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Kazdy z opisanych ponizej produktéw zobligowany jest posiadaé
swo] indywidualny kod kreskowy

Boczek wedzony b/k Jm-kg
Boczek wedzony b/k

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogolny i powierzchnia — ksztatt — forma zblizona do prostokata, dtugos¢ 25 — 50cm szerokosci
10 - 20cm,grubosci 2 — 5¢cm, powierzchnia czysta, lekko wilgotna

Wyglad na przekroju — struktura plastra o grubosci 3mm, do$¢ $cista, smak i zapach charakterystyczny
dla procesu wedzenia i uzytych przypraw, powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne
skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku oraz pozostatosci kosci

Konsystencja — $cista, soczysta,

Skfad:boczek wieprzowy bez kosci - od 75% .

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, boczki uszkodzone,

mieso uzyte do produkcji, pozaklasowe lub z chrzastkami, kosciami, zbyt przero$niete ttuszczem, ze
skupiskami galarety miedzy warstwami boczku, niedowedzone, nieprzyprawione itp.,

obecnos$¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwérczych i z grupy coli

obecno$¢ szkodnikdw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamdwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia), zamknigtych pokrywa. Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktéw powinien byé
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

mase netto produktu,

date — termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

warunki przechowywania

)
)
)
)
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d.
e.
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Boczek wedzony parzony b/k Jm-kg
Boczek wedzony parzony b/k

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogdlny i powierzchnia — ksztatt — forma zblizona do prostokata, dtugos¢ 25 — 50cm szerokosci
10 — 20cm,grubosci 2 — 5cm, powierzchnia czysta, lekko wilgotna

Wyglad na przekroju — struktura plastra o grubosci 3mm, do$¢ Scista, smak i zapach charakterystyczny
dla procesu wedzenia, parzenia i uzytych przypraw, powierzchnia przekroju lekko wilgotna:
niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku oraz pozostatosci kosci

Konsystencja — $cista, soczysta,

Sktad:boczek wieprzowy bez kosci - od 75% .

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, boczki uszkodzone,

mieso uzyte do produkcji, pozaklasowe lub z chrzastkami, koSciami, zbyt przero$niete ttuszczem, ze
skupiskami galarety miedzy warstwami boczku, niedowedzone, nieprzyprawione itp.,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotworczych i z grupy coli

obecno$¢ szkodnikdw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamdwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywa. Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

) mase netto produktu,

) date — termin produkciji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiag, rok),

)

C.
d.
e.) warunki przechowywania



Kaszanka Jm-kg
Kaszanka z kaszy jeczmienngj

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogolny i powierzchnia — wyréb w jelicie naturalnym wieprzowym: powierzchnia czysta, ostonka do farszu:
dopuszcza sig nieznaczne wycieki ttuszczu pod ostonka, o Srednicy przekroju od 3cm i dtugosci 10 — 30cm,
Wyglad na przekroju — barwa ciemno-brunatna, kaszy szara z odcieniem brunatnym

Konsystencja — Scista, dobrze zwigzana, plaster grubosci 10mm nie powinien sie rozpadac.

Sktad: mieso z gtéw wieprzowych od 25%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, kaszanki uszkodzone, potamane,

sktadniki uzyte do produkciji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciegnami , itp.,

skupiska jednego ze sktadnikow,

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotworczych i z grupy coli

obecno$¢ szkodnikdw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamdwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zzywnoscig), zamknietych pokrywa i oplombowanych pieczecig
producenta w sposéb uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna
by¢ dotaczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktéw powinien by¢ dostarczony w oddzielnym
pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e.) warunki przechowywania,
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Pasztetowa Jm-kg
Pasztetowa

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogdlny i powierzchnia — wyrob w ostonce z jelita naturalnego, powierzchnia czysta, ostonka
scisle przylegajgca do farszu.

Wyglad na przekroju — barwa kremowa z lekkim odcieniem szaro$ci, jednolita w catej masie
Konsystencja — smarowna, dobrze zwigzana, bez rozwarstwien sktadnikow.

Sktad: migso wieprzowe z gtéw wieprzowych od 22%, tluszcz wieprzowy 32%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona lub inna nietypowa,

zawilgocenie powierzchni, pasztetowe uszkodzone, porozrywane,

sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciegnami, itp.,

skupiska jednego ze sktadnikow,

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotworczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktéw powinien byé
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

) mase netto produktu,

) date — termin produkcii i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

)

g
d.
e.) warunki przechowywania
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Salceson ozorkowyJm-kg
Salceson ozorkowy

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogolny i powierzchnia — salceson w worku ptéciennym ciemnobrgzowym ,uformowany w
ksztalcie nerki: waga okoto 3kg, ostonka powinna $cisle przylega¢ do batonu , nie pomarszczona
Salceson wyprodukowany z ugotowanych i skostkowanych nieregularmnie ozorow wymieszanych z
kostkami ttuszczu; barwa na przekroju zalezna od sktadnikow : tluszczu — kremowo-biata ,0zordw-
jasnorézowa do czerwone.

