Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017

Opis przedmiotu zamowieniagaliny

4

c

4

Poz.1

1. Nazwa grupy (produkty) Kaszanka jeczmienna

2. Charakterystyka Wyréb podrobowy w ostonce naturalnejsrednicy 2,8-3,2 cm odkcane gés i dotem
odcinki okrélonej dtugdci ok. 20cm. Poddawany procesowi parzenia. Barwa na
przekroju — brunatna, kaszy szara typowa diayeh surowcéw, dodatkéw i przypraw.
Na przekroju sktadniki rownomiernie rozfane; konsystencjgcista dopuszcza si
nieliczne gcherzyki powietrza pod ostoak
Skfadniki: kaszagczmienna, miso z gtéw wieprzowych, podroby wieprzowe, skorki
wieprzowe, krew, pieprz, sol nie ggiej niz 2,5%, tluszcz nie wcej niz 40,0%.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

WSsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne ora
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w teragurze 2C do 6C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnilkgp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 2

1. Nazwa grupy (produkty) Pasztetowa extra

2. Charakterystyka Batony w jelitach cienkich, odicane i pozostawione w zwojach. Powierzchnia bato
lub zwigzanej @tli, o srednicy na przekroju okoto 40 mm i diugp40-45 cm.
jasnoszara, gtadka, czysta. Konsystencja écista, smarownagfirna, dopuszczagsi
pod ostonk niewielka ilos¢ wytopionego tluszczu; plaster griélsol0mm nie powinien
rozpdc¢ sig. Barwa przekroju szaro-kremowa do ciemriomdej jednolita w catej masie
Smak i zapach charakterystyczny digtych surowcéw, dodatkéw i przypraw.
Zawartg¢ ttuszczu nie wicej niz 60 %. Zawarté soli nie wicej niz 2,5%.
Skfadniki: meso z gtéw wieprzowych, tluszcz wieprzowyatwoba wieprzowa, woda,
kasza manna (gluten) s6l, przyprawy naturalne elcttrakty, zagstnik E407,
substancja konserwyga E250

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

WSsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne ora
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do 6C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,019

8. Termin przydatnosci Min 21 dni




Poz. 3,4

Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017

Opis przedmiotu zamowieniagaliny

1.

Nazwa grupy (produkty)

Salceson wiejski
Salceson bawarski

2.

Charakterystyka

Produkt w ostonce sztucznej lub naturalnej. Powiena gtadka produkt poddany
procesowi parzenia w komorze warzelniczej. Nie dapaa si rozdzielenie plastra w
miejscu hczenia sktadnikéw. Wszystkie sktadniki w miaéwnomiernie roztoone.
Barwa powierzchni koloruzytych surowcow, przypraw i dodatkow; przekroju —
mozaikowa, charakterystyczna diastych surowcoéw, przypraw i dodatkéw. Smak i
zapach charakterystyczny dlaytych surowcow, dodatkéw i przypraw.

Sktadniki; meso z gtéw wieprzowych, skorki wieprzowe, woda, gdkyprawy
naturalne. Zawartg tluszczu nie wicej niz 35 % . Zawart& soli nie wicej niz 3,0%.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidlowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pede VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgstgemnione i przewiewne ora:
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do 6€C

4

Transport

Wedliny nalezy przewoz¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,019

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Poz.5

Nazwa grupy (produkty)

Paréwka ciekca cienka

Charakterystyka

Wedlina drobno rozdrobniona w jelitach naturalnyadukrecona w odcinki okrdonej
dhugadsci ok. 12 cm. Barwa na przekroju charakterystyadiaazytych surowcow,
dopuszcza ginieznaczne wycieki tluszczu i galaretki pod oktpw koncach batonu,
otwory powietrza grednicy 2mm, konsystencja soczysta. Smak i zapach
charakterystyczny dla paréwki parzonej zsai ciefcego oraz gytych przypraw.
Mieso cietce 50% kasza manna (gluten), ekstrakty ( gorcaelar ), cukry (laktoza
Zawartd¢ tluszczu,%(m/m) nie wtej niz 35,0%. Zawarté€® wody,% (m/m) nie wicej
niz 66,0%. Zawart& biatka, %(m/m), nie mniej #i9,0. Zawartéc soli,(NaCL),
%(m/m), nie wecej niz 2,5.

Zawartg¢ azotamdw i azotyrow w przeliczeniu na NaNO2 nie yaej niz 0,0125% (
m/m) Zawarté¢ fosforu dodanego w postaci fosfoéamw przeliczeniu na P205- nie
wiecej niz 1,5g na 1kg. gotowego wyrobu..

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidlowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pede VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czystgemnione i przewiewne ora:
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

Transport

Wedliny nalezy przewoz¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wixiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnilkgg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

4

Min 21 dni




Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017

Opis przedmiotu zamowieniagaliny

4

Poz. 6

1. Nazwa grupy (produkty) Paréwka drobiowa cienka

2. Charakterystyka Wedlina drobno rozdrobniona w jelitach naturalnyctikmcona w odcinki okrdonej
dhugadsci ok. 12 cm. Barwa na przekroju charakterystyadiaazytych surowcow,
dopuszcza ginieznaczne wycieki tluszczu i galaretki pod oktpw koncach batonu,
otwory powietrza grednicy 2mm, konsystencja soczysta. Smak i zapach
charakterystyczny dla paréwki parzonej zsai ciefcego oraz gytych przypraw.
Skfadniki; mgso drobiowe mechanicznie oddzielone 30%gsmidrobiowe 15% kasza
manna (gluten), ekstrakty (gorczyca, seler), cilaktoza)

Zawartdg¢ ttuszczu,%(m/m) nie wtej niz 35,0%. Zawarté& wody,% (m/m) nie wicej
niz 66,0%. Zawart& biatka, %(m/m), nie mniej ni9,0. Zawarté¢ soli,(NaCL),
%(m/m), nie wgcej niz 2,5.

Zawartg¢ azotanow i azotynéw w przeliczeniu na NaNO2 niecej niz 0,0125%
(m/m) Zawarté¢ fosforu dodanego w postaci fosforanéw w przeliozera P205- nie
wiecej niz 1,59 na 1kg. gotowego wyrobu..

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
WSsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do §£C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnilsae - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz.7

1 Nazwa grupy (produkty) Paréwka wieprzowa (gruba)

2. Charakterystyka Wedlina drobno rozdrobniona w jelitach naturalnyctikmcona w odcinki okrdonej
dhugdéci ok. 12 cm. Barwa na przekroju charakterystyadiaauzytych surowcow,
dopuszcza ginieznaczne wycieki tluszczu i galaretki pod oktpw koncach batonu,
konsystencja soczysta. Smak i zapach charakterystydla paréwki parzonej z gaa
wieprzowego orazaytych przypraw.

Sktadniki; mgso wieprzowe nie mniej 7id0%, kasza manna (gluten), ekstrakty
(gorczyca, seler), cukry (laktoza)

Zawartd¢ tluszczu,%(m/m) nie wtej niz 35,0%. Zawarté€® wody,% (m/m) nie wicej
niz 66,0%. Zawart& biatka, %(m/m), nie mniej ni9,0. Zawarté¢ soli,(NaCL),
%(m/m), nie wgcej niz 2,5.

Zawartg¢ azotandw i azotyndw w przeliczeniu na NaNO2 niecej niz 0,0125%
(m/m) Zawarté¢ fosforu dodanego w postaci fosforanéw w przeliozera P205- nie
wiecej niz 1,59 na 1kg. gotowego wyrobu..

