Szczegélowy opis przedmiotu zamdéwienia Zalagcznik nr 1A

Czes¢ nr1
Karkéwka wieprzowa b/k $wieza JM-kg
Karkéwka wieprzowa b/k kl. | (bez kosci $wieza)

wymagania klasyfikacyjne:

cze$¢ zasadnicza wieprzowiny — odcieta z odcinka szyjnego péttuszy, odcieta w linii oddzielenia glowy
(z przodu) i po linii oddzielenia schabu na wysokosci IV V 5-kregu piersiowego (z tytu), od gory po linii
podziatu tuszy, od dotu wzdtuz trzondw kregéw szyjnych i odcinka piersiowego, i nastepnie catkowicie
odkostniona oraz pozbawiona waskiego Sciegnistego miesnia od strony gémej i twardego migénia od
strony | kregu szyjnego,

w skfad karkéwki wchodzg gtéwne migénie szyi i cze$¢ migsnia najdtuzszego grzbietu i cze$¢ miesni
diugich gtowy,

stonina catkowicie zdjeta,

konsystencja — jedrna, elastyczna,

zapach — swoisty, charakterystyczna dla migsa Swiezego,

barwa mig$ni — jasnor6zowa do czerwonej, ttuszczu biata lub kremowo rézowa,

powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, przekrwien,
gtebszych ponacinan,

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie nieznaczne zmatowienie barwy miesa,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach piciowy),

oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa,

stosowanie $rodkéw konserwujacych np. octandw, soli peklowej itp.,

objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci,

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

obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

pozostato$ci po niedoktadnym oczyszczeniu migsa z kosci,

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

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zaméwieniem produkty dostarczane bedq w pojemnikach plastikowych
zapakowane w folie — prozniowo, (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia),
zamknigtych pokrywg. 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 produktu,

) mase netto produktu,

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

)

c.
d.
e.) warunki przechowywania
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Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia Zaljgcznik nr 1A

Schab wieprzowy b/k swiezy Jm-kg
Schab wieprzowy b/k kl. | (bez kosci $wiezy)

wymagania klasyfikacyjne:

cze$¢ zasadnicza wieprzowiny — odcigta od péttuszy z odcinka piersiowo — ledzwiowego w liniach: od
przodu — pomiedzy IV — V kregiem piersiowym, od gory po linii podziatu tuszy, od tylu — po linii
oddzielenia biodrowki, od dotu — po linii prostej w odlegtosci 3cm ponizej dolnej granicy przyczepu
najdiuzszego migsnia grzbietu do Zzeber i nastepnie catkowicie odkostniona,

w sktad schabu wchodzg gtéwne migsnie — najdiuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i
ledzwiowy wiekszy,

stonina catkowicie zdjeta,

konsystencja — jedrna, elastyczna,

zapach - swoisty, charakterystyczna dla migsa $wiezego,

barwa mig$ni — jasnor6zowa do czerwonej,

powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, przekrwien,
ponacinan,

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie nieznaczne zmatowienie barwy miesa,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach piciowy),

oslizgto$¢, nalot plesni, zazielenienie migsa,

stosowanie srodkow konserwujacych np. octandw, soli peklowej itp.,

objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci,

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw 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,
zapakowany w folie — prozniowo, (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig),
zamknietych pokrywa. Do kazdego pojemnika powinna by¢ dofaczona 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 przydatnoci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywania,
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Szczegdélowy opis przedmiotu zamoéwienia Zalacznik nr 1A

Kosci wieprzowe wedzone Jm-kg
Kosci wieprzowe wedzone

wymagania klasyfikacyjne:

Kosci wedzone karkowe, schabowe.

