub producenta,
- adres dostawcy lub producenta,
- nazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,
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- numer partii produkcyjnej,
- date — termin produkc;ji i przydatnosci do
spozycia.

RAZEM X X X X X

/Miejscowosc i data/ /Upetnomocnieni przedstawiciele Wykonawcy/
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/Pieczatka adresowa firmy/

Czes$é nr 2

OPIS ASORTYMENTU

Zatacznik nr 2 do SIWZ

. Jednostka ‘2 . Cena Wartc’>s'_é . Cena Wartgs’_é
Lp. Opis miary llos¢é jednostkowa calosci VAT | jednostkowa calosci
netto netto brutto brutto
1. kg 750
BALERON

1. Okreslenie produktu:

Wyglad ogdlny — ksztatt nieforemnego walca
uzalezniony od migs$nia, powierzchnia czysta,
lekko wilgotna, dtugosé do 30 cm i przekrdj do
12 cm.

Wyglad na przekroju — struktura ptaska o
grubosci 3 mm, dosc Scista, dopuszcza sie
nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach
taczenia miesni: konsystencja soczysta,
krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna:
niedopuszczalne skupiska galarety na
przekroju oraz wycieki soku.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce smaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni,
barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni,
balerony uszkodzone, sktadniki uzyte do
produkcji, pozaklasowe lub z chrzastkami,
Sciegnami, itp., skupiska jednego ze
skfadnikdéw, obecnos¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotwdrczych i z grupy coli,
obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
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mechaniczne, zerwane plomby, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych  (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa i
oplombowanych pieczeciqg producenta w
sposob uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna byé
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- nazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- nazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

2. kg 200
BOCZEK WEDZONY SUROWY

1. Okreslenie produktu:

Wyglad ogdiny i powierzchnia — ksztatt — forma
zblizona do prostokata, dlugosc 25 — 50 cm,
szerokos¢ 10 — 20 cm, grubos¢ 2 — 5 cm, bez
skory, powierzchnia czysta lekko wilgotna.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce smaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni,
barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni,
boczki uszkodzone, mieso uzyte do produkgiji,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, ko$ciami, zbyt
przero$niete ttuszczem, ze skupiskami galarety
miedzy warstwami boczku, itp., obecnos¢
bakterii salmonelli, gronkowcéw
chorobotworczych i z grupy coli, obecnos¢
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szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwane plomby, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych  (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnos$cia), zamknietych pokrywa i
oplombowanych pieczeciag producenta w
spos6b uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna byé
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- nazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- nazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

3. kg 1000
KIELBASA TYPU ,KRAKOWSKA”

1. Okreslenie produktu:

Wyglad ogélny i powierzchnia — batony w
ostonkach sztucznych, biatkowych o dtugosci
od 35 cm do 45 cm i $rednicy od 65 mm do 80
mm, powierzchnia o barwie jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowej, ostonka scisle przylegajaca
do farszu, niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce
z nie dowedzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki.

Wyglad na przekroju — barwa miesa
jasnorézowa do ciemnordzowej, barwa
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ttuszczu biata, dopuszczalny odcien réozowy,
barwa masy wigzacej: jasnorézowa,
rozdrobnienie i uklad sktadnikéw — okoto 40%
powierzchni przekroju stanowig kawatki grubo
rozdrobnione, rwnomiernie rozmieszczone,
zwigzane masa wigzgca, dopuszczalne
pojedyncze komory powietrzne nie potagczone
ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikéw, zacieki ttuszczu i
galarety pod ostonka.

Konsystencja — Scista, plastry grubosci 3 mm
nie powinny sie rozpadac.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce smaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni,
barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni,
kietbasy uszkodzone, rozkrecone, Zle
uformowane, skfadniki uzyte do produkcji zbyt
rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami,
Sciegnami itp., skupiska jednego ze
sktadnikdw, obecnos¢ bakterii salmonelli,
gronkowcéw chorobotwdrczych i z grupy coli,
obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych  (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa i
oplombowanych pieczeciqg producenta w
sposob uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna byé
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- nazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,
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- nazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

KIELBASA TYPU ,,PAROWKOWA”

1. Okreslenie produktu:

Wyglad ogdiny i powierzchnia — batony w
ostonkach naturalnych lub sztucznych o
dtugosci od 14 cm do 16 cm, odkrecane
pozostawione w zwojach: powierzchnia o
barwie jasnorézowej do jasnobrgzowej z
odcieniem zottawym: ostonka scisle
przylegajgca do farszu: niedopuszczalna
barwa szarozielona: plamy na powierzchni
wynikajgce z nie dowedzenia w miejscach
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni ostonki.