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
WSsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne ora
zabezpieczone przed szkodnikami.

Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 3C do §£C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnilgae - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
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Poz. 8

Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017
Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Nazwa grupy (produkty)

Winerki -kietbaski

Charakterystyka

Wedlina w ostonkach sztucznych lub naturalnych, edéna w odcinki okrdonej
dlugcici i pozostawione w zwojach. Dopuszczarsieznaczne wycieki thuszczu. Barwg
w przekroju charakterystyczna dlaytych surowcéw, dopuszczasitwory powietrza,
konsystencja soczysta. Smak i zapach charakterystydia kietbasy wdzonej, parzone
Z miesa wieprzowego, ttuszczu orazytych przypraw.

Miegso wieprzowe 48%, raso wotowe 20%, ekstrakty (gorczyca, seler), culait6za)

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pede VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obawiljgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
WSsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgstgemnione i przewiewne oray
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

Transport

Wedliny nalery przewoz¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalniligge nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Poz. 9

Nazwa grupy (produkty)

Frankfurterki

Charakterystyka

Kietbasasrednio rozdrobniona, gdzona, parzona, otrzymana z¢ea wieprzowego i
wotowego, peklowanego. Wyréb w jelitach baranialikrecane w odcinki diugiei ok.
25cm. Powierzchnia batonu od jasrgmwej do ciemnolazowej, ostonka
pomarszczona. Na przekroju surowce rownomierni®zone. Barwa na przekroju
charakterystyczna dlazytych surowcéw peklowanych; gsa od bladoriowej do
ciemnoczerwonej; thuszczu od kremowej do biatejaBirzapach charakterystyczny dl
kietbasy wedzonej, parzonej z rga wieprzowego i wotowego orazylych przypraw.
Mieso wieprzowe 48% raso wotowe 20%, ekstrakty (gorczyca, seler), culaktbza)
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Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
WSsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsi@emnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do §£C

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,019

Termin przydatnosci

Min 21 dni




Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017
Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Poz. 10

1. Nazwa grupy (produkty) Boczek wedzony (surowy)

2. Charakterystyka Boczek wieprzowy 100% bez §@ poddany procesowigdzenia, peklowany. Ksztatt
typowy dla boczku, forma prostatia, diugd¢ 25-50cm, szerokéé 10-20cm, grubszi 3-
6cm, bez skéry, powierzchnia czysta, lekko wilgoBarwa mé¢sa od réowej do
czerwonej, tluszczu biata do kremowo szarej. Zapaohak charakterystyczne dla
miesa i thuszczu peklowanegogdzonego, dodanych surowcéw uzupebugch
i substancji dodatkowych.

W przekroju plastra o gruba 3mm, struktura di@ scista niedopuszczalne skupiska
galarety na przekroju oraz wyciek soku oraz pozostakosci.

Sktad surowcowy: boczek wp. bezskbl100 %.

Zawartgc¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 4%. Zawarté¢ azotandw i azotynow
w przeliczeniu na NaNO2 nie ydgej niz 0,0125% (m/m).Zawarso fosforu dodanego
w postaci fosforandw w przeliczeniu na P205 — rigcej niz 1,59 na 1kg gotowego
wyrobu.

Do spaycia po obrébce termicznej.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
WSsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsfgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do 6C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,019

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 11

1. Nazwa grupy (produkty) Boczek faszerowany

2. Charakterystyka Zrolowany pfat boczku z farszem ¢ganym o dtugéci 25-40cm, bez skéry,
powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Barwacs@ od réowej do czerwonej, tuszczu
biata do kremowo szarej powierzchnia sucha pokwytgprawami. Zapach i smak
charakterystyczne dla gsa i thuszczu peklowanegog@zonego, parzonego i dodanych
surowcow uzupetniagych i substancji dodatkowych.

W przekroju plastra o gruba 3mm, struktura di@ scista z widocznym farszem
niedopuszczalne skupiska galarety na przekrojuwyazk soku oraz pozostafr
kosci.

Skiad surowcowy: boczek wp. bezskd70 %. Miso mielone z przyprawami
Zawartd¢ soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 4. Zawarté¢ azotandw i azotynéw
w przeliczeniu na NaNO2 nie ygej niz 0,0125% (m/m).Zawargo fosforu dodanego
w postaci fosforanéw w przeliczeniu na P205 — nigeej niz 1,5g na 1kg gotowego
wyrobu.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsfgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.

Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do §£C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni




Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017

Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Poz. 12

1. Nazwa grupy (produkty) Baleron gotowany - sopel

2. Charakterystyka Produkt wdzony, parzony, wyprodukowany z peklowanego kardmaikdci. Ksztait
typowy dla mé¢snia karczku zawieszonego nétglke, powierzchnia czysta, lekko
wilgotna o dtugéci do 30cm i przekroju do 12cm. Barwa na przekagjudzowej do
czerwonej, ttuszczu biata z odcienieniadvym. Struktura plastra doscista na plastrze
grubdgci 3mm nie powinien girozpada, dopuszcza ginieznacznie rozdzielenie plastfa
w miejscachdczenia mgsni. Smak i zapach charakterystyczne dégzonki
peklowanej, parzonej oraz dodanych surowcéw uzigieaych i substancji
dodatkowych. Skitad surowca — karczek b/k 100 %ypawy.
Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 64,0. Zawartéc thuszczu, % (m/m), nie weej
niz 30,0. Zawartéc biatka, % (m/m), nie mniej nil4,0. Zawart& soli, (NaCL), %
(m/m), nie wecej niz 4,0. Zawarté¢ azotandw i azotyndw w przeliczeniu na NaNO2 nie
wiecej niz 0,0125% (m/m).Zawargd fosforu dodanego w postaci fosforanéw w
przeliczeniu na P205 — nie &giej niz 1,5g na 1kg gotowego wyrobu.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

WSsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do §£C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnilkgp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 13

1. Nazwa grupy (produkty) Kabanosy

2. Charakterystyka Kietbasasrednio rozdrobniona podsuszona. Kietbasa otrzynmanggsa wieprzowegqg
(100g produktu otrzymanego z min 120g¢sai wieprzowego), gdzona, parzona
jelicie baranim lub z warchlakéw diugm 20-30cm. osrednicy do 20mm, barwa
powierzchni od byzowej do ciemnolzowej, konsystencjascista, ostonka
pomarszczondcisle przylegajca do masy mgsnej. Barwa misa ciemnordowa do
czerwonej, thuszczu biata do kremowe;j.
Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 50,0. Zawart&t tluszczu, % (m/m), nie weej
niz 40,0. Zawartéc biatka, % (m/m), nie mniej #i20,0. Zawart& soli, (NaCL), %
(m/m), nie wiecej niz 3,5. Zawarté¢ azotandw i azotynéw w przeliczeniu na NaNO2 nie
wigcej niz 0,0125% (m/m). Zawarf6 fosforu dodanego w postaci fosforanéw
w przeliczeniu na P205 — nie zawiera tychgakbw gotowym produkcie. Ekstrakty
(gorczyca, seler), cukry (laktoza)

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
Zywnaosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni




Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017
Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Poz.14
1. Nazwa grupy (produkty) Salami
2. Charakterystyka Wedlina srednio rozdrobniona, wyprodukowana z¢ss wieprzowego, wotowegp

peklowanego i ttuszczu. Batony ze skgpvk réznych posypkach ( np. papryka czerwona,
zielona, pieprz, czosnek, cebula ) Na przekrojtowoe réwnomiernie rozimne.
Plastry grubéci 3mm nie powinny sirozpada. Barwa przekroju charakterystyczna dla
uzytych surowcow peklowanych; gsa od bladorfowej do ciemnoczerwonej; thuszczu
od kremowej do biatej. Smak i zapach charakterystyala kietbasy parzonej z gsa
wieprzowego i wotowego orazytych przypraw i dodatkéw.