zapach — swoisty, charakterystyczna dla migsa wedzonego,

powierzchnia — czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, przekrwien, ponacinan,
bez zanieczyszczen mechanicznych i organicznych,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach piciowy),

oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa,

stosowanie $rodkow konserwujgcych np. octanow, soli peklowe;j itp.,

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotworczych 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 zamoéwieniem 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 produkgii i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e.) warunki przechowywania,
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Szczegélowy opis przedmiotu zamowienia Zalacznik nr 1A

Szynka wieprzowa b/k $wieza Jm-kg
Szynka wieprzowa b/k kl. | (bez koSci $wieza)

wymagania klasyfikacyjne:

cze$¢ zasadnicza wieprzowiny — odcieta z czeSci tylnej pottuszy bez nogi i golonki, linia cigcia
przebiega pomiedzy | i Il kregiem koSci krzyzowej, catkowicie odkostniona,

w sktad szynki wchodzg miesnie — péibtoniasty, czworogtowy, dwugtowy, pétsciegnisty posladkowy i
czes¢ brzuchatego,

stonina catkowicie zdjeta, fatd thuszczu pachwinowego usunigty, na powierzchni migsa moze by¢
pozostawiona cze$¢ tuszczu (maksymalnie do 2cm),

konsystencja — jedrna, elastyczna,

zapach — swoisty, charakterystyczna dla migsa $wiezego,

barwa migéni — jasnor6zowa do czerwonej,

powierzchnia — czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci, przekrwien,
ponacinan,

dopuszczalne tolerancie:

dopuszcza sie nieznaczne zmatowienie barwy migsa,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach piciowy),

oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie miesa,

stosowanie srodkow konserwujgcych np. octanéw, soli peklowej itp.,

objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczych i z grupy coli,

obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci, mieso gteboko ponacinane,

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

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamdéwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych,
zapakowana w folie — prézniowo, (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig),
zamknietych pokrywg . Do kazdego pojemnika powinna by¢ dofaczona 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
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Szczegélowy opis przedmiotu zamowienia Zalacznik nr 1A

Zeberka wieprzowe paski - $wieze Jm-kg
Zeberka wieprzowe (Swieze)- paski

wymagania klasyfikacyjne:

czes$¢ zasadnicza wieprzowiny — odcieta od péttuszy z odcinka piersiowo — ledzwiowego w liniach: od
przodu — po przedniej krawedzi pierwszego zebra, od gory po linii oddzielenia schabu, od tytu — po
tylnej krawedzi ostatniego zebra, od dotu — po linii biegnacej ponizej krawedzi mostka i Zeber
chrzastkowych,

w sktad zeberek wchodza ko$ci zeber bez czesci pozostawionych przy schabie i karkowce oraz potowa
kosci mostka, gtéwne mig$nie miedzyzebrowe zewnetrzne i wewnetrzne,

stonina i skora catkowicie zdjeta,

konsystencja — jedrna, elastyczna,

zapach — swoisty, charakterystyczna dla migsa Swiezego,

barwa mig$ni — jasnorézowa do czerwonej,

powierzchnia — czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci, przekrwien,
ponacinan,

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie nieznaczne zmatowienie barwy miesa,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach piciowy),

oslizgios¢, nalot plesni, zazielenienie migsa,

stosowanie srodkéw konserwujacych np. octandw, soli peklowej itp.,

objawy obnizenia jedrnoéci i elastycznosci,

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow 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 zaméwieniem produkty dostarczane bedq w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknigtych pokrywg . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dofgczona 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 produkgii i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiag, rok),

e.) warunki przechowywania,

str. 5



Szczegolowy opis przedmiotu zamoéwienia Zalacznik nr 1A

Wolowina exstra ,,J” Jm-kg
Wotowina exstra ,J” (Swieza):

wymagania klasyfikacyjne:

migso — uzyskane z czesci ¢wierctuszy tylnej z czesci udzca, po odkostnieniu, catkowitym $ciggnieciu
tiuszczu i blon Sciegnistych miesni, lub z poledwicy wotowej (miesnia ledzwiowego wewnetrznego i
czesci miednia biodrowego bez tkanki tacznej),

