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Zadanie nr 2

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

Wymagania klasyfikacyjne:

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

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

Konsystencja — Scista, soczysta,

Sktad: boczek wieprzowy bez kosci-91% .

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, boczki uszkodzone,

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

obecnosc¢ bakterii salmonelli, gronkowaw chorobotwrczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikiw oraz ich pozostatosci,

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

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zanmdwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych,
zapakowane w folie (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnosciag), zamknigtych
pokrywa. Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produkéw
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 ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywania
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Boczek wedzony parzony b/k Jm-kg
Boczek wedzony parzony bk

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad oginy i powierzchnia — ksztalt — forma zblizona do prostokata, diugos¢ 25 — 50cm szerokosci 10
— 20cm,gruboéci 2 — 5cm, powierzchnia czysta, lekko wilgotna

Wyglad na przekroju — struktura plastra o grubo$ci 3mm, do$¢ 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 — Scista, soczysta,

Sktad: boczek wieprzowy bez kosci -91% .

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtosc, 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, gronkowaw chorobotwirczych i z grupy coli

obecno$¢ szkodnilkow oraz ich pozostatosci,

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

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zambwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
zapakowane w folie (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknigtych
pokrywa. Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment produktw
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),

)

C.
d.
e.) warunki przechowywania
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Salami peperoni Jm-kg
Salami peperoni

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad oginy i powierzchnia — wedlina wyprodukowana z migsa wotowego i wieprzowego, $rednio
rozdrobniona, wedzona, parzona w osfonce o $r. od 80 mm , podsuszana, batony o dt. okoto 45 cm,
wyczuwalne przyprawy charakterystyczne dla wyroliw typu salami.

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

Zawarto$¢ miesa min. 87%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizglosc¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, salami uszkodzone, nieprawidtowo uformowane,

mieso uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, przerosniete ttuszczem itp.,
obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowaw chorobotwirczych i z grupy coli,

obecnos¢ szkodnikiw oraz ich pozostatosci,

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

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zambwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
zapakowany w folie (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknigtych
pokrywg . Do kazdego pojemnika powinna byC dotaczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment
produkéw 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 produkgii i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywanie,
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Kietbasa krucha Jm -kg
Kietbasa 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 twnomiernie roziozone. Barwa na przekroju charakterystyczna dla
uzytych surowaw peklowanych; migsa od bladotzowej do ciemnoczerwonej; tiuszczu od kremowej do
biate. Smak i zapach charakterystyczny dla kielbasy surowej z migsa wieprzowego oraz uzytych
przypraw i dodatkw.

Skfad: migso wieprzowe od 90%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, potamane,

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

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowa@w chorobotwirczych 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 zamwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
zapakowany w folie (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia), zamknietych
pokrywg . Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment
produkéw 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),

)

6
d.
e.) warunki przechowywania,



Baleron Jm.- kg,
Baleron

Wymagania klasyfikacyjne:

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

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

Sktad :karkoéwka wieprzowa— min. 93%

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,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowa@w chorobotwirczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnilkéw 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
zapakowany w folie (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknietych
pokrywg . Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy asortyment
produktw 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 spozyma (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

)

C.
d.
e.) warunki przechowywania,



Kietbasa Polska Surowa Jm.- kg,

Wymagania klasyfikacyjne:

Kietbasa wieprzowa $rednio rozdrobniona, wedzona, surowa, wyprodukowana z migsa wieprzowgo z
dodatkiem naturalnych przypraw takich jak pieprz czarny, majeranek, czosnek.

barwa miesa: ciemnoczerwona: rozdrobnienie i uktad sktadnikw: surowce drobno rozdrobnione
pwnomiernie roztozone na przekroju: dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne o $rednicy do 2mm
nie potgczone ze zmiang barwy,

Konsystencja — Scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu

Smak i zapach — charakterystyczny dla wyroliw wedzonych,

Mieso wieprzowe min.95%

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, padwki uszkodzone,

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

skupiska jednego ze sktadnitow,

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowaw chorobotwirczych i z grupy coli

obecno$¢ szkodnilow oraz ich pozostato$ci,

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

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamiwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
zapakowany w folie (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig), zamknietych
pokrywg i oplombowanych pieczecig producenta w spogb uniemozliwiajacy ich otwarcie bez
uszkodzenia plomby. Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta z danymi. Kazdy
asortyment produkéw powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

mase netto produkiu,

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

warunki przechowywania

)
)
)
)

c
d.
e.