Migso wieprzowe 33%, rgso wotowe 32%, zawartd biatka niemniej ni 18%,
tluszczu nie mniej 14i35%, soli nie mniej 11i4%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.
5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygatgemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.
7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g

Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
Poz. 15
1. Nazwa grupy (produkty) Rolada schabowa
2. Charakterystyka Produkt wedzony, parzony, wyprodukowany z peklowanego schdimz kdci

owinigtego peklowanym boczkiem bez skéry, sznurowanytdftsmieforemnego walcaj,
powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Barwacs@ od réowej do czerwonej, ttuszczy
biata z odcieniem dwawym. Struktura plastra o gruted 3mm dd¢ scista, dopuszczg
si¢ nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscachkédnia schabu i boczku. Zapach i s
charakterystyczny dla gdzonki peklowanej, wdzonej, parzonej oraz dodany
surowcow uzupetniagych i substancji dodatkowych.

Miegso schab b/k 38%, boczek wp. 38% zawdrtratka niemniej ni 18%, tluszczu nig
mniej niz 35% , soli nie mniej #i4%

TR

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsfgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.
7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g

Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni




Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017

Opis przedmiotu zamowieniagaliny

4

Poz. 16

1. Nazwa grupy (produkty) Schab po bawarsku

2. Charakterystyka Produkt pieczony, otrzymany z nie peklowanego selsz kéci. Ksztatt nieforemnegq
walca, powierzchnia czysta, lekko wilgotna. Okry#iaszczu do 0,2cm.barwa gsia
szara, miejscami nie by rézowa, tluszczu biata z odcieniemzofvym Struktura
plastra o grubei 3mm dac¢ scista. Zapach i smak charakterystyczny digdlmy nie
peklowanej oraz dodanych surowcow uzupefitigih i substanciji dodatkowych.
Schab wp. 85% zawa#dbiatka niemniej ni 18%, ttuszczu nie mniej hi35% , soli nie
mniej niz 4%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne ora
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do §£C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 17

1 Nazwa grupy (produkty) Pasztet wieprzowy- pieczony

2. Charakterystyka Wedlina podrobowa — w foremkach aluminiowych o wadazle 0,5kg. Wdlina
otrzymana z misa wieprzowego i drobiowego, pieczona. Barwa paeteni
jasnobazowa do bgzowej, konsystencja d6é cista. Barwa na przekroju jasnaotva
do r&zowej, zwhzanie dobre plastry gruba 5mm nie powinny sirozpada.
Pasztet wieprzowy min 30% gsia wp. zawartd tluszczu nie wicej niz 60%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne ora
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnilkgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

4




Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017

Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Po0z.18,20
1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa torunska
Kietbasa $laska
2. Charakterystyka Kietbasasrednio rozdrobniona, gdzona, parzona, otrzymana zesa wieprzowego |
wotowego, peklowanego. Batony w jelitach wieprzotvyienkich, odkgcane w odcinki
od 20cm-40cm.w zat@osci od gatunku wdliny tworza zwoje. Powierzchnia batonu od
jasnobgzowej do ciemnolzowej, oslonka pomarszczona. Na przekroju suroyce
réwnomiernie rozigone. Barwa na przekroju charakterystyczna digyeh surowcow
peklowanych; misa od bladorfbwej do ciemnoczerwonej; tluszczu od kremowej (do
biatlej. Smak i zapach charakterystyczny dla kistbagdzonej, parzonej z rBa
wieprzowego i wotowego orazytych przypraw.
Toruaska meso wieprzowe 50% raso drobiowe 12 %
Slagska miso wieprzowe 45%
Ogniskowa mjso wieprzowe 45% rgso wotowe 12%
Zawartag¢ wody % (m/m), nie wicej niz 60,0. Zawart& thuszczu, % (m/m) , nie weej
niz 28,0. Zawart& biatka, % (m/m), nie wicej niz 13,0. Zawart& soli, (NaCL), %
(m/m), nie wecej niz 2,7. Zawarté¢ azotanow i azotyndw w przeliczeniu na NaNO2 hie
wiecej niz 0,0125% (m/m).Zawarfo fosforu dodanego w postaci fosforangw
w przeliczeniu na P205 — nieggiej niz 1,5g na 1kg gotowego wyrobu.
3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane
4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.
5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsfgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 3C do £C
6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.
7. Cechy mikrobiologiczne Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g
8. Termin przydatnosci Min 21 dni
Poz.19
1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa podwawelska
2. Charakterystyka Kietbasa srednio rozdrobniona, ¢dzona, parzona, otrzymana z¢Bda wieprzowegq
i wotowego, peklowanego. Batony w jelitach wieprzoWw cienkich, pozostawione
w zwojach, odkgcane w odcinki od 35cm-45cm.siednicy 28-32mm. Powierzchnig
batonu od jasnobzowej do ciemnolzowej, ostonka pomarszczona. Na przekrpju
surowce réwnomiernie rozitone. Barwa na przekroju charakterystyczna digtych
surowcow peklowanych; msa od bladorowej do ciemnoczerwonej; tluszczu od
kremowej do bialej. Smak i zapach charakterystyatiaykietbasy wdzonej, parzone
Z migsa wieprzowedo i drobiowego orazytych przypraw.
Migso wieprzowe 67% , o drobiowe 8 % ekstrakty (gorczyca seler) culaitfiza)
Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 62,0. Zawartéc tluszczu, % (m/m), nie wtej
niz 30,0. Zawart& biatka, % (m/m), nie wicej niz 8,0. Zawarté soli, (NaCL), %
(m/m), nie wicej niz 3,0. Zawarté¢ azotandw i azotyndw w przeliczeniu na NaNO2 hie
wiecej niz 0,0125% (m/m). Zawarté fosforu dodanego w postaci fosforangw
w przeliczeniu na P205 — nieggej niz 1,5g na 1kg gotowego wyrobu
3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane
4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.
5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C
6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.
7. Cechy mikrobiologiczne Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g
8. Termin przydatnosci Min 21 dni




Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017
Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Poz. 21

1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa ze wsi

2. Charakterystyka Kietbasasrednio rozdrobniona podsuszana. Kietbasa otrzynzamégsa wieprzowego
wedzona, parzona. Farsz nadziany w naturalne jeligpraowe, barwa powierzchni
brazowa, konsystencj&cista, ostonka pomarszczonaisle przylegajca do masy,
miesnej. Barwa misa ciemnoréowa do czerwonej, tluszczu biala do kremowej,
zwigzanie dobre plastry grubd 2mm nie powinny sirozpada.
Mieso wieprzowe 45%, raso wotowe 15% ekstrakty (gorczyca, seler), cukaktthza)

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zZywnaosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 22