w skiad wotowiny ekstra wchodzg miesnie — dwuglowy uda, czworoglowy uda, zespdt migsni
posladkowych (powierzchniowy, $redni, dodatkowy, gteboki), mieso catkowicie odkostnione, nie
postrzepione, w regularnych blokach,

konsystencja — jedma, elastyczna, bez przerostéw tluszczowych,

zapach — swoisty, charakterystyczna dla wotowego miesa $wiezego,

barwa miesni — jasnoczerwona, czerwonej, do ciemnoczerwonej,

powierzchnia — czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, przekrwien,
ponacinan, tluszczu, bfon,

dopuszczalne tolerancie:

dopuszcza sie nieznaczne zmatowienie barwy miesa,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

o$lizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie miesa,

stosowanie srodkdw konserwujacych np. octandw, soli peklowej itp.,

objawy obnizenia jedrosci i elastycznosci, objawy wskazujace na zaparzenie migsa,
obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwérczych i z grupy coli,

obecnos$¢ 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,
zapakowana w folie — prézniowo, (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia),
zamknietych pokrywa. Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgcg dane .
Kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawiera¢:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) mase netto produktu,

d.) date — termin produkgji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e.) warunki przechowywania,
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Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia Zalacznik nr 1A

Uda cate z kurczaka $wieze Jm-kg
Uda cate z kurczaka Swieze

wymagania klasyfikacyjne:

mieso drobiowe uzyskane z tuszek kurczat, zawierajace udo i podudzie wraz z migSniami i skorg bez
miednicy i grzbietu,

uda cate powinny by¢ wtasciwie umigsnione, linie cie¢ rowne, gtadkie, mieso prawidtowo wykrwawione i
ociekniete, skora bez przebarwien oraz resztek upierzenia,

konsystencja — jedrna, elastyczna,

zapach - naturalny, swoisty, charakterystyczny dla miesa drobiowego $wiezego,

barwa miesni — charakterystyczna, jasnor6zowa bez krwawych wylewéw,

powierzchnia — czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci, przekrwien,
gtebszych ponacinan, lekko wilgotna,

dopuszczalne tolerancije:

dopuszcza sie nieznaczne naciecia skory i miesni przy krawedziach ciecia,

waga: 300g-350g

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza sie miesni i skory niezwigzanych ze sobg, krwawe nacieki zewnetrzne i wewnetrzne,
niedoktadne oczyszczenie z pior,

oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa,

stosowanie srodkoéw konserwujacych np. octandw, soli peklowej itp.,

objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci, migso poszarpane,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwérczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zaméwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywno$cig), zamknietych pokrywg . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajaca dane.

Kazdy asortyment produktéw powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

.) mase netto produktu,

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

)

C
d
e.) warunki przechowywania,
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Szczegélowy opis przedmiotu zamowienia Zalacznik nr 1A

Filet z piersi kurczaka $wiezy Jm-kg
Filet z piersi kurczaka bez kosci (Swiezy)

wymagania klasyfikacyjne:

mieso drobiowe uzyskane z tuszek kurczat, zawierajace migsnie piersiowe bez skory, kosci klatki
piersiowej, grzbietu i Sciegien,

filety powinny by¢ wiasciwie umiesnione, linie cie¢ réwne, gtadkie, migso prawidiowo wykrwawione i
ociekniete,

konsystencja — jedma, elastyczna,

zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla migsa drobiowego $wiezego,

barwa migsni — charakterystyczna, jasnorézowa bez krwawych wylewow,

powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci, przekrwien,
glebszych ponacinan, lekko wilgotna,