Konsystencja — soczysta, plaster grubosci 5mm nie powinien sie rozpadac, niedopuszczalne skupiska
nie wymieszanych sktadnikow

Zawartosc¢- podroby wieprzowe od 60% .

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, salcesony uszkodzone,

sktadniki uzyte do produkciji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, ciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwérczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikdw oraz ich pozostato$ci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig), zamknigtych pokrywg . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date - termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e.) warunki przechowywania,
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Szynka drobiowa Jm-kg

Poledwica z indyka

wymagania klasyfikacyjne - wedlina drobiowa grubo rozdrobniona otrzymana fileta z kurczaka, biatka
wieprzowego, surowcow uzupetniajgcych, przypraw i substancji dodatkowych dozwolonych, zgodnie z
recepturg i procesem technologicznym.

wyglad - grube batony w ostonkach sztucznych, w odcinkach od 20 — 40cm ,powierzchnia barwy
jasnorozowej do rozowej, ostonka Scisle przylegajaca do powierzchni farszu,

na przekroju — barwa miesa charakterystyczna dla uzytych surowcow migsnych, sktadniki rownomiernie
roztozone i zwigzane z masg wigzaca,

konsystencja — Scista, zwarta, plastry o grubo$ci 3mm nie powinny sie rozpadac,

smak i zapach — charakterystyczny dla poledwicy drobiowej z wyczuwalnymi przyprawami,

zawarto$¢ ttuszczu nie wiecej niz 45%,

zawarto$¢ soli nie wiecej niz 5 %,

Zawartos¢ mieso z kurczaka od 45% .

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, plamy wynikajace z niedowedzenia,
zawilgocenie powierzchni,,

mieso uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow, zacieki galarety pod ostonka,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwérczych i z grupy coli

obecno$¢ szkodnikdw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zaméwieniem produkty dostarczane bedq w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywa . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywania,



Filet z indyka Jm-kg
Filet z indyka

Wymagania klasyfikacyjne:

- wedlina drobiowa otrzymana z miesa uzyskanego z piersi z indyka,

- wyglad — ksztatt nieforemnego walca w odcinkach od 20 — 40cm i $rednicy okoto 100mm,
powierzchnia barwy jasnorozowej do rézowej,— barwa miesa charakterystyczna dla uzytych surowcow
miesnych indyczych,

konsystencja — Scista, zwarta, plastry o grubosci 3mm nie powinny sie rozpadac,

smak i zapach — charakterystyczny dla szynki z migsa indyczego z wyczuwalnym posmakiem wedzenia,

Zawarto$¢ mieso z indyka od 80% .

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, plamy wynikajgce z niedowedzenia,
zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone,

mieso uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciegnami itp.,
obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérezych i z grupy coli

obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamoéwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywno$cia), zamknietych pokrywa . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktéw powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produkiu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e.) warunki przechowywania,



Flaczki Jm-kg
Flaki wotowe od 500g

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogolny i powierzchnia — wyréb w ostonce poliamidowej lub z innego tworzywa dopuszczonego
do kontaktu z zywnoscig, powierzchnia czysta, ostonka $cisle przylegajaca do farszu: w ksztaicie
batonu o diugosci 15 - 25¢cm ,sktad: zotadki wotowe nie mniej niz 20%, sdl, przyprawy naturalne, skorki
wieprzowe, zelatyna spozywcza, lub Zotadki wotowe pokrojone w paski , wymieszane z przyprawami
zwigzane zalewg,

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgto$¢, nalot plesni, barwa zielona lub inna nietypowa,

zawilgocenie powierzchni, batony uszkodzone, porozrywane, z wyciekami,

sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciegnami , odtamkami kosci itp.,
skupiska jednego ze sktadnikéw,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwoérczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zaméwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnocia), zamknietych pokrywa. Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien byé
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigg, rok),

e.) warunki przechowywania,



Kabanosy ekstraJm-kg
Kabanosy ekstra (suche)

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyrob z wyselekcjonowanego migsa wieprzowego, $rednio rozdrobniony, parzony i wedzony w
tradycyjny sposdb na brazowy kolor w jelicie kolagenowym o kalibrze 15-20 mm.

Dtugo$¢ batondw okoto 15 cm.

Wyglad na przekroju — surowce na przekroju réwnomiernie roziozone , barwa na przekroju rozowa
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow i zacieki ttuszczu.

