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Zadanie nr 3

Szynka wieprzowa mielona 300g — konserwa sterylizowana Jm-kg
Szynka wieprzowa mielona 300g — konserwa

Wymagania klasyfikacyjne:

Konserwa blokowa wyprodukowana z migsa wieprzowego w ilosci nie mnigjszej niz 96% masy
wszystkich sktadnikow (przypraw i substancji dodatkowych dozwolonych)

Konserwy powinny by¢ szczelne i nie wykazywac¢ wad zamknigcia puszki

Zawartos¢ galarety nie wiecej niz 25 %

Zawarto$¢ biatka — nie normalizuje si¢

Zawarto$¢ soli nie wiecej niz 2,5 %

Sktad: mieso wieprzowe od 95%

Obrobka cieplna w hermetycznie zamknietym opakowaniu przy wskazniku sterylizacji Fo w wysokosci
co najmnigj 3,00

cechy dyskwalifikujace:
nie dopuszcza sie zmiany barwy, smaku i zapachu tresci konserw, oznak korozji puszek i
zanieczyszczen obcych

obce posmaki i zapachy

o$lizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona

bombaz puszki,

obecnosé bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczych i z grupy coli
obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowari, ich uszkodzenia mechaniczne, bombaze puszek

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

puszki o pojemnosci 300 g z zamknieciem przystosowanym do jednorazowego otwarcia z zawleczkg
Opakowanie zbiorcze - karton (przekfadki pomiedzy warstwami i zabezpieczone dno kartonu) lub
zgrzewka termokurczliwa od 15 kg do 30 kg

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:3

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produkiu,

mase netto produktu,

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

warunki przechowywania,

S~ —

c.
d.
e.

*wspolczynnik sterylizacji Fo okresla skutecznos¢ niszczenia form wegetatywnych i zarodnikow bakterii; Fo warto$¢ co najmniej 3,00
oznacza, ze najzimniejsze miejsce produktu zostato ogrzane w stopniu zapewniajacym skutecznosé, jaka uzyskuje sie przez ogrzewanie
w temperaturze 1210C (2500F) w czasie 3 minut szybkiego ogrzania i natychmiastowego schiodzenia.



Pasztet drobiowy —~konserwa sterylizowana 130 g
Pasztet drobiowy — konserwa sterylizowana 130g

Wymagania klasyfikacyjne:

Konserwa wyprodukowana z migsa drobiowego nie mniejszej niz 28%, skorki drobiowe nie mniejsze;
niz 15%, watrobki drobiowe nie mniejszej niz 11%

Konserwy powinny by¢ szczelne i nie wykazywaé wad zamknigcia puszki Obrobka cieplna w
hermetycznie zamknietym opakowaniu przy wskazniku sterylizacji Fo w wysokosci co najmniej 3,00*

cechy dyskwalifikujace:

nie dopuszcza sie zmiany barwy, smaku i zapachu tresci konserw, oznak korozji puszek i
zanieczyszczen obcych

obce posmaki i zapachy

o$lizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona

obecnosé bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwaérczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikdw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, bombaze puszek

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

puszki o pojemnosci 130g z zamknieciem przystosowanym do jednorazowego otwarcia z zawleczkg
Opakowanie zbiorcze - karton (przektadki pomigdzy warstwami i zabezpieczone dno kartonu) lub
zgrzewka termokurczliwa 15 kg

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 ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywania,

*wspolczynnik sterylizacji Fo okresla skutecznos¢ niszczenia form wegetatywnych i zarodnikow bakterii; Fo warto$¢ co najmniej 3,00
oznacza, ze najzimniejsze miejsce produktu zostalo ogrzane w stopniu zapewniajgcym skutecznosc, jaka uzyskuje sie przez ogrzewanie
w temperaturze 1210C (2500F) w czasie 3 minut szybkiego ogrzania i natychmiastowego schiodzenia.



Szynka mielona 110g — konserwa sterylizowana Jm-kg
Szynka mielona 110g - konserwa

Wymagania klasyfikacyjne:

Konserwa blokowa wyprodukowana z migsa wieprzowego nie mniejszej niz 51% i migsa drobiowego
nie mnigjszej niz 11% z dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych.

Konserwy powinny by¢ szczelne i nie wykazywa¢ wad zamknigcia puszki

Zawartos$¢ tuszczu nie wiecej niz 5, 0 %

Zawarto$¢ biatka — nie normalizuje sie

Zawarto$¢ soli nie wiecej niz 3 %

Obrébka cieplna w hermetycznie zamknigtym opakowaniu przy wskazniku sterylizacji Fo w wysokosci
co najmniej 3,00*

cechy dyskwalifikujace:

nie dopuszcza sig zmiany barwy, smaku i zapachu treSci konserw, oznak korozji puszek i
zanieczyszczen obcych

obce posmaki i zapachy

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona

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

obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, bombaze puszek

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

puszki o pojemnosci 110g z zamknieciem przystosowanym do jednorazowego otwarcia z zawleczkg
Opakowanie zbiorcze - karton (przekiadki pomiedzy warstwami i zabezpieczone dno kartonu) lub
zgrzewa a termokurczliwa od 15 kg do 30 kg

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

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

*wspotczynnik sterylizacji Fo okresla skuteczno$¢ niszczenia form wegetatywnych i zarodnikéw bakterii; Fo wartos¢ co najmniej 3,00

oznacza, ze najzimniejsze miejsce produktu zostato ogrzane w stopniu zapewniajacym skuteczno$c, jaka uzyskuje sig przez ogrzewanie
w temperaturze 1210C (2500F) w czasie 3 minut szybkiego ogrzania i natychmiastowego schiodzenia.
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