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sig¢ nieznaczne nacigcia i rozerwania migsni przy krawedziach ciecia powstate podczas
oddzielania od kos¢ca,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza sie miesni i skory niezwigzanych ze sobg, krwawe nacieki zewnetrzne i wewnetrzne,
oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa,

stosowanie $rodkéw konserwujacych np. octandw, soli peklowej itp.,

objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci, migso poszarpane,

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

obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zaméwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych,
zapakowane w folie — prozniowo, (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig),
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 produktu,

c.) mase netto produktu,

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

e.) warunki przechowywania
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Szczegoélowy opis przedmiotu zaméwienia Zalacznik nr 1A

Filet z piersi indyka bez skory $wiezy Jm-kg
Filet z piersi indyka bez $kory (Swiezy)

wymagania klasyfikacyjne:

migso drobiowe uzyskane z tusz indyczych, zawierajace migsnie piersiowe bez skéry, kosci klatki
piersiowej, grzbietu i Sciegien,

filety powinny by¢ wiasciwie umigsnione, linie cie¢ rowne, gtadkie, mieso prawidiowo wykrwawione i
ociekniete,

konsystencja — jedrna, elastyczna,

zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla miesa indyczego $wiezego,

barwa mieéni — charakterystyczna, jasnorozowa bez krwawych wylewéw,

powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci, przekrwien,
gtebszych ponacinan, lekko wilgotna,

opakowanie jednostkowe — migso — filety nalezy pakowa¢ w opakowania dopuszczone do kontaktu z
zywnoscig i zapewniajace wiasciwe cechy produktu w czasie transportu i przechowywania,
dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza si¢ nieznaczne nacigcia i rozerwania skory i miesni przy krawedziach ciecia powstate
podczas oddzielania od koséca,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza sie miesni i skory niezwigzanych ze sobg, krwawe nacieki zewnetrzne i wewnetrzne,
oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa,

stosowanie Srodkéw konserwujacych np. octandw, soli peklowej itp.,

objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, mieso poszarpane,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwérczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostato$ci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamoéwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
zapakowane w folie — prézniowo (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig),
zamknietych pokrywa. Do kazdego pojemnika powinna by¢ dostarczona 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 produkc;ji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywania,
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Szczegolowy opis przedmiotu zamoéwienia Zalacznik nr 1A

Porcje rosotowe z kurczaka Swieze Jm-kg
Porcje rosofowe z kurczaka $wieze

wymagania klasyfikacyjne:

Cale tuszki drobiowe po wykrwawieniu, wypatroszeniu, usunieciu serca, watroby, ptuc,zotadka, wola i
nerek oraz gtowy, usunieciu migsni. Konsystencja- jedrna ,elastyczna. Powierzchnia - czysta
,niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez wystajacych ztaman kosci, przekrwawien, gtebszych ponacinan ,
lekko wilgotna. Smak i zapach charakterystyczny dla migsa drobiowego.

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa,

stosowanie $rodkow konserwujgcych np. octandw, soli peklowej itp.,
objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci, mieso poszarpane,

obecno$¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczych i z grupy coli
obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamdwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywno$cig), zamknietych pokrywg . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta zawierajgcg dane.

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 przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigg, rok),

e.) warunki przechowywania,
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Szczegolowy opis przedmiotu zamoéwienia Zalacznik nr 1A

Podudzie z kurczaka $wieze Jm-kg
Podudzie z kurczaka Swieze

wymagania klasyfikacyjne:

mieso drobiowe uzyskane z tuszek kurczat, zawierajgce podudzie wraz z migsniami i skora,

podudzie powinno by¢ wiasciwie umig$nione, linie cie¢ rowne, gtadkie, mieso prawidiowo wykrwawione
i ociekniete, skora bez przebarwien oraz resztek upierzenia,

konsystencja — jedrna, elastyczna,

zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla miesa drobiowego $wiezego,

barwa mig$ni — charakterystyczna, jasnor6zowa bez krwawych wylewow,

powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, przekrwien,
gtebszych ponacinan, lekko wilgotna,

dopuszczalne tolerancije:

dopuszcza sie nieznaczne nacigcia skory i migsni przy krawedziach cigcia,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza sie miesni i skory niezwigzanych ze sobg, krwawe nacieki zewnetrzne i wewnetrzne,
niedoktadne oczyszczenie z pior,

oslizglos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa,

stosowanie $rodkow konserwujgcych np. octandw, soli peklowej itp.,

objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci, mieso poszarpane,

obecnosé¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwérczych i z grupy coli

obecno$¢ szkodnikdw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, 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¢ dotaczona etykieta zawierajacg dane.