Smak i zapach kietbasy charakterystyczny dla wyrobéw wieprzowych z wyraznie wyczuwalng
specjalnie dobrana kompozycjg przypraw naturalnych . Wyréb z przeznaczeniem do spozycia na zimno.
Konsystencja — Scista, zwarta

Sklad: mieso wieprzowe od 95 %

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone,

skfadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciegnamiitp.,
skupiska jednego ze sktadnikow,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zaméwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia), zamknietych pokrywa . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

) mase netto produktu,

) date — termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

)

C.
d.
e.) warunki przechowywania,



Paréwki Berlinki wieprzowe Jm -kg
Parowki Berlinki wieprzowe

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogdlny i powierzchnia — batony w ostonkach poliamidowych , odkrecane w zwojach o diugosci
od 12cm do 16¢m i Srednicy 10 — 17mm: korice zwigzane: powierzchnia batonu o barwie naturalnego
jelita z lekkim potyskiem i prze$witujacymi sktadnikami farszu, niedopuszczalne zawilgocenie
powierzchni ostonki

Wyglad na przekroju — barwa miesa: charakterystyczna dla uzytych surowcow migsnych solonych nie
peklowanych parzonych: barwa ttuszczu: biata: rozdrobnienie i uktad sktadnikow: kawatki Srednio
rozdrobnione zwigzane z masg wiazaca i rownomiemie rozmieszczone na przekroju niedopuszczalne
skupiska jednego ze sktadnikow

Konsystencja — kietbasa do$¢ Scista, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu

Smak i zapach - charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego, parzonej z wyczuwalnymi
przyprawami: niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

Sktad: mieso wieprzowe od 59 %

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, rozkrecone, Zle uformowane

sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczych i z grupy coli

obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig), zamknigtych pokryws .. Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dofgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien byé
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiag, rok),

e.) warunki przechowywania,



Kietbasa ze $winiobicia Jm-kg
Kietbasa ze Swiniobicia ($rednio rozdrobniona)

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogdlny i powierzchnia — batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich),
odkrecona w odcinki i pozostawione w zwojach, powierzchni batonu o barwie naturalnego jelita z lekkim
potyskiem i przeswitujgcymi sktadnikami farszu, niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki |,
Srednica batonu ok.1,5¢cm

Wyglad na przekroju — barwa migsa: charakterystyczna dla uzytych surowcow migsnych solonych nie
peklowanych parzonych: barwa tluszczu: biata: rozdrobnienie i uktad sktadnikéw: kawatki $rednio
rozdrobnione zwigzane z masq wigzaca i rownomiernie rozmieszczone na przekroju niedopuszczalne
skupiska jednego ze sktadnikow

Konsystencja — kietbasa do$¢ Scista, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu

Smak i zapach - charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego, nie wedzonej z wyczuwalnymi
przyprawami: niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

Sklad: mieso wieprzowe od 80%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

0$lizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, rozkrecone, Zle uformowane

sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczych i z grupy coli

obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostatoscei,

brak oznakowania opakowarn, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiag, rok),

e.) warunki przechowywania,



Kietbasa biata parzona , Jm-kg
Kietbasa biata parzona (Srednio ozdrobniona)

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogdlny i powierzchnia — batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich),
odkrecane w zwojach o diugosci od 12cm do 16cm i $rednicy 30 — 36mm: korce zwigzane:
powierzchnia batonu o barwie naturalnego jelita z lekkim polyskiem i prze$witujacymi sktadnikami
farszu, niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni ostonki

Wyglad na przekroju — barwa miesa: charakterystyczna dla uzytych surowcow miesnych solonych nie
peklowanych parzonych: barwa tluszczu: biata: rozdrobnienie i uktad sktadnikow: kawatki $rednio
rozdrobnione zwigzane z masg wigzacg i rownomiernie rozmieszczone na przekroju niedopuszczalne
skupiska jednego ze sktadnikow

Konsystencja — kietbasa dos¢ Scista, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu

Smak i zapach - charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego, nie wedzonej z wyczuwalnymi
przyprawami: niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

Sktad: mieso wieprzowe od 77%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, rozkrecone, Zle uformowane

sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzagstkami, $ciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikéw,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zaméwieniem produkty dostarczane beda w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywg . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien byé
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiag, rok),

e.) warunki przechowywania,
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Schab wedzony, parzony Jm-kg
Schab wedzony, parzony

Wymagania klasyfikacyjne:

Wedzonka wieprzowa ,wedzona, parzona. Kazda sztuka owinigta nicig wedliniarska. Produkt wedzony
dymem bukowo- olchowym z wyczuwalnym smakiem wedzenia. Barwa z zewnatrz brgzowa, na
przekroju ré6zowo- czerwona

Sktad: mieso wieprzowe od 85%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, uszkodzenie,

skupiska jednego ze sktadnikow / sél, karmel, glukoza, substancja konserwujaca: azotyn sodu,
obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwérczych i z grupy coli

obecno$¢ szkodnikdw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamdwieniem produkty dostarczane bedg w opakowaniu z foli w
pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig),
zamknigtych pokrywg . Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta z danymi. Kazdy
asortyment produktow powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigg, rok),

e.) warunki przechowywania,
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Kietbasa szynkowa extra Jm-kg
Kietbasa szynkowa wieprzowa (gruborozdrobniona).