Wyglad na przekroju — barwa miesa
jasnorézowa: rozdrobnienie i uktad sktadnikow:
surowce drobno rozdrobnione, rownomiernie
roztozone na przekroju: dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne o $rednicy do 2
mm nie potgczone ze zmiang barwy,
niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikéw i zacieki galarety.

Konsystencja — dos¢ Scista, elastyczna, po
podgrzaniu soczysta plastry grubosci 3 mm nie
powinny sie rozpadac.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce smaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni,
barwa szarozielona, skfadniki uzyte do
produkcji, pozaklasowe lub z chrzastkami,
Sciegnami itp., skupiska jednego ze
sktadnikéw, obecno$¢ bakterii salmonelli,

kg

1100
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gronkowcéw chorobotwdrczych i z grupy coli,
obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwane plomby, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych  (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywno$cia), zamknietych pokrywa i
oplombowanych pieczecig producenta w
spos6b uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna byé
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- nazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- nazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

5. kg 1000
KIELBASA TYPU ,MORTADELA”

1. Okreslenie produktu:

Wyglad ogdlny i powierzchnia — batony w
ostonkach sztucznych lub biatkowych o
dtugosci od 35 cm do 40 cm, $rednicy od 70
mm do 85 mm, powierzchnia o barwie
jasnobrgzowej do ciemnobrgzowej lub o barwie
uzytej ostonki, ostonka Scisle przylegajaca do
farszu niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajace z nie
dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami
oraz zawilgocenie powierzchni ostonki.

Wyglad na przekroju — barwa miesa: rézowa,
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rozdrobnienie i uktad skfadnikéw: sktadniki
drobno rozdrobnione réwnomiernie roztozone,
dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne
nie potgczone ze zmiang barwy, dopuszczalna
obecnos¢ ziarna gorczycy, dopuszczalne
niewielkie zacieki ttuszczu i galarety pod
ostonkg na koncowkach batonow.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce smaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni,
barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni,
mortadele uszkodzone, sktadniki uzyte do
produkcji, pozaklasowe lub z chrzastkami,
Sciegnami itp., skupiska jednego ze
skfadnikéw, obecnos¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotwoérczych i z grupy coli,
obecnos¢ szkodnikdw oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwane plomby, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych  (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa i
oplombowanych pieczecig producenta w
sposob uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna byc¢
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- hazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- hazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkc;ji i przydatnosci do
spozycia.
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6.

MIELONKA TYPU ,,LUNCHEON MEAT”

1. Okreslenie produktu:

Przetwdr miesny, wyprodukowany z migsa o
zachowane;j strukturze tkankowej, peklowany
lub solony, z ewentualnym dodatkiem
surowcow uzupetniajgcych, przyprawiony,
poddany lub nie obrdbce cieplnej, w formach
lub ostonkach utrzymujgcych ich ksztatt.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy, zawilgocenie
powierzchni, przetwory uszkodzone,
nieprawidtowo uformowane, mieso uzyte do
produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami,
przero$niete ttuszczem itp., obecnosé bakterii
salmonelli, gronkowcow chorobotwérczych i z
grupy coli.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych  (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa i
oplombowanych pieczecia producenta w
sposob uniemozliwiajagcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna byc¢
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- nazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- hazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkciji i przydatnosci do

kg
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spozycia.

7. kg 1000
KIELBASA TYPU ,,SZYNKOWA”

1. Okreslenie produktu:

Wyglad ogdlny i powierzchnia — batony w
ostonkach sztucznych o dtugosci od 35 cm do
40 cm i $rednicy od 90 mm do 100 mm,
powierzchnia gtadka o barwie jasnobragzowej
do brgzowej, ostonka gtadka Scisle
przylegajgca do farszu: niedopuszczalna
barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajgce z nie dowedzenia w miejscu styku z
innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni ostonki.

Wyglad na przekroju — barwa miesa
jasnoroézowa do ciemnorézowej, rozdrobnienie
i uktad sktadnikdw — nie mniej niz 75%
powierzchni przekroju stanowig kawatki grubo
rozdrobnione, rwnomiernie rozmieszczone,
zwigzane masg wigzaca, dopuszczalne
pojedyncze komory powietrzne nie potagczone
ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikéw, zacieki galarety pod
postonkéw.