Kazdy asortyment produktéw 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),

warunki przechowywania,

)
)
)
)

c
d.
e.
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Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia Zalacznik nr 1A

Watroba wieprzowa Jm-kg
Watroba wieprzowa (Swieza)

wymagania klasyfikacyjne:

watroba — sktada sie z czterech ptatow oddzielonych od siebie trzema gtebokimi wcieciami, pozbawiona
woreczka zbtciowego,

struktura — nieznacznie ziarnista,

konsystencja — jedrna, elastyczna,

zapach — swoisty, charakterystyczna dla watroby,

barwa — brgzowo wisniowa,

powierzchnia - czysta, gtadka, lekko blyszczaca i wilgotna, bez przekrwien, ponacinan,

dopuszczalne tolerancie:

dopuszcza sie nieznaczne zmatowienie powierzchni watroby,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie watroby, zmiany zabarwienia,

wystepowanie pozostatosci po rozlaniu woreczka zotciowego, skrzepow krwi,

stosowanie $rodkéw konserwujacych np. octanéw, soli peklowej itp.,

objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci,

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

obecno$é szkodnikdw 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,
zapakowana w folie, (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia), zamknietych
pokrywg . 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,

c.) masg netto produktu,

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

e.) warunki przechowywania,
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Szczegélowy opis przedmiotu zamoéwienia Zalacznik nr 1A

Zotadki z kurczat Jm-kg
Zotadki drobiowe z kurczat (Swieze)

wymagania klasyfikacyjne:

zotadki drobiowe uzyskane z tuszek kurczat,

zofadki cate powinny by¢ wiasciwie umigsnione, przecigte i oczyszczone z blony wewnetrznej i tresci
zotadkowej, odciete na wysoko$ci wpustu i zwieracza zotgdka,

konsystencja — jedrna, elastyczna,

zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla Zotadkéw drobiowych $wiezych,

barwa — charakterystyczna, ciemnorézowa do fioletowej,

powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez gltebszych ponacinan, lekko
wilgotna,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza sie obecno$ci blony wewnetrznej i resztek tresci pokarmowych,
oslizgtosc¢, nalot plesni, zazielenienie,

stosowanie srodkow konserwujgcych np. octanow, soli peklowej itp.,

objawy obnizenia jedrno$ci i elastycznosci,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwérczych i z grupy coli
obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych,
zapakowane w folie — prézniowo, (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig),
zamknietych pokrywa . Do kazdego pojemnika powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajacg dane .
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 przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e.) warunki przechowywania,
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Szczegolowy opis przedmiotu zaméwienia Zalacznik nr 1A

Watrébki z kurczat swieze Jm-kg
Watrébka drobiowa z indyka ($wieza)

wymagania klasyfikacyjne:

watrébki drobiowe uzyskane z tuszek kurczat ,

watrobki cate powinny byé pozbawione woreczka zétciowego, z odcietg zytg gtéwna, niezakrwawione,
nieposzarpane,

konsystencja — jedrna, elastyczna,

zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla watrobek drobiowych Swiezych,

barwa — charakterystyczna, jasno - brgzowa

powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez gtebszych ponacinan, lekko
wilgotna,

cechy dyskwalifikujace:
obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza sie¢ obecno$ci woreczka zotciowego lub resztek po jego rozlaniu nadajgca watrébkom
smak gorzki,

oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie,

stosowanie $rodkéw konserwujacych np. octandw, soli peklowej itp.,

objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwérczych i z grupy coli

obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostato$ci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych,
zapakowane w folig, (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknigtych
pokrywa .