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyréb z migsa szynki wieprzowej, grubo rozdrobniony, parzony, wedzony, w ostonce biatkowej o
dugosci batondw okoto 35 cm , Srednica batonu ok.15 cm.

Wyglad na przekroju - barwa migsa jasnorézowa, rozdrobnienie i uktad sktadnikow — nie mniej niz 75 %
powierzchni przekroju stanowig kawatki grubo rozdrobnione, réwnomiernie rozmieszczone, zwigzane
masg wigzaca: dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne niepotgczone ze zmiang barwy:
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw, zacieki galarety po ostonka.

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

Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego peklowanego, parzone;,
wyczuwalne przyprawy i zapach wedzenia

Sktad:migso wieprzowe- od 60 %.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone,

sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikéw,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwérczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zaméwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamkniety pokrywa. Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktéw powinien byé
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierag:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiag, rok),

e.) warunki przechowywania,



Kietbasa parowkowa Jm-kg
Kietbasa paréwkowa (drobnorozdrobniona)

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogolny i powierzchnia — batony w osfonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich)
odkrecane pozostawione w zwojach: powierzchnia batonu o barwie jasnorozowej do jasnobrazowej z
odcieniem zottawym: ostonka Scile przylegajaca 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 migsa: jasnorézowa: rozdrobnienie i uktad sktadnikow: surowce drobno
rozdrobnione réwnomierie roztozone na przekroju: dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne o
Srednicy do 2 mm nie potgczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow i
zacieki galarety

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

Skiad: mieso wieprzowe od 60 %

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, paréwki uszkodzone,

sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzagstkami, Sciegnami itp.,

skupiska jednego ze sktadnikow,

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotworczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowar, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zaméwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia), zamknigtych pokrywg . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien byé
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigg, rok),

e.) warunki przechowywania,
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Kietbaski koktailowe Jm-kg
Kietbaski koktailowe ($redniorozdrobnione)

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogélny i powierzchnia — batony w ostonkach kolagenowych o diugosci od 12cm do 14cm,
Srednicy 1,5 cm,powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej z przeswitami sktadnikow pod ostonka,
ostonka Scile przylegajaca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni
wynikajace z nie dowedzenia w migjscach styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki

Wyglad na przekroju — barwa migsa: bladorézowa do rézowej: barwa tluszczu: biata do kremowej;
rozdrobnienie i ukfad sktadnikow: $rednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na przekroju,
dobrze zwigzane, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow,

Konsystencja — Scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadag, soczysta po podgrzaniu

Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego peklowanego, wedzonego,
wyczuwalne przyprawy i zapach wedzenia: niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy .

Zawarto$¢ miesa wieprzowego od 75% .

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone,

sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe Iub z chrzgstkami, $ciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikéw,

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwérczych i z grupy coli

obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedq w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia), zamknietych pokrywg . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien byé
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

mase netto produktu,

date — termin produkgji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiag, rok),

e
d.
e.) warunki przechowywania,
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Kietbasa zwyczajna ekstraJm-kg
Kietbasa zwyczajna (Sredniorozdrobniona)

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogdlny i powierzchnia — batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), o
diugosci od 20 do 30cm, o $rednicy uzytej ostonki od 20-30 mm, powierzchnia batonu o barwie
jasnorozowej, ostonka $cisle przylegajgca do masy migsnej.

Wyglad na przekroju - barwa migsa rézowa , barwa tuszczu biata, dopuszczalny odcien rézowy,
Konsystencja — Scista, dos¢ krucha, dobre zwigzanie sktadnikow plastry grubosci 3mm nie powinny sie
rozpadac. Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego, parzonej z wyraznym
wyczuciem wedzenia, z wyczuwalnymi przyprawami, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nie$wiezosci lub inny obcy.