1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa jatowcowa

2. Charakterystyka Kietbasasrednio rozdrobniona, gdzona. Kietbasa jalowcowa zrobiona jest ze staeanpi
wyselekcjonowanych kawatkéw chudegoesd. Ma wyrany aromat jatowca. Jest
kietbag o $cistej konsystencji i jasnorowej barwie misa. Suszona w specjalnych,
klimatyzowanych pomieszczeniach. Uformowana w wian@tugaici zewretrznej ok.
35-45cm. Skiadniki; ngso wp kl.I 11 50% i méso wotowe kl.1 11 15% czosnedw.
Jatowiec. Zawart@& wody % (m/m), nie wicej niz 62,0. Zawartét tluszczu, % (m/m),
nie wigcej niz 42,0. Zawarté biatka, % (m/m), nie wicej niz 8,0. Zawarté¢ soli,
(NaCL), % (m/m), nie wicej niz 3,0

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

WSsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
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Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017
Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Poz.23

1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa mysliwska

2. Charakterystyka Kietbasasrednio rozdrobniona, gdzona. Kietbasa ndjiwska zrobiona jest ze starannie
wyselekcjonowanych kawatkéw chudegogsd. Ma wyrany aromat mocnej gdzonki.
Jest kietbas o $cistej konsystencji i jasnozéwej barwie misa. Suszona w specjalnych
klimatyzowanych pomieszczeniach. Uformowana w wianétugaici zewretrznej ok.
35-50cm. Skiadniki; ngso wp kl. I 11 50% i m¢so wotowe Kl. | 11 15%, czosnekv.
Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 62,0. Zawart&é thuszczu, % (m/m) , nie weej
niz 42,0. Zawartéc biatka, % (m/m), nie wicej niz 8,0. Zawartéc soli, (NaCL), %
(m/m), nie wicej niz 3,0

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsfgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 24

1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa wiejska

2. Charakterystyka Kietbasasrednio rozdrobniona podsuszana. Kietbasa otrzynzaméesa wieprzowego
wedzona, parzona. Farsz nadziany w naturalne jeligpraowe, barwa powierzchr)i
brazowa, konsystencjgcista, ostonka pomarszczongisle przylegajca do masy|
migsnej. Barwa misa ciemnorgowa do czerwonej.
Skiadniki: Mieso wieprzowe 92%,s06l, przyprawy naturalne.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnilkgp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
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Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017
Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Poz. 25
1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa biata surowa
2. Charakterystyka Kietbasa srednio rozdrobniona, wyprodukowana z¢ea wieprzowego i wotowegd,

peklowanego. Batony w jelitach wieprzowych cienkiobkricone w odcinki o dtugii
ok. 14cm.do 16cm krednicy 32-36mm. Powierzchnia batonu wilgotna, tyaodla
kietbasy nie wdzonej i nie parzonej. Na przekroju surowce réwresmie roztagone.
Barwa na przekroju charakterystyczna digtych surowcéw peklowanych; gsa od
bladoréowej do ciemnoczerwonej; tluszczu od kremowej datepi Smak i zapach
charakterystyczny dla kietbasy surowej zsai wieprzowego i wotowego orazytych
przypraw i dodatkéw.

Mieso wieprzowe 50%, raso wolowe 18% ekstrakty (gorczyca, seler), cukaktthza)
Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 84,0. Zawart& tluszczu, % (m/m) , nie weej
niz 28,0. Zawarté biatka, % (m/m), nie mniej ni12,0. Zawart& soli, (NaCL), %
(m/m), nie wicej niz 2,5

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.
5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygatgemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigxiwej jakasci.
7. Cechy mikrobiologiczne Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g

Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
P0z.26
1. Nazwa grupy (produkty) Kietbasa biata grilowa
2. Charakterystyka Kietbasa srednio rozdrobniona, wyprodukowana z¢ea wieprzowego i wotowegd,

peklowanego. Batony w jelitach wieprzowych cienkiobdkrgcone w odcinki o diugwi
ok. 14cm.do 16cmdrednicy 32-36mm. Powierzchnia batonu sucha, typtaietbasy
nie wedzonej i nie parzonej w ziotowej posypce Na przgkrsurowce réwnomiernie
roztozone. Barwa na przekroju charakterystyczna digyeh surowcéw peklowanychy;
migsa od bladorfowej do ciemnoczerwonej; tluszczu od kremowej datdpi Smak i
zapach charakterystyczny dla kietbasy surowej gsaniwieprzowego i wotowego orgz
uzytych przypraw i dodatkéw.

Miegso wieprzowe 50%, rgso wolowe 18% ekstrakty (gorczyca, seler), cukakttza)
Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 84,0. Zawartéc tluszczu, % (m/m), nie wtej
niz 28,0. Zawarté biatka, % (m/m), nie mniej ni12,0. Zawart& soli, (NaCL), %
(m/m), nie wicej niz 2,5.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.
5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsfgemnione i przewiewne oraz

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.
7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g

Gronkowce chorobotwércze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
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Poz.27

Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017
Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Nazwa grupy (produkty)

Kietbasa ogniskowa

Charakterystyka

Kietbasa srednio rozdrobniona, wyprodukowana z ¢ed@ wieprzowego - fopatka
i drobiowego. Batony w jelitach wieprzowych ciertkiodkecone w odcinki o diugi
ok. 14cm.do 16cm krednicy 28-32mm. Powierzchnia batonu wilgotna, tyaodla
kietbasy nie wdzonej i nie parzonej. Na przekroju surowce réwresmie roztagone.
Barwa na przekroju charakterystyczna digtych surowcéw misa od bladoriowej do
ciemnoczerwonej; tluszczu od kremowej do biatejaBinzapach charakterystyczny dja
kietbasy z mjsa wieprzowego orazytych przypraw i dodatkéw.

Migso wieprzowe 50% , rgo drobiowe 15%

Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 84,0. Zawart&c thuszczu, % (m/m) , nie weej
niz 28,0. Zawarté biatka, % (m/m), nie mniej ni12,0. Zawart& soli, (NaCL), %
(m/m), nie wecej niz 2,5.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
WSsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsi@emnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 3C do §£C

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wixiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Poz. 28

Nazwa grupy (produkty)

Kietbasa zywiecka

Charakterystyka

Wedlina grubo rozdrobniona, wyprodukowana ze¢sai wieprzowego i wotowegd,
peklowanego. Batony w ostonkach biatkowych, klipao# o diugéci od 35cm do
45cm i srednicy od 65mm do 80mm. Powierzchnia batonu ochojagzowej do
ciemnobgzowej, ostonka pomarszczona, ksztalt detry dla wytej ostonki. Na
przekroju surowce réwnomiernie rozmieszczone. Blagubdci 3mm nie powinny si
rozpadé.

Uktad sktadnikow — okoto 40% powierzchni przekrogtanowy kawatki grubo
rozdrobnione, rozmieszczone zwéane mag wiazaca dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie patzone ze zmian barwy, niedopuszczalne skupiska jednego|ze
skltadnikéw zacieki tluszczu i galarety pod oslgnkBarwa na przekrojy
charakterystyczna dlazytych surowcéw peklowanych; gga od bladordowej do
ciemnoczerwonej; tluszczu od kremowej do biatejaBinzapach charakterystyczny dla
kietbasy wdzonej, parzonej z mBa wieprzowego i wotowego orazytlych przypraw
Mieso wieprzowe 70%,

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pede VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgstgemnione i przewiewne oray
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

Transport

Wedliny nalezy przewoz¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigxiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni
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Poz. 29

Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017

Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Nazwa grupy (produkty)

