Zatacznik nr 5 do SWZ /zatgcznik nr 1 do umowy

Czes¢ | — wedliny wieprzowe :

Szacunkowa maksymalna

L.p. Nazwa Artykutu (opis przedmiotu zamdwienia) ilos¢ w okresie trwania
umowy (kg)
Metka cebulowa-
1. | wyréb surowy drobno rozdrobniony, gotowy do spozycia w ostonce 5 000
niejadalnej
Sktad: migso wieprzowe min. 60%
Kietbasa zwyczajna-
» Kietbasa wieprzowa Srednio rozdrobniona wysoko wydajna, wedzo-
| na, parzona, peta w ostonce naturalnej, pakowana technologia MAP, 1500
lub vac.
Sktad: mieso wieprzowe min. 60%
Kietbasa biata parzona-
Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona wysokowydajna, parzona,
3. . . 1000
peta w ostonce naturalnej, pakowana technologiag MAP lub vac.
Sktad: migso wieprzowe min. 60%
Kietbasa mortadela-
Kietbasa wieprzowa, homogenizowana, parzona, baton w ostonce nie
4, ; 2 2 500
jadalnej
Sktad: migso wieprzowe min. 50%
Kietbasa pasztetowa podwedzana-
5 wedlina podrobowa z mielonych podrobéw, wieprzowa, parzona, 2 500
) peta w ostonce sztucznej
Skfad: mieso wieprzowe min. 40%, watroba wieprzowa min. 30%
Pieczen rzymska —
Pieczen , min. 60 % miesa-wyrdb z miesa wieprzowego
z dodatkiem naturalnych przypraw, w ksztatcie
6 bochenka, pieczona Konsystencja dos¢ Scista, dopuszcza sie nieliczne 500
) pecherze powietrza
pod ostonkg. Wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw,
niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy.
Kietbasa paréwkowa —
- Kietbasa wieprzowa, homogenizowana, parzona, peta w ostonce na- 2 500
) turalnej, pakowana metoda MAP lub vac.
Sktad: migso wieprzowe min. 50%
Kaszanka (baton) —
wyréb w ostonie poliamidowej: powierzchnia czysta, ostonka $cisle
przylegajaca do farszu, w ksztatcie batonu, o Srednicy na przekroju
powyzej 100 mm i dtugosci 40 — 50 cm. Barwa ciemno- brunatna, ka-
8. | sza szaraz odcieniem brunatnym. Konsystencja $cista, dobrze zwigza- 2 000
na.
Sktad: mieso i maski z gléw wieprzowych, podgardle, watroba wie-
przowa, ptuca wieprzowe, skérki wieprzowe, krew, kasza jeczmienna
lub gryczana
9. Poledwica szkolna- 2 000

Kietbasa wieprzowa, homogenizowana, parzona, baton w ostonce nie




jadalnej
Sktad: mieso wieprzowe min 65%

Smaczek konserwowy-
wyrob garmazeryjny drobno rozdrobniony wieprzowy, baton w

10 L. . 1000
ostonce nie jadalnej
Sktad: mieso wieprzowe min 50%
Salceson biaty-
Wedlina podrobowa. Wyréb z miesa wieprzowego (z gtéw wieprzo-
wych),
surowcow wieprzowych, niemigsnych oraz przypraw, zanurzonych w
aromatycznej galaretce, w ostonce sztucznej, parzony. Na przekroju
11 produktu 2 500
widoczne kawatki surowcéw oraz miejscowo przyprawy, pod ostonka
dopuszczalna niewielka ilo$¢ wytopionego ttuszczu. Konsystencja
zwiezta, elastyczna, smak produktu wyrazisty, wsrdd przypraw domi-
nuje aromat
pieprzu oraz czosnku
Salceson czarny-
Wedlina podrobowa. Wyréb z miesa wieprzowego z gtéw wieprzo-
wych (min.
40% miesa z gtdw), oraz przypraw, w ostonce
sztucznej. Przekroj wyrobu ciemny, na tle ktérego widoczne sg kawat-
12 L 2500
ki mies.
Konsystencja zwiezta, elastyczna, smak delikatny, wyczuwalny aro-
mat
przypraw.
Smalec kanapkowy -
wyréb surowy drobno rozdrobniony z widocznymi fragmentami miesa
13] {min 5%) oraz smazonej cebuli z dodatkiem przypraw, gotowy do spo- 800

zycia w osfonce niejadalnej
Sktad: ttuszcz wieprzowy min. 46%

Czesc Il — mieso wieprzowe i podroby oraz tluszcz zwierzecy:

Watroba wieprzowa - ($wieza)
podroby wieprzowe o wadze przecietnej od 2 do 3 kg, barwa ciemno-
czerwona. Watroba schiodzona, niemrozona. Ksztatt i wielkosé jednoli-
ta pod wzgledem gramatury i wygladu. Pakowana metodg vac.

1500

topatka wieprzowa b/k-
Mieso musi by¢ dobrej jakosci o odpowiednim kolorze, poddane oce-
nie organoleptycznej po przyrzadzeniu niebudzace zastrzezen, pakowa-
ne metodg vac.