Sktad: migso wieprzowe od 67%.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone,

sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow,

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotworczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowar, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zaméwieniem produkty dostarczane beda w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknigtych pokrywg . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produkiu,

d.) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiag, rok),

e.) warunki przechowywania,
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Kietbasa zwyczajna Jm-kg
Kietbasa zwyczajna (Sredniorozdrobniona)

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogolny i powierzchnia — batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), o
dtugosci do 25cm, odkrecane, tworzg zwoje, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrazowej do
ciemnobrgzowej: ostonka rownomiernie SciSle przylegajgca 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 do ciemnorézowej: barwa tluszczu: biata: barwa masy
wigzacej: rozowa: rozdrobnienie i uktad sktadnikow: Srednio rozdrobnione rownomiernie rozmieszczone
na przekroju, dobrze zwigzane, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne niepotgczone ze zmiana
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow, zacieki tuszczu i galarety pod ostonkg
Konsystencja — Scista, plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadac¢, soczysta po podgrzaniu

Smak i zapach - charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego, wedzonej, parzonej,
wyczuwalne przyprawy: niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

Skifad: migso wieprzowe od 55%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, potamane,

sktadniki uzyte do produkciji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow,

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczych i z grupy coli

obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostato$ci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zaméwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywg . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

) mase netto produktu,

) date — termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

.) warunki przechowywania,
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Schab pieczony Jm-kg
Schab pieczony

Wymagania klasyfikacyjne:

Naturalny wyréb z schabu wieprzowego. Pieczony. Produkt wyréznia charakterystyczna jasng barwg
powierzchni. Na powierzchni sg dopuszczalne naturalne przyprawy.

Wyglad na przekroju — surowce rownomiernie roziozone: niedopuszczalne zacieki galarety, barwa na
przekroju od jasna.

Konsystencja — Scista, plaster grubosci 3mm nie powinien sig rozpadac

Skiad: migso wieprzowe od 68%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

0slizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone,

sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikdw,

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotworczych i z grupy coli,

obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zaméwieniem produkty dostarczane bedgq w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien byc
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawieraé:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywania,
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Metka tatarska Jm-kg

Metka tatarska (gruborozdrobniona)

Wymagania klasyfikacyjne: :

Wyglad ogélny i powierzchnia — wyrdb w ostonce poliamidowej lub z innego tworzywa dopuszczonego do
pakowania zywnoséci gruborozdrobniony: powierzchnia czysta, ostonka $ciéle przylegajaca do farszu: w ksztafcie
batonu o dtugosci 15 — 20cm i Srednicy na przekroju okoto 60mm,

Wyglad na przekroju — barwa - ciemnoczerwona, jednolita w catej masie,

Konsystencja — smarowna, migkka, plastyczna.

Skfad: mieso wieprzowe lub wotowe od 90%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtose, nalot plesni, barwa szarozielona lub inna nietypowa,

zawilgocenie powierzchni, metki uszkodzone, porozrywane, z wyciekami,

sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciggnami , odtamkami kosci itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli

obecno$é szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zaméwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia), zamknietych pokrywa . Do kazdego pojemnika powinna
by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony w oddzielnym
pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcii i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiag, rok),

e.) warunki przechowywania,



Kietbasa z szynki z majerankiem Jm-kg
Kietbasa z szynki $redniorozdrobniona

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogolny i powierzchnia — batony w jelicie naturalnym o diugosci od 12cm do 15¢m, srednicy

30 mm: powierzchnia batonu o barwie stomkowej: ostonka gtadka Scisle przylegajaca do farszu
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z nie dowedzenia w migjscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki

Wyglad na przekroju — barwa migsa: rézowa: rozdrobnienie i uktad sktadnikow: sktadniki rozdrobnione
réwnomiernie roztozone:

Konsystencja — dos¢ Scista, elastyczna, plastry grubosci 3mm nie powinny sig rozpadac

Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z miesa peklowanego, parzonej, wyczuwalne
przyprawy i lekki zapach wedzenia, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieSwiezosci lub inny
obcy zapach

Sktad: mieso wieprzowe od 75%.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, mortadele uszkodzone,

sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciegnami itp.,

skupiska jednego ze sktadnikow,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamdwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia), zamknigtych pokrywa . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiag, rok),

e.) warunki przechowywania,



Pieczen Rzymska Jm-kg

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogdlny i powierzchnia — doprawiony farsz miesny zapieczono z przyprawami.
Wyglad na przekroju — barwa kremowa z lekkim odcieniem szaro$ci, jednolita w catej masie
Konsystencja — Stosunkowo $cista konsystencja produktu pozwala na krojenie w cienkie plastry.