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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Szczegélowy opis przedmiotu zamowienia Zalacznik nr 1A

Golonka wieprzowa tylna z/k peklowana Jm-kg
Golonka wieprzowa tylna z/k peklowana

wymagania klasyfikacyjne:

Odcieta od szynki na wysokosci 1/3 kosci goleni, liczac w dét od stawu kolanowego. Noga odcieta
powyzej stawu skokowo — goleniowego; guz pietowy pozostawiony przy nodze. Golonka zawiera: 2/3
kosci goleniowych (strzatkowej i piszczelowej) bez nasady dolnej; gtdwne migsnie: prostowniki i
zginacze palcéw. Srednia waga elementu 300 -350 kg., peklowana, barwa rézowa, powierzchnia
czysta, nie zakrwiona, bez przekrwien, zmiazdzonych kosci, bez zanieczyszczen mechanicznych i
organicznych.

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach piciowy), o$lizgtos¢, nalot plesni,
zazielenienie miesa, stosowanie $rodkdéw konserwujgcych np. octanéw, soli peklowej itp., obecno$¢
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,
zapakowana w folie — prézniowo, (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia),
zamknietych pokrywg . Do kazdego pojemnika powinna by¢ dofgczona 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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Szczegolowy opis przedmiotu zamoéwienia Zalacznik nr 1A

Smalec wyborowy kostka Jm-kg
Smalec wyborowy

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogdlny i powierzchnia — wyréb ze sfoniny wieprzowej b/s formowany w kostce o wadze 0,2-
0,25kg pakowany w pergamin lub folie aluminiowa.

Konsystencja — Scista,

Barwa - biata do biatej z odcieniem jasnoniebieskim lub jasno kremowym; struktura i konsystencja
stata, migkka ,smarowna.

Cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zjefczenie,

oslizgtos¢, nalot plesni, barwa inna niz biata,

zawilgocenie powierzchni, kostki uszkodzone,

sktadniki uzyte do produkciji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciegnami itp.,
obecnos¢ 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 zamoéwieniem produkty dostarczane beda w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig), zamknietych pokrywa. 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 produkgji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e.) warunki przechowywania,
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Szczegdélowy opis przedmiotu zamowienia Zalacznik nr 1A

Poledwiczki wieprzowe Jm-kg
Poledwiczki wieprzowe K. |

wymagania klasyfikacyjne:

czgsC tylnej pottuszy wieprzowej - diugi i stosunkowo waski migsien wzdiuz grzbietu zwierzecia,
przylegajacy czesciowo do biodrowki, a w tylnej czesci do schabu. Jeden z najcenniejszych gatunkow
miesa wieprzowego, o uniwersalnym zastosowaniu. Gtéwny miesien ledzwiowy wiekszy.

konsystencja — jedma, elastyczna,

zapach — swoisty, charakterystyczna dla migsa $wiezego,

barwa miesni — jasnor6zowa do czerwone;j,

powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, bon., przekrwien,
ponacinan,

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie nieznaczne zmatowienie barwy miesa,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach piciowy),

o$lizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa,

stosowanie Srodkow konserwujgcych np. octanow, soli peklowe; itp.,

objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci,

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

obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, mieso gteboko ponacinane,

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

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamdwieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych,
zapakowana w folie — prozniowo, (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscig),
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 produkiu,

c.) mase netto produktu,

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

e.) warunki przechowywania
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Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia Zalacznik nr 1A