Kietbasa piwna

Charakterystyka

Wedlina érednio rozdrobniona, wyprodukowana z peklowaneggsaniwieprzowego |
wotowego. Batony w ostonkach biatkowych, klipsowaRewierzchnia batonu gtadk
ksztatt wigciwy dla wytej ostonki. Na przekroju surowce rownomierniemigszczone.
Plastry grubéci 4mm nie powinny sirozpadd, dopuszcza ginieznaczne rozdzieleni

plastra. Barwa na przekroju charakterystyczna digyah surowcéw peklowanychj;

migsa od bladordbwej do ciemnoczerwonej. Smak i zapach charakigysy dla
kietbasy wedzonej, parzonej z rBa wieprzowego orazytych przypraw i dodatkéw.
Migso wieprzowe 56% , rgo wolowe 20%.

i,

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygstgemnione i przewiewne ora:
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do §£C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Poz. 30

Nazwa grupy (produkty)

Kietbasa krakowska sucha

Charakterystyka

Wedlina grubo rozdrobniona, wyprodukowana ze¢sai wieprzowego peklowaneg
Batony w ostonkach biatkowych, kliprowane dhigood 25cm-35cm Krednicy od
65mm- 80mm. Powierzchnia batonu od jasppbwej do ciemnolazowej, ostonka

pomarszczona, ksztatt wkwy dla wytej ostonki. Na przekroju surowce rownomierrii

rozmieszczone. Plastry gruded 3mm nie powinny si rozpadé. Uktad sktadnikow —
okoto 40% powierzchni przekroju stanawdawaiki grubo rozdrobnione, rozmieszczo
zZwigzane magWwigzaca dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nigcgone ze
zmiarg barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktédnizacieki tluszczu i
galarety pod ostork Barwa na przekroju charakterystyczna digtych surowcow
peklowanych; misa od bladorfowej do ciemnoczerwonej; tluszczu od kremowej
biatej. Smak i zapach charakterystyczny dla kistbagdzonej, parzonej z rsa
wieprzowego i wotowego orazytych przypraw.

Skfadniki: Migso wieprzowe (100g produktu otrzymanego z min 1l2gsa
wieprzowego) sol, przyprawy naturalne, ekstrakyr¢gyca, seler) cukry (laktoza)
Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 60,0. Zawart& thuszczu, % (m/m) , nie wEej
niz 20,0. Zawarté& biatka, % (m/m), nie mniej ni12,0. Zawart& soli, (NaCL), %
(m/m), nie wicej niz 4.0.

ne

do

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pede VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgstgemnione i przewiewne oray

zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

4

Transport

Wedliny nalezy przewoz¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigxiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni
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Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017
Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Poz. 31

1 Nazwa grupy (produkty) Kietbasa krakowska parzona

2. Charakterystyka Wedlina grubo rozdrobniona, wyprodukowana ze¢sai wieprzowego peklowanegp.
Batony w ostonkach biatkowych, kliprowane o dhgiood 35cm- 45cm érednicy od
65mm- 80mm. Powierzchnia batonu gtadka od jasyzobvej do ciemnolazowej,
ksztalt wigciwy dla wytej ostonki. Na przekroju surowce réwnomierniemigszczone.
Plastry grubéci 4mm nie powinny si rozpada. Uktad skifadnikéw —okoto 409
powierzchni przekroju stanogikawatki grubo rozdrobnione, rozmieszczone gzane
mag wiazaca dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nlgcgone ze zmian
barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadniacieki ttuszczu i galarety po
ostonky. Barwa na przekroju charakterystyczna digtych surowcéw peklowanychj
miesa od bladorfowej do ciemnoczerwonej; tluszczu od kremowej datepi Smak
i zapach charakterystyczny dla kietbasydwonej, parzonej z rBa wieprzowego oraz
uzytych przypraw.
Migso wieprzowe 70%

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

WSsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsfgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 3C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 32

1 Nazwa grupy (produkty) Kietbasa szynkowa wieprzowa

2. Charakterystyka Wedlina grubo rozdrobniona, wyprodukowana zsai wieprzowego peklowanego.
Batony w ostonkach biatkowych, przewganych przdza wzdtuz i w poprzek, kace
ostonek zwizane przdza. Powierzchnia batonu gtadka, barwy od jasantwvej do
ciemnobgzowej, ksztalt wiéciwy dla wytej ostonki. Plastry grutsei 4mm nie powinny
si¢ rozpadd, dopuszcza sirozdzielenie plastra w miejscacjtzenia mgsni. Barwa na
przekroju charakterystyczna dlaytych migéni wieprzowych peklowanych. Smak i
zapach charakterystyczny dla kietbasydwonej, parzonej z rBa wieprzowego oraz
uzytych przypraw.
Mieso wieprzowe 80%
Sktad surowcowy- wygb czysto wieprzowy 66%, gdzony, parzony, grubo
rozdrobniony przyprawy. ekstrakty ( gorczyca, s¢lenkry (laktoza
Zawartg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 77,0. Zawartgc tluszczu, % (m/m) , nie
wigcej niz 15,0. Zawartée biatka, % (m/m), nie mniej #il4,0. Zawartét soli, (NaCL),
% (m/m), nie wgcej niz 3,0.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnoici w warunkach zapewniggych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
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Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017

Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Poz. 33

1. Nazwa grupy (produkty) Piecza z serem

2. Charakterystyka Produkt pieczony w foremce prostitej aluminiowej o wadze ok.05kg. Powierzchnia
batonu posypana przyprawami i ozdglposypk. Konsystencja d@ scista, plastry
grubcdci 4mm nie powinny si rozpada. Nie dopuszcza siwytopionego tluszczy
i galarety na powierzchni spodniej i bocznej. Bamveaprzekroju charakterystyczna dla
uzytych surowcéw peklowanych. Smak i zapach chargktgezny dla produktu
pieczonego z mgsa wieprzowego oraz przypraw i dodatkéw. W przekreijdoczny ser
z0kty.
Sktadniki; Migso wieprzowe 75%, biatko sojowe, s@ity, ekstrakty (gorczyca, seler)
cukry (laktoza ) zawarfd soli % m/m nie wicej niz 2,5

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,019

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 34

1. Nazwa grupy (produkty) Piecze rzymska

2. Charakterystyka Produkt pieczony w foremce prostitej aluminiowej o wadze ok.05kg. Powierzchnia
batonu posypana przyprawami i ozdehwosypk. Konsystencja d@ scista, plastry
grubdici 4mm nie powinny si rozpada. Nie dopuszcza giwytopionego tluszczu
galarety na powierzchni spodniej i bocznej. Banmapnzekroju charakterystyczna dja
uzytych surowcéw peklowanych. Smak i zapach chargktgezny dla produkty
pieczonego z gsa wieprzowego oraz przypraw i dodatkéw.
Skfadniki; Migso wieprzowe 75%, biatko sojowe, ekstrakty (gorezyseler) cukry|
(laktoza) zawart& soli % m/m nie wjcej niz 2,5

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsfgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
Zywnaosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
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Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017

Opis przedmiotu zamowieniagaliny

U

4

4

Poz. 35

1. Nazwa grupy (produkty) Mortadela

2. Charakterystyka Kietbasa drobno rozdrobniona, homogenizowana, parzootrzymana z rga
wieprzowego. Batony w ostonkach poliamidowych, tdipane o diugéci od 35cm do
40cm, srednicy od 70mm do 85mm. Nie dopuszcza rsieznaczne wycieki tluszcz
i galarety pod ostonk Barwa na przekroju charakterystyczna digtych surowcoéw,
dopuszcza si otwory powietrza, konsystencja soczysta. Plastybgsci 3mm nie
powinny s¢ rozpadd. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasyqueaizz mesa
wieprzowego, tluszczu orazytych przypraw, ekstrakty (gorczyca, seler) culai(bza)
Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 68,0. Zawart& tluszczu, % (m/m), nie weej
niz 35,0. Zawartéc biatka, % (m/m), nie mniej ni10,0. Zawart& soli, (NaCL), %
(m/m), nie wecej niz 3,0
Migso wieprzowe 35%, podgardle, tluszcz drobny, garazgatka muszkatotowa.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

WSsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgatgemnione i przewiewne ora
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 3C do §£C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wixiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwdrcze nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy coli nieobecne w 0,01g
Bezglutenowe laseczki przetrwalnikog nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

P0z.36

1 Nazwa grupy (produkty) Kurczak gotowany

2. Charakterystyka Wedlina z drobiu grubo rozdrobniona, parzona z dddat biatka wieprzowego
kolagenowego.
Sktadniki: filet z piersi kurcat nie mniej nk 78%, woda , sél, skrobia modyfikowana,
biatko wieprzowe kolagenowe.
Produkt w ostonce niejadalnej

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidlowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,1g
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnilgae - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
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Poz. 37

Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017

Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Nazwa grupy (produkty)

K aski drobiowe wedzone

Charakterystyka

Kawatki filetu drobiowego poddane procesowicdzenia. Konsystencja —drna,
elastyczna,

Powierzchnia — czysta, gltadka

Barwa — lekko tgzowa charakterystyczna dla dymgdzarniczego

Smak i zapach charakterystyczny dlgsai drobiowego i dymu gdzarniczego

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza simigsni i skory niezwazanych ze sah krwawe nacieki zewgtrzne
i wewrgtrzne, d@lizgtos¢, nalot pléni, zazielenienie mbsa, stosowaniesrodkow
konserwugcych np. octanéw, soli peklowej itp.,

objawy obnienia gdrnaici i elastycznéci, migso poszarpane, wykazagg cechy
rozktadu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidéw.

Skfad surowcowy: Filet drobiowy 100%

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obawiljgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgstgemnione i przewiewne ora:
zabezpieczone przed szkodnikami.

Kaski drobiowe wdzone przechowywane w warunkach chtodniczych \inperaturze
2°C do &C

4

Transport

Kaski drobiowe wdzone naley przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi
do przewozuwywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgp - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Poz. 38

Nazwa grupy (produkty)

Udko z kurczaka wedzone

Charakterystyka

Udka kpdace kdcia udowg, koscia piszczelow i koscia strzatkows wiacznie z
przylegajcymi migsniami. Udka powinny bywtasciwie umignione, linie cg¢ rowne,
gtadkie, méso prawidtowo wykrwawione i ociekgte, skéra bez przebarwieoraz
resztek upierzenia.

Konsystencja —frna, elastyczna,

Powierzchnia — czysta, gladka, niepagtiana, bez opitkdw kixi, przekrwie,
gtebszych ponacina

Barwa — lekko kgzowa charakterystyczna dla dymgdzarniczego

Smak i zapach charakterystyczny dlgsai drobiowego i dymu gdzarniczego

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

nie dopuszcza simiesni i skory niezwazanych ze sah) krwawe nacieki zewgtrzne i
wewrgtrzne,

oslizgtose, nalot pléni, zazielenienie ngsa,

stosowanigrodkow konserwujcych np. octanéw, soli peklowej itp.,

objawy obnzenia gdrnaci i elastycznéci, migso poszarpane,

wykazupce cechy rozkladu gnilnego i zmian oksydacyjnypidbw

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — plastikowe pojemniki
Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
WSsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygstgemnione i przewiewne ora:
zabezpieczone przed szkodnikami.
Udka wedzone przechowywane w warunkach chiodniczych w eeatprze 2C do €C

4

Transport

Udka wedzone nalgy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewd
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

ZU

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni
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P0z.39

Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017
Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Nazwa grupy (produkty)

Filet z indyka wedzony

Charakterystyka

Wedzonka indycza parzona.gdzonka otrzymana z filetu indyczegogdzona, parzona
Barwa mésa blado réowa do rgowej, czsciowo pokryta warstewkttuszczu. Zapach
i smak charakterystyczne dlaazonki oraz dodanych przypraw.

Migso filet z indyka 95%, ekstrakty (gorczyca, setejry (laktoza)

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgstgemnione i przewiewne oray
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do §£C

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnilkgp - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Poz. 40

Nazwa grupy (produkty)

Poledwica cygaiska

Charakterystyka

Produkt wdzony, parzony, wyprodukowany z peklowanego scHadm kadci. Ksztait
nieforemnego walca, powierzchnia czysta, lekko etil@. Barwa misa od jasnorwej
do ciemnordowej. Struktura plastra o gruim 3mm dd¢ $cista. Zapach i smak
charakterystyczne dla ¢dzonki peklowanej, wdzonej, parzonej oraz dodany
przypraw.

Migso wieprzowe 75%, ekstrakty (gorczyca, seler) cylaktoza)

Zawartd¢ tluszczu, %(m/m) nie weej niz 6,0. Zawarté¢ wody,% (m/m) nie wicej

niz 81,0. Zawartéc biatka, %(m/m), nie mniej nil5,0. Zawartéc soli,(NaCL),
%(m/m), nie wgcej niz 4,0.

>0

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,

duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane
Nie dopuszcza siwyrobu wysokowydajnego.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pede VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgstgemnione i przewiewne oray
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

Transport

Wedliny nalezy przewoz¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wikgiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni
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Poz. 41

Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017

Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Nazwa grupy (produkty)

Poledwica sopocka

Charakterystyka

Produkt wdzony, parzony, wyprodukowany z peklowanego scHadm kadci. Ksztait

nieforemnego walca, powierzchnia czysta, lekko etilg. Okrywa tluszczu do 0,2cm.

Barwa mgsa od jasnordwej do ciemnorgowej. Struktura plastra o grufio 3mm ddé¢
scista. Zapach i smak charakterystyczne dialzenki peklowanej, wdzonej, parzone
oraz dodanych przypraw.

Migso wieprzowe 86%, ekstrakty ( gorczyca, seler yy(lktoza )

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,

duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane
Nie dopuszcza siwyrobu wysokowydajnego.

Zawartd¢ ttuszczu,%(m/m) nie wtej niz 6,0. Zawarté¢ wody,% (m/m) nie wicej niz
81,0. Zawart& biatka, %(m/m), nie mniej nil5,0. Zawart& soli,(NaCL), %(m/m),
nie wigcej niz 4,0.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygstgemnione i przewiewne ora:
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do §£C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wixiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Poz. 42

Nazwa grupy (produkty)

Poledwica surowa

Charakterystyka

Produkt wdzony, nie parzony, wyprodukowany z peklowanegoabkuohbez kéci.
Ksztalt nieforemnego walca, powierzchnia czystkkdewilgotna. Okrywa tluszczu d
0,2cm. Barwa mgisa od jasnordwej do ciemnoréowej. Struktura plastra o grudm
3mm da¢ scista. Zapach i smak charakterystyczne dddaenki peklowanej, wdzonej,
nie parzonej oraz dodanych przypraw.

Migso wieprzowe 100%

Zawartd¢ tluszczu,%(m/m) nie wtej niz 6,0. Zawarté¢ wody,% (m/m) nie wicej niz
81,0. Zawart& biatka, %(m/m), nie mniej #il5,0. Zawart& soli,(NaCL), %(m/m),
nie wigcej niz 4,0.

D

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,

oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,

duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane
Nie dopuszcza siwyrobu wysokowydajnego.