Sktad: mieso od 55%.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona lub inna nietypowa,

zawilgocenie powierzchni, pasztety uszkodzone, porozrywane,

sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciegnami , itp.,

skupiska jednego ze sktadnikow,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zaméwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywg . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkc;i i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywania,



Kietbasa Mysliwska Jm.- kg,
Kietbasa mysliwska (srednio rozdrobniona, wedzona, parzona, podsuszana)

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogélny i powierzchnia — batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich)
odkrecane odcinki o diugosci od 10cm — do 15cm i $rednicy od 2,5 do 36mm, podzielone na parki,
powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej do brazowej: ostonka gtadka SciSle przylegajgca 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: barwa ftuszczu: biata: barwa masy wigzacej: rozowa:
rozdrobnienie i uktad sktadnikéw: $rednio rozdrobnione réwnomiernie rozmieszczone na przekroju,
dobrze zwigzane sktadniki, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie potgczone ze zmiang
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow, zacieki tluszczu i galaretki pod ostonkg
Konsystencja — Scista, soczysta po podgrzaniu

Skfad: migso wieprzowe od 90%.

Smak i zapach - charakterystyczny dla kietbasy z migsa wieprzowego peklowanego, wedzonej,
parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach wedzenia: niedopuszczalny smak i zapach Swiadczacy o
nieSwiezosci lub inny obcy

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, potamane,

sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow,

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli

obecnos$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamdwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywa. Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigg, rok),

e.) warunki przechowywania,



Poledwica Sopocka Jm - kg
Wymagania klasyfikacyjne:

Naturalny wyrob ze schabu ,wedzony ,parzony. Zapach charakterystyczny dla wyrobow wedzonych.
Barwa na powierzchni od jasnobrgzowa do brgzowej. Barwa na przekroju bladorézowa czerwono
rozowa ,rozowa. Produkt ma ksztalt nieforemnego walca. Wedzonka krucha, soczysta. Zwigzanie
plastréw o grubo$ci 3mm dobre.

Sktad: schab wieprzowy 70%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, nieprawidtowo uformowane,

mieso uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, przerosniete ttuszczem itp.,
obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczych i z grupy coli,

obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamdwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywg . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

) mase netto produktu,

) date — termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

)

g,
d.
e.) warunki przechowywania,
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Ogondéwka wedzonka parzona Jm-kg
Wedzonka parzona

Wymagania klasyfikacyjne:

Naturalny wyrdéb z ogondéwki wieprzowej pokryty warstwag tluszczu. Wedzony w sposob
tradycyjny, parzony.

Produkt wyréznia charakterystyczny zapach dla wedzonych wyrobow tradycyjnych. Wigzany
sznurkiem bawelnianym

Barwa na powierzchni brgzowa, na przekroju rézowo-czerwona, ttuszczu kremowa..

Element z jednej strony pokryty warstwg naturalnego tluszczu do 15 mm o kolorze
brazowoztocistym.

Sktad: ogonéwka wieprzowa z tluszczem od 80%

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, plamy wynikajace z niedowedzenia,
zawilgocenie powierzchni,

skupiska jednego ze sktadnikow,/sol karmel, glukoza, azotyn sodu/

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwérczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty ,pakowane prozniowo w folie ,dostarczane bedg
w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia),
zamknietych pokrywg . Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta z danymi. Kazdy
asortyment produktéw powinien byé dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e.) warunki przechowywania,



Salami peperoni Jm-kg
Salami peperoni

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogoélny i powierzchnia — wedlina wyprodukowana z migsa wotowego, $rednio rozdrobniona,
wedzona, parzona w ostonce o ér. od 80 mm , podsuszana, batony o dt. okoto 45 cm, wyczuwalne
przyprawy charakterystyczne dla wyrobéw typu salami.

Konsystencja —bardzo Scista, rownomierna plaster grubo$ci 3mm nie powinien sie rozpadac.

Sktadniki:

Mieso wieprzowe, stonina b/s wieprzowa, przyprawy naturalne, cukry, glutaminian sodu, askorbinian
sodu, cytrynian sodu.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, salami uszkodzone, nieprawidtowo uformowane,

mieso uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, przero$niete tluszczem itp.,
obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwdrczych i z grupy coli,

obecno$¢ szkodnikdw oraz ich pozostato$ci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamdwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywno$cia), zamknietych pokrywg . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcii i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywanie,



Szynka gotowana, parzona Jm-kg
Szynka gotowana

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogélny i powierzchnia — naturalny wyrob z szynki pokryty warstwa ttuszczu. Wedzony w sposéb
tradycyjny ,parzony. Wiazany sznurkiem bawetnianym. Barwa na powierzchni szynki od jasno do ciemno
czerwonej Element z jednej strony pokryty warstwa naturalnego ttuszczu o kolorze brgzowozlocistym .Wielkosé
zewnetrznej pokrywy tluszczu do 15 mm..

Wyglad na przekroju — barwa na przekroju zréznicowana od jasno do ciemno czerwonej wynikajaca z koloru
migsa surowca; konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne skupiska
galarety na przekroju oraz wyciek soku.

Konsystencja — Scista, plaster grubosci 3mm nie powinien sie rozpadac.