Konsystencja — Scista, plastry o grubosci 2 mm
nie powinny sie rozpadac.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce smaki, zapachy, oslizgto$c¢, nalot plesni,
barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni,
kietbasy uszkodzone, rozkrecone, Zle
uformowane, sktadniki uzyte do produkcji,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciegnami itp.,
skupiska jednego ze skftadnikow, obecnosé
bakterii salmonelli, gronkowcéw
chorobotwérczych i z grupy coli, obecnosé
szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak
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oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwane plomby, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych  (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa i
oplombowanych pieczeciqg producenta w
sposob uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna byé
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- nazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- nazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

8. _ kg 800
KIELBASA TYPY ,,ZYWIECKA”

1. Okreslenie produktu:

Kietbasa podsuszana o specyficznych cechach
organoleptycznych wyksztatconych gtownie w
trakcie procesu podsuszania, wyprodukowana
Z miesa wieprzowego i wolowego srednio
rozdrobnionego, z dodatkiem naturalnych
charakterystycznych przypraw, w ostonkach
sztucznych.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce smaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni,
barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni,
kietbasy uszkodzone, rozkrecone, Zle
uformowane, skfadniki uzyte do produkciji,
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pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos¢
bakterii salmonelli, gronkowcoéw
chorobotworczych i z grupy coli, obecnosé
szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwane plomby, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych  (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa i
oplombowanych pieczecig producenta w
sposoOb uniemozliwiajagcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna  byc¢
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- nazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- hazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

9. kg 1500
KIELBASA TYPU ,PODWAWELSKA”

1. Okreslenie produktu:

Wyglad ogdlny i powierzchnia — batony w
ostonkach naturalnych, dtugosci od 30 cm do
40 cm, o srednicy uzytej ostonki, powierzchnia
batonu o barwie jasnobrazowej do brgzowej z
lekkim, potyskiem i przeswitami sktadnikéw
pod ostonka, ostonka scisle przylegajaca do
masy miesnej, niedopuszczalne zawilgocenie
powierzchni ostonki, barwa szarozielona oraz
plamy na powierzchni wynikajgce z nie
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dowedzenia w miejscu styku z innymi
batonami.

Wyglad na przekroju — barwa miesa rézowa do
ciemnorézowej, barwa ttuszczu biata,
dopuszczalny odcien rézowy, rozdrobnienie i
uktad sktadnikow — okoto 80% kawatkow
Srednio rozdrobnionych zwigzanych z masg
wigzaca i rownomiernie rozmieszczone na
przekroju, dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie potgczone ze zmiang barwy,
niedopuszczalne zacieki ttuszczu i galarety pod
ostonka oraz skupiska jednego ze sktadnikow.
Konsystencja — Scista, dos¢ krucha, dobre
zwigzanie skfadnikéw plastry o grubosci 3 mm
nie powinny sie rozpadac.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce smaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni,
barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni,
kietbasy uszkodzone, rozkrecone, Zle
uformowane, sktadniki uzyte do produkcji,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow, obecnosé
bakterii salmonelli, gronkowcéw
chorobotwérczych i z grupy coli, obecnosé
szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwane plomby, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych  (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywno$cia), zamknietych pokrywa i
oplombowanych pieczecig producenta w
spos6b uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna byé
dostarczona etykieta zawierajgca dane:
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- hazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- nazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkgji i przydatnosci do
spozycia.

10.

POLEDWICA TYPU ,,SOPOCKA”

1. Okreslenie produktu i wymagania
jakosciowe:

Przetwor miesny otrzymany 2z peklowanej
poledwicy wieprzowej, 0 zachowanej strukturze
tkankowej, wedzony.

Wyglad ogélny — wedzonka w ksztalcie
sptaszczonego walca.

Konsystencja i struktura — miekka, rozciagliwa;
plastry o grubosci 3 mm nie powinny sie
rozpadac.

Barwa — na powierzchni r6zowa do czerwonej
z odcieniem ztocistym; na przekroju rézowa do
czerwonej.

Smak i zapach charakterystyczny dla
poledwicy wedzone;.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot
plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, szynki uszkodzone,
nieprawidtowo uformowane, obecnosé¢ bakterii
salmonelli, gronkowcow chorobotwdrczych i z
grupy coli, obecnos$¢ sktadnikéw oraz ich
pozostatosci.

3. Opakowanie:
Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych  (materiat dopuszczony do
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kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa i
oplombowanych pieczecia producenta w
sposob uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna  byc¢
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- nazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- hazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

11.