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pede VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygstgemnione i przewiewne ora:
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

4

Transport

Wedliny nalery przewoz¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wixiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnilkgg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni
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P0z.43

Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017

Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Nazwa grupy (produkty)

Poledwica wedzona z kurczaka

Charakterystyka

Produkt wyprodukowany z gga drobiowego kurat bez kdci w przewaajacej czsci
rozdrobniony na awtki o wielkgci powyzej 20 mm. Paldwica w ostonce

poliamidowej z nadrukiem koloru ziotego Ksztalt foremnego walca, ok. 25cn,

srednicy ok. 73mm., powierzchnia czysta, ostonkglpgapca do farszu. Barwa gsa
blado kremowa. Konsystencja soczystarfpa. Struktura plastra o grifod3mm déé

scista. Zapach i smak charakterystyczne dledzenki peklowanej, wdzonej oraz
dodanych przypraw.

Migso filet kurczaka 60%

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygstgemnione i przewiewne ora:
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do §£C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Cechy mikrobiologiczne

Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnilkgge - nieobecne w 0,01g

Poz. 44

Nazwa grupy (produkty)

Szynka delikatesowa

Charakterystyka

Wyréb otrzymany z zespotow géni szynki, sznurowana, peklowanadzona ,
parzona. Powierzchnia czysta, wilgotna. Barwesairéowa do czerwonej. Uklad
migsni i tluszczu zgodny z budemanatomicza szynki. Okrywa zewgtrzna ttuszczu do
2cm. Plastry grubiwi 4mm nie powinny sirozpadd, dopuszcza sirozdzielenie plastra
w miejscachdczenia mgsni. Zapach i smak charakterystyczne dla szynkige#thej,
wedzonej, parzonej i dodanych surowcéw uzupedeigih i substancji dodatkowych.
Mieso wieprz- wotowe nie mniej 2i70%

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygstgemnione i przewiewne ora:
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Poz. 45

Nazwa grupy (produkty)

Szynka wiejska

Charakterystyka

Szynka otrzymana z zespotowesnii szynki, uformowana za pompsznurka (
sznurowanie szpagatem ) podawana procesedzenia i parzenia. Ksztatt walca,
powierzchnia z charakterystycznym wzorem. Barwamzakroju rGowa do czerwonej.
Uktad micsni zgodny z budowanatomicza szynki. Plastry grubimi 4mm nie powinny
si¢ rozpada. Zapach i smak wigiwe dal szynki peklowanej, ¢izonej, parzonej i
dodanych przypraw.

Miegso wieprzowe nie mniej 7i75%-80%

Sktad surowcowy- szynka wieprzowa b/k bez golorkpdodukcji wedzonek -100%
przyprawy, ekstrakty ( gorczyca, seler ) cukryktdaa )

Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 80,0. Zawart&t thuszczu, % (m/m) , nie weej
niz 8,0. Zawarté bialka, % (m/m), nie mniej nil4,0. Zawart& soli, (NaCL), %
(m/m), nie wecej niz 4,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.
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Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017

Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgstgemnione i przewiewne ora:
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 3C do 6C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019

Beztlenowe laseczki przetrwalnilkgg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

P0z.46

Nazwa grupy (produkty)

Szynka tradycyjna gotowana

Charakterystyka

Szynka otrzymana z zespotowedni szynki, uformowana za pompsiatki
termokurczliwej zamykanej klipsem podawana proegsezdzenia i parzenia. Barwa
na przekroju réowa do czerwonej. Uktad giéini zgodny z budowanatomicza szynki.
Plastry grubéci 4mm nie powinny girozpadé. Zapach i smak wigiwe dala szynki
peklowanej, wdzonej, parzonej i dodanych przypraw.

Mieso wieprzowe nie mniej 155%-70%

Skiad surowcowy- szynka wieprzowa b/k bez golorkpdodukcji vedzonek -100%
przyprawy, ekstrakty ( gorczyca, seler ) cukryktdaa )

Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 79,0. Zawart& thuszczu, % (m/m) , nie weej
niz 25,0. Zawartéc biatka, % (m/m), nie mniej nil4,0. Zawart& soli, (NaCL), %
(m/m), nie wicej niz 3,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygstgemnione i przewiewne ora:
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do 6€C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Poz.47

Nazwa grupy (produkty)

Szynka cygaiska

Charakterystyka

Szynka otrzymana z zespotowesni szynki, uformowana za pompsznurka (
sznurowanie szpagatem ) podawana procesedzenia i parzenia. Ksztatt walca,
powierzchnia z delikatnposypk. Barwa na przekroju #dwa do czerwonej. Uktad
migsni zgodny z budowanatomicza szynki. Plastry grubei 3mm nie powinny si
rozpadé. Zapach i smak wiaiwe dal szynki peklowanej,¢dizonej, parzonej i
dodanych przypraw.

Mieso wieprzowe nie mniej 7i75%-80%

Sktad surowcowy- szynka wieprzowa b/k bez golorkpdodukcji wvedzonek -100%
przyprawy, ekstrakty ( gorczyca, seler ) cukryktdaa )

Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 82,0. Zawart&c thuszczu, % (m/m) , nie weej
niz 8,0. Zawarté bialka, % (m/m), nie mniej nil4,0. Zawart& soli, (NaCL), %
(m/m), nie wecej niz 4,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czystgemnione i przewiewne ora:
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgp - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

4

Min 21 dni
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Poz. 48

Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017

Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Nazwa grupy (produkty)

Szynka konserwowa

Charakterystyka

Produkty parzone, wyprodukowane zgd wieprzowego peklowanego z dodatkiem
przypraw i surowcow uzupetnigjych. Batony w ostonkach poliamidowych
bezbarwnych- sztucznych, kliprowane o dig@8cm,srednicy 12cm. Powierzchnia
batonu gtadka, ksztait wieiwy dla wytej ostonki i formy. Barwa na przekroju
charakterystyczna dlazytego mésa peklowanego; rso od bladoréowej do
ciemnoczerwonej. Plasterki grifmd3mm nie powinny sirozpadd, nie dopuszczasi
rozdzielenie plastra konsystenéfasta. Smak i zapach charakterystyczny déalimy
parzonej z misa wieprzowego oraz dodanych przypraw i surowcéwpeaniapcych.
Miegso wieprzowe nie mniej 2i87-90%

Skiad surowcowy : przyprawy, ekstrakty ( seler,cggca ), cukry ( laktoza ), biatko
sojowe

Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 79,0. Zawart& thuszczu, % (m/m) , nie weej
niz 20,0. Zawartéc biatka, % (m/m), nie mniej #il4,0. Zawart& soli, (NaCL), %
(m/m), nie wecej niz 3,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
WSsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygstgemnione i przewiewne ora:
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 3C do §£C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

Poz.49

Nazwa grupy (produkty)

Szynka krélewska

Charakterystyka

Produkty parzone, wyprodukowane zgad wieprzowego peklowanego z dodatkiem
przypraw i surowcow uzupetnigjych. Batony w ostonkach sztucznych, kliprowane.
Powierzchnia batonu gladka, ksztalt $diavy dla wytej ostonki i formy. Barwa na
przekroju charakterystyczna dlaytego mesa peklowanego; rso od bladordowej do
ciemnoczerwonej. Plasterki gridmb4mm nie powinny sirozpadd, dopuszcza si
nieznaczne rozdzielenie plastra. Smak i zapachakteaystyczny dla wdliny parzonej z
migsa wieprzowego oraz dodanych przypraw i surowcaupeiniajicych.