Sklad: szynka wieprzowa od 65%.

Cechy dyskwalifikujace:

ohce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, nieprawidtowo uformowane,

mieso uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, przerosniete ttuszczem itp.,
obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i z grupy col,

obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

Opakowania:

Opakowanie i 0znakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywg . Do kazdego pojemnika powinna
by¢ dolaczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktéw powinien by¢ dostarczony w oddzielnym
pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigg, rok),

e.) warunki przechowywania,



Szynka konserwowa Jm-kg
Szynka konserwowa

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogolny i powierzchnia — wyréb w ostonce poliamidowej bezbarwnej — sztucznej barwa na przekroju
ré6zowa, ostonka powinna $cisle przylega¢ do batonu,

Wyglad na przekroju — surowce rownomiernie roztozone: niedopuszczalne zacieki galarety

Konsystencja — scista, plaster grubosci 3mm nie powinien sie rozpadac

Skfad mieso wieprzowe od 65 %

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone,

sktadniki uzyte do produkciji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotworczych i z grupy col,

obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywg . Do kazdego pojemnika powinna
by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony w oddzielnym
pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e.) warunki przechowywania,



Schab wisniowy Jm -kg
Schab wisniowy

Wymagania klasyfikacyjne:

Wedzonka ze schabu wieprzowego, barwa powierzchni ciemnobrazowa, wisniowobrgzowa. Produkt nie
formowany, zachowujgcy naturalny uktad migsni. Wedzonka krucha, soczysta.

Sklad: schab wieprzowy od 70%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, nieprawidiowo uformowane,

mieso uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, przero$niete ttuszczem itp.,
obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli,

obecnos¢ szkodnikdw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

opakowania:

Opakowanie i 0znakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnosciag), zamknietych pokrywa.. Do kazdego
pojemnika powinna byC dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

mase netto produktu,

date — termin produkcii i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

C.
d.
e.) warunki przechowywania,
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Wedzonka wiejska Jm-kg
Wedzonka wiejska

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogolny i powierzchnia — ksztatt uzalezniony od wielkosci i sposobu uformowania surowca — ksztatt
nieforemnego walca, dopuszczalna warstwa tluszczu zewngtrznego do 5mm, przewigzana sznurkiem (siateczka),
powierzchnia czysta, sucha.

Wyglad na przekroju — struktura plastra o grubosci 3mm, dos¢ Scista, dopuszcza si¢ nieznaczne rozdzielenie
plastra w miejscach tgczenia migsni: konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna:
niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku.

Konsystencja — Scista, plaster grubosci 3mm nie powinien si¢ rozpadac.

Skitad: schab wieprzowy od 70%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oSlizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone, nieprawidtowo uformowane,

mieso uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzagstkami, przero$niete tiuszczem itp.,
obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotworczych i z grupy col,

obecno$¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywno$cig), zamknietych pokrywg . Do kazdego pojemnika powinna
by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktéw powinien by¢ dostarczony w oddzielnym
pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawieraé:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkciji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),



Kietbasa krakowska JM- kg
Kietbasa krakowska

Wymagania klasyfikacyjne:

Kietbasa wieprzowo (produkt, w ktorym migso wieprzowe stanowi od 70% wsadu) grubo rozdrobniona.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone,

sktadniki uzyte do produkciji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciggnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow,

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwérczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zaméwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnos$cig), zamknietych pokrywg . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcii i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e.) warunki przechowywania,



Kietbasa zywiecka Jm -kg
Kietbasa zywiecka (grubo rozdrobniona)

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogdliny i powierzchnia — batony w ostonkach sztucznych, o diugo$ci okoto 25-27cm, i $rednicy
55mm, powierzchnia batonu o barwie wisniowej: ostonka rownomiernie $cisle przylegajaca do farszu:
Wyglad na przekroju — barwa miesa: rézowa do ciemnorozowej: rozdrobnienie i ukfad sktadnikéw: grubo
rozdrobnione rownomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze zwigzane, dopuszczalne pojedyncze
komory powietrzne niepotgczone ze zmiang barwy

Konsystencja — Scista, elastyczna

Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego, wyczuwalne przyprawy:
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy

Skfad: mieso wieprzowe od 65%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, potamane,

sktadniki uzyte do produkciji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciggnami itp.,
skupiska jednego ze skfadnikow,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwérczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamdwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywa. Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcii i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywania
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Kietbasa krucha Jm -kg
Kielbasa krucha($rednio rozdrobniona, wedzona, parzona)

Wymagania klasyfikacyjne:

Kietbasa $rednio rozdrobniona, wyprodukowana z miesa wieprzowego peklowanego. Batony w jelitach
wieprzowych cienkich, odkrecone w odcinki.Powierzchnia batonu typowa dla kietbasy wedzonej i
parzonej. Na przekroju surowce rownomiernie roztozone. Barwa na przekroju charakterystyczna dla
uzytych surowcow peklowanych; miesa od bladorozowej do ciemnoczerwonej; ttuszczu od kremowej do
biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy surowej z miesa wieprzowego oraz uzytych
przypraw i dodatkow.