SZYNKA GOTOWANA

1. Okreslenie produktu:

Ksztalt nieforemnego walca, dopuszczalna
warstwa ttuszczu zewnetrznego do 5 mm,
przewigzana sznurkiem (siateczka),
powierzchnia czysta, sucha. Wyglad przekroju
— struktura plastra o grubosci 3 mm, dosé
miekka, dopuszcza sie nieznaczne
rozdzielenie plastra w miejscach fgczenia
miesni:  konsystencja soczysta, krucha,
powierzchnia  przekroju lekko  wilgotna,
niedopuszczalne  skupiska galarety na
przekroju oraz wyciek soku. Konsystencja —
dos¢ miekka, soczysta.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, oSlizgtos¢, nalot
pleéni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, szynki uszkodzone,
nieprawidtowo uformowane, mieso uzyte do
produkcji pozaklasowe lub 2z chrzgstkami,

kg

1500
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przerosniete tluszczem itp., obecnosc¢ bakterii
salmonelli, gronkowcéw chorobotwérczych i z
grupy coli, obecno$¢ szkodnikdéw oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich
uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby,
zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych  (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywno$ciag), zamknietych pokrywg i
oplombowanych pieczecig producenta w
spos6b uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna  byc¢
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- nazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- hazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

12,

SZYNKA TYPU ,,WIEJSKA”

1. Okreslenie produktu:

Ksztatt uzalezniony od wielkosci i sposobu
uformowania surowca — ksztalt nieforemnego
walca, dopuszczalna warstwa tluszczu
zewnetrznego do 5 mm, przewigzana
sznurkiem (siateczka), powierzchnia czysta,
sucha.

Wyglad przekroju — struktura plastra o grubosci
do 5 mm, dos¢ Scista, dopuszcza sie
nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach

kg

500
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taczenia miesni:  konsystencja soczysta,
krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna,
niedopuszczalne  skupiska galarety na
przekroju oraz wyciek soku.
Konsystencja — Scista, plaster grubosci 3 mm
nie powinien sie rozpadac.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, oSlizgtos¢, nalot
plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, szynKi uszkodzone,
nieprawidtowo uformowane, mieso uzyte do
produkcji pozaklasowe Ilub z chrzgstkami,
przerosniete tluszczem itp., obecnosc¢ bakterii
salmonelli, gronkowcéw chorobotwérczych i z
grupy coli, obecnos$¢ szkodnikéw oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich
uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby,
zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych  (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa i
oplombowanych pieczecig producenta w
sposob uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna byc¢
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- hazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- hazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkc;ji i przydatnosci do
spozycia.
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13.

PASZTETOWA - JELITO NATURALNE

1. Okreslenie produktu:

Wyglad ogolny i powierzchnia: wyrdb w jelicie
naturalnym, powierzchnia czysta, ostonka
scisle przylegajgca do farszu w ksztalcie
batonu lub zwigzanej petli, o srednicy okoto 40
mm i dlugosci 40 — 45 cm, barwa kremowa z
lekkim odcieniem szarosci, jednolita na catej
masie, konsystencja — smarowna, dobrze
zwigzana, bez rozwarstwien sktadnikéw.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot
plesni, barwa szarozielona lub inna nietypowa,
zawilgocenie powierzchni, pasztetowe
uszkodzone, porozrywane, skfadniki uzyte do
produkcji pozaklasowe Ilub z chrzgstkami,
Sciegnami, itp.,, skupiska jednego =ze
sktadnikdw, obecnos¢ bakterii  salmonelli,
gronkowcow chorobotwérczych i z grupy coli,
obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych  (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa i
oplombowanych pieczeciqg producenta w
sposob uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

Do kazdego pojemnika powinna byé
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- nazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

kg

500
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- nazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

14,

KASZANKA - JELITO SZTUCZNE

1. Okreslenie produktu:

Wyréb w jelicie sztucznym, o $rednicy
przekroju do 8 cm i dtugosci 15 — 30 cm,
powierzchnia czysta, barwa ciemno -
brunatna, barwa kaszy szara z odcieniem
brunatnym, konsystencja - $cista, dobrze
zwigzana, plaster grubosci 10 mm nie powinien
sie rozpadac.

2. Cechy dyskwalifikujace:

Obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot
plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, kaszanki uszkodzone, potamane,
skfadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z
chrzastkami, $ciegnami, itp., skupiska jednego
ze skitadnikow, obecnos¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotwérczych i z grupy coli,
obecnos$¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

3. Opakowanie:

Produkt dostarczany bedzie w pojemnikach
plastikowych  (materiat dopuszczony do
kontaktu z zywno$cia), zamknietych pokrywa i
oplombowanych pieczecig producenta w
spos6b uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby.

4. Znakowanie:

kg

150
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Do kazdego pojemnika powinna byé
dostarczona etykieta zawierajgca dane:

- nazwe dostawcy lub producenta,

- adres dostawcy lub producenta,

- nazwe produktu,

- znak identyfikacyjny,

- numer partii produkcyjnej,

- mase netto produktu,

- date — termin produkcji i przydatnosci do
spozycia.

RAZEM X X X X X

/Miejscowosc i data/ /Upetnomocnieni przedstawiciele Wykonawcy/
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