Migso wieprzowe nie mniej 7i75%.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
WSsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygstgemnione i przewiewne ora:
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

4

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni
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Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017
Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Poz. 50

1. Nazwa grupy (produkty) Szynka — Ogonéwka

2. Charakterystyka Wedzonka wieprzowa parzona.gdzonka otrzymana z ¢i szynki wieprzowej
peklowanej bez l&zi, wedzona, parzona. Ydzonka osznurowana wzdtiuw poprzek;
barwa mé¢sa réowa do blado czerwonej, barwa tluszczu biata degaéitej, czsciowo
pokryta warstewk thuszczu.
Migso wieprzowe nie mniej 72i87-90%
Sktad surowcowy : przyprawy, ekstrakty ( seler,cggca ), cukry ( laktoza ), biatko
sojowe
Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 82,0. Zawart& thuszczu, % (m/m) , nie wiej
niz 10,0. Zawartéc biatka, % (m/m), nie mniej nil4,0. Zawart& soli, (NaCL), %
(m/m), nie wecej niz 4,0.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,gdliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

WSsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 51

1. Nazwa grupy (produkty) Szynka dziadziuni

2. Charakterystyka Wyréb otrzymany z zespotéw msni szynki, w siatce formagej, peklowana, vdzona ,
parzona. Powierzchnia czysta, wilgotna. Barwesairéowa do czerwonej. Uktad
migsni i ttuszczu zgodny z budavnanatomicza szynki. Plastry grubei 4mm nie
powinny s¢ rozpadd, dopuszcza girozdzielenie plastra w miejscaeitzenia mgsni.
Zapach i smak charakterystyczne dla szynki peklejyawdzonej, parzonej i dodanych
surowcow uzupetniagych i substancji dodatkowych.
Migso wieprzowe 70%
Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 80,0. Zawart&t thuszczu, % (m/m) , nie weej
niz 10,0. Zawartéc biatka, % (m/m), nie mniej nil4,0. Zawart& soli, (NaCL), %
(m/m), nie wecej niz 4,0.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

WSsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgsigemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chtodniczych w teragurze 2C do §£C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wigiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnilkgp - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni
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Poz. 52

Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017

Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Nazwa grupy (produkty)

Szynka wieprzowa pieczona

Charakterystyka

Szynka otrzymana z zespotowesni szynki, poddana procesowi pieczenia w
piekarniku. Waga szynki 5-8 kg. Barwa na przekrdiowa do czerwonej. Uktad
migsni zgodny z budowanatomicza szynki. Plastry grubei 3mm nie powinny si
rozpadé. Zapach i smak wigiwe dala szynki peklowanej,edzonej, parzonej i
dodanych przypraw.

Migso wieprzowe 100%

Zawartd¢ tluszczu, % (m/m) , nie weej niz 10,0. Zawarté& biatka, % (m/m), nie mnie|
niz 16,0. Zawartét soli, (NaCL), % (m/m), nie wtej niz 4,0.

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pede VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czgstgemnione i przewiewne ora:
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

4

Transport

Wedliny nalezy przewoz¢ srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewniggych utrzymanie wixiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

Termin przydatnosci

Min 21 dni

P0z.53

Nazwa grupy (produkty)

Szynka (mielonka) tyrolska

Charakterystyka

Wedlina wieprzowarednio rozdrobniona . Produkt blokowy o prostiolym przekroju
o wadze ok. 1,5 kg

Zawartg¢ migsa wieprzowego nie mniejné0%

Zawartd¢ azotadw i azotyrow w przeliczeniu na NaNO2 nie yaej niz 0,0125% (
m/m) Zawarté¢ fosforu dodanego w postaci fosfoeamw przeliczeniu na P205- nie
wiecej niz 1,5g na 1kg. gotowego wyrobu..

Cechy dyskwalifikujace

obce posmaki, zapachy,
oslizgtose, nalot pléni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, gdliny uszkodzone, nieprawidlowo uformowane

Materiat opakowaniowy,
znakowanie

Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE
Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi.

Warunki, spos6b przechowywania

Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygstgemnione i przewiewne ora:
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do 7C

Transport

Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigjych utrzymanie wigiwej jakasci.

Cechy mikrobiologiczne

Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,1g

Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g

Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,019

Termin przydatnosci

4

Min 21 dni
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Zalgcznik 1.1.A do SIWZ znak WT.2370.20.2017
Opis przedmiotu zamowieniagaliny

Poz. 54

1. Nazwa grupy (produkty) Szynka zbdjnicka

2. Charakterystyka Szynka otrzymana z zespotowesni szynki, uformowana za pompsznurka (
sznurowanie szpagatem ) udekorowana ciemna poggudawana procesowi
wedzenia i parzenia. Barwa na przekrojua@a do czerwonej. Uktad ®idini zgodny z
budowg anatomiczg szynki. Plastry grub@i 3mm nie powinny sirozpadd. Zapach i
smak widciwe dal szynki peklowanej, giizonej, parzonej i dodanych przypraw.
Mieso wieprzowe nie mniej 7i75%-80%
Przyprawy, biatko sojowe
Zawartdg¢ wody % (m/m), nie wicej niz 82,0. Zawart& tluszczu, % (m/m) , nie wiej
niz 8,0. Zawarté bialka, % (m/m), nie mniej nil4,0. Zawart& soli, (NaCL), %
(m/m), nie wicej niz 4,0.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obaailjgcym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czygatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnoici w warunkach zapewnigych utrzymanie wigxiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecné¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,019
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Poz. 55

1. Nazwa grupy (produkty) Wedzonka chtopska

2. Charakterystyka Wedzonka otrzymana z exi szynki wieprzowej peklowanej bez dab, wedzona,
parzona uformowana za pomoesznurka ( Sznurowanie szpagatem .rddbnka
osznurowana wzdiui w poprzek; barwa msa rGowa do blado czerwonej, barwa
tluszczu biata do jasnaditej, pokryta sk w okoto 20% oraz gzciowo pokryta
warstewl ttuszczu.
Schab wieprzowy b/k 40%, boczek wieprzowy 36%.

3. Cechy dyskwalifikujace obce posmaki, zapachy,
oslizglos¢, nalot pléni, barwa szarozielona,
duze zawilgocenie powierzchni,edliny uszkodzone, nieprawidtowo uformowane

4. Materiat opakowaniowy, Opakowanie — luzem w pojemnikach plastikowych, pekoe VAC, MAP- folia PA/PE

znakowanie Oznakowane zgodne z obawiljacym Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju

Wsi.

5. Warunki, spos6b przechowywania | Pomieszczenia do przechowywania wydzielone, czyatgemnione i przewiewne oraz
zabezpieczone przed szkodnikami.
Wedliny przechowywane w warunkach chiodniczych w teragurze 2C do £C

6. Transport Wedliny nalezy przewozé srodkami transportowymi dostosowanymi do przewozu
zywnosci w warunkach zapewnigych utrzymanie wixiwej jakasci.

7. Cechy mikrobiologiczne Obecnd¢ pateczek z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25¢g
Gronkowce chorobotwdrcze - nieobecne w 0,19
Pateczki z grupy Coli - nieobecne w 0,01g
Beztlenowe laseczki przetrwalnikgg - nieobecne w 0,01g

8. Termin przydatnosci Min 21 dni

Wymagania dla edlin porcjowanych.

Wedliny porcjowane w plastry , w opakowaniach herrmoetye zamknitych w gramach
od 60g-80g . ll&¢ porcji bedzie podawana w ramach potrzeby przez zamaediaj
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