Skfad: migso wieprzowe od 80%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, potamane,

sktadniki uzyte do produkciji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, ciggnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotworczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcii i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e.) warunki przechowywania,



Paréwki drobiowe Berlinki JM -kg
Parowki drobiowe Berlinki

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogolny i powierzchnia — Kietbasa drobiowa, homogenizowana, wedzona, parzona, w ostonce
niejadalnej. Smak i zapach paréwki charakterystyczny dla wyrobéw drobiowych homogenizowanych.
Wyglad na przekroju — barwa na przekroju jasnorézowa

Konsystencja — Scista

Skfad: mieso od 60%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, salcesony uszkodzone,

sktadniki uzyte do produkciji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciggnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotworczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnosScig), zamknietych pokrywg . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkii i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywania,
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Kura w galarecie Jm-kg
Kura w galarecie z warzywami

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogolny i powierzchnia — wyréb w ostonce poliamidowej bezbarwnej — sztucznej , ostonka
powinna cisle przylega¢ do batonu,

Wyglad na przekroju — surowce rownomiernie roztozone, galaretka klarowna pod ostonka widoczne
mieso z piersi kury i warzyw,

Konsystencja — Scista, plaster grubosci 5mm nie powinien sie rozpadac

warzywa uzyte do produkcji szynki: marchewka, suszona nac pietruszki.

Skitad: migso z kurczaka 50%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone,

sktadniki uzyte do produkciji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwdrczych i z grupy coli,

obecno$¢ szkodnikdw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamdwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywg . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

mase netto produktu,

date — termin produkcii i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

warunki przechowywania,

e —
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Baleron Jm.- kg,
Baleron

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogdlny i powierzchnia — ksztatt nieforemnego walca uzalezniony od miesnia, powierzchnia
czysta, lekko wilgotna, dtugosci do 30cm i przekroju do 12cm

Wyglad na przekroju — struktura plastra o grubo$ci 3mm, dos$¢ Scista, dopuszcza sie nieznaczne
rozdzielenie plastra w miejscach fgczenia miesni: konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia
przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wycieki soku
Konsystencja — Scista, plaster grubo$ci 3mm nie powinien sig rozpadac

Skfad :migso wieprzowe- 77 %

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, balerony uszkodzone,

sktadniki uzyte do produkcji, pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.,

skupiska jednego ze sktadnikow,

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwérczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostato$ci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dofgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

mase netto produktu,

date — termin produkciji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

warunki przechowywania,

~—— N ~—

C.
d.
e.
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Szynka z indyka Jm-kg
Szynka z indyka

Wymagania klasyfikacyjne:

Wedlina drobiowa, grubo rozdrobniona, parzona. Baton w ksztalcie walca.
Wyglad na przekroju — barwa kremowa do lekko rézowej
Konsystencja — Scista, krucha, soczysta ,plaster grubosci 3mm nie powinien si¢ rozpadac

Skfad :migso drobiowe od 54 %

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone,

sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzagstkami, $ciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow,

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczych i z grupy coli,

obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa. Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow powinien by¢
dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

) mase netto produktu,

) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

)

C.
d.
e.) warunki przechowywania,



Kietbasa Bydgoska Jm.- kg,

Wymagania klasyfikacyjne:

Kietbasa wieprzowa $rednio rozdrobniona, wedzona, surowa, wyprodukowana z peklowanego miesa z
szynki z dodatkiem naturalnych przypraw takich jak pieprz czarny, majeranek, czosnek. Batony w jelicie
naturalnym baranim..

Wyglad na przekroju — barwa migsa: ciemnoczerwona: rozdrobnienie i uktad sktadnikow: surowce
drobno rozdrobnione réwnomiernie roziozone na przekroju: dopuszczalne pojedyncze otwory
powietrzne o $rednicy do 2mm nie potgczone ze zmiang barwy,

Konsystencja — $cista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu

Smak i zapach — charakterystyczny dla wyrobow wedzonych,

Skfad: Mieso wieprzowe od 85%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, parowki uszkodzone,

sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp.,

skupiska jednego ze skfadnikéw,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwérczych i z grupy coli

obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamdwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontakiu z Zywnoscig), zamknietych pokrywg i
oplombowanych pieczecig producenta w sposob uniemozliwiajgcy ich otwarcie bez uszkodzenia
plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktow
powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkcii i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e.) warunki przechowywania
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