Poledwiczki z fileta kurczaka Jm-kg
Poledwiczki z fileta kurczaka kl. A

wymagania klasyfikacyjne:

migso drobiowe uzyskane z tuszek kurczat, zawierajgce migsnie piersiowe bez skory, kosci klatki
piersiowej, grzbietu i Sciggien, mniejsza cze$¢ znajdujgca sie pod piersig

poledwiczki powinny by¢ wiasciwie umigsnione, linie cie¢ réwne, gladkie, mieso prawidiowo
wykrwawione i ociekniete,

konsystencja — jedma, elastyczna,

zapach - naturalny, swoisty, charakterystyczny dla migsa drobiowego $wiezego,

barwa mie$ni — charakterystyczna, jasnorézowa bez krwawych wylewow,

powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien,
gtebszych ponacinan, lekko wilgotna,

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sig nieznaczne nacigcia i rozerwania miesni przy krawedziach ciecia powstate podczas
oddzielania od ko$éca,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, (w tym charakterystyczny ostry zapach piciowy),

oslizgto$¢, nalot pleéni, zazielenienie miesa,

stosowanie $rodkéw konserwujgcych np. octanow, soli peklowej itp.,

objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci,

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

obecnos¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci, mieso gteboko ponacinane,

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

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane bedg w pojemnikach plastikowych,
zapakowana w foli¢ — prozniowo, (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig),
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 produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiag, rok),

e.) warunki przechowywania
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Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia Zalacznik nr 1A

Skrzydetka z kurczaka $wieze Jm-kg
Skrzydetka z kurczaka $wieze

wymagania klasyfikacyjne:

Element tuszki kurczaka obejmuje skrzydia, z otaczajgcymi je mieSniami. Skrzydta wiasciwie
umigsnione, prawidiowo wykrwawione i ociekniete powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od
jakichkolwiek widocznych substanciji obcych, zabrudzen lub krwi.

konsystencja — jedrna, elastyczna,

zapach — naturalny, swoisty, charakterystyczny dla migsa drobiowego $wiezego,

barwa miesni — charakterystyczna, jasnorézowa bez krwawych wylewéw,

powierzchnia — czysta, gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, przekrwien,
gtebszych ponacinan, lekko wilgotna,

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sig nieznaczne nacigcia skory i migsni przy krawedziach ciecia,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza si¢ miesni i skory niezwigzanych ze soba, krwawe nacieki zewnetrzne i wewnetrzne,
niedokfadne oczyszczenie z piér,

oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa,

stosowanie srodkow konserwujgcych np. octandw, soli peklowej itp.,

objawy obnizenia jedmosci i elastycznosci, mieso poszarpane,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdw chorobotwérczych i z grupy coli

obecno$¢ szkodnikéw oraz ich pozostato$ci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zamowieniem produkty dostarczane beda w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia), zamknietych pokrywa . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dofgczona etykieta zawierajacg dane.

Kazdy asortyment produktéw powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) masg netto produktu,

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

e.) warunki przechowywania,
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Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia Zalacznik nr 1A

Golonki indycze $wieze Jm-kg
Golonki indycze $wieze

wymagania klasyfikacyjne:

element indyczy uzyskany poprzez ciecie poprzeczne podudzia, powierzchnia czysta wolna od
jakichkolwiek widocznych substanciji obcych, zabrudzen lub krwi.

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sig nieznaczne nacigcia skory i migéni przy krawedziach ciecia,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza sig migsni i skory niezwigzanych ze soba, krwawe nacieki zewnetrzne i wewnetrzne,
niedokfadne oczyszczenie z pior,

oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie miesa,

stosowanie srodkow konserwujgcych np. octandw, soli peklowej itp.,

objawy obnizenia jedmosci i elastycznosci, mieso poszarpane,

obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcow chorobotwérczych i z grupy coli

obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie: wszystkie objete zaméwieniem produkty dostarczane bedgq w pojemnikach plastikowych
(materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia), zamknigtych pokrywa . Do kazdego
pojemnika powinna by¢ dofgczona etykieta zawierajacg dane.

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 produkeji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiag, rok),

e.) warunki przechowywania,
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