200

Mieso wieprzowe mielone —
Elementy migsa wieprzowego pochodzace z czesci zasadniczych
pottuszy wieprzowej, zawartosc ttuszczu do 30%, pakowane metodg
vac max. po 5 kg.

1500

Podgardle wedzone —
wedzonka otrzymana z peklowanego podgardla wieprzowego ze
skorg lub bez skéry, wedzona, surowa, péttrwata
ksztatt zblizony do trdjkata; na stronie zewnetrznejelementu
moga byc¢ $lady pieczeci; barwa napowierzchni wtasciwa dla
ttuszczu, skdéry i miesa wieprzowego, peklowanego, wedzone-
go; niedopuszczalne resztki szczeciny; powierzchnia bez strzepow i
zacie¢

250




barwa: miesa od rdézowej do ciemnordzowej, ttuszczu — biata do
biator6zowej; uktad miesa i ttuszczu naturalny
charakterystyczne dla wedzonki surowej, wyraznie stony, wyczu-
walny smak i zapach wedzenia

Stonina -
element wieprzowy bez kosci, odciety z pdttuszy, zawierajgcy gtéwnie
ttuszcz, bez Sciegien i tkanki tacznej. Barwa biata. Powierzchnia czysta,
gtadka, niezakrwawiona, bez opitkéw kosci.

400

Czes¢ lll — wedliny drobiowe:

Kietbasa mielona drobiowa —
$rednio rozdrobniona, parzona, baton w ostonce niejadalnej, wytgcz-
nie z surowcoéw drobiowych
Sktad: Migso drobiowe min. 60 % ttuszcz do 18 %, bez dodatku pro-
duktéw wieprzowych

700

Mortadela drobiowa —
Kietbasa drobiowa homogenizowana, parzona, baton w ostonie nieja-
dalnej, wyfgcznie z surowcédw drobiowych
Sktad: Migso drobiowe min. 60% ttuszcz do 18 %, bez dodatku pro-
duktéw wieprzowych

1000

Wedlina czysto drobiowa —

Wyréb formowany otrzymany z catych lub grubo
rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych
drobiowych, bez udziatu innych drobno rozdrobnionych
surowcow miesno —ttuszczowych, parzony. produkt
w naturalnej lub sztucznej ostonce, scisle przylegajacej do
powierzchni wyrobu,

Struktura i konsystencja $cista, soczysta, krucha. Barwa na
przekroju —barwa miesa jasnor6zowa do rézowej, typowa dla
uzytego migsa drobiowego.

Smak i zapach charakterystyczny miesa drobiowego,

z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami i posmakiem
wedzenia.

600

Serdelki drobiowe —
produkt homogenizowany, parzony, peta w ostonce naturalnej lub
sztucznej, wytgcznie z surowcdw drobiowych
Sktad: migso drobiowe min 75% ttuszcz do 15 %, bez dodatku produk-
tow wieprzowych, pakowane technologia MAP lub vac.

1300

Baton drobiowy —
produkt blokowy, $rednio rozdrobniony, parzony, baton w ostonce
nie jadalnej, wytgcznie z surowcéw drobiowych
Sktad: mieso drobiowe min. 60%, ttuszcz do 15%

700

Poledwica krélewska drobiowa —
produkt homogenizowany, parzony, baton w ostonce niejadalnej, wy-
tacznie z surowcow drobiowych
Sktad: migso drobiowe min. 70%, ttuszcz do 15%, bez dodatku pro-
duktow wieprzowych

700

Szynkéwka drobiowa -

Wyrdéb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych
peklowanych miesni piersiowych drobiowych, bez udziatu
innych drobno rozdrobnionych surowcéw miesno —
ttuszczowych, parzony lub pieczony.
Wymagania organoleptyczne

700

Wyglad ogdlny produkt w sztucznej ostonce, $cisle




przylegajacej do powierzchni wyrobu, baton o dtugosci
od 30 —40 cm i Srednicy okoto 100 mm, powierzchnia czysta.

Struktura i konsystencja Scista, soczysta, krucha. Barwa

na przekroju —barwa miesa jasnorézowa do rézowej,
typowa dla uzytego miesa drobiowego.
Smak i zapach charakterystyczny dla szynki z miesa
drobiowego, z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami
i posmakiem wedzenia.
Sktadniki Migso drobiowe min. 50%, woda, sdl, przyprawy naturalne

Cze$¢ IV — mieso i podroby drobiowe

1. Watroba drobiowa-

Swieza, oczyszczona, pozbawiona bton i z6tci 14

3 Cwiartka z kurczaka($wieza) —
"| Mieso musi by¢ dobrej jako$ci o odpowiednim kolorze, poddane oce- 1500
nie organoleptycznej po przyrzadzeniu niebudzace zastrzezen

Serca drobiowe —
element podrobowy z kurczaka, caty, winien by¢ wtasciwie uksztatto-
wane, oczyszczone, zapach swiezy i swoisty dla podrobdéw drobio- 1200
wych, barwa jasno —rézowa. Pakowane metodg vac, waga 1 op.- max
Skg

Zotadki drobiowe —
element podrobowy z kurczaka, caty, winien by¢ wtasciwie uksztatto-
wane, oczyszczone, zapach sSwiezy i swoisty dla podrobéw drobio- 1200
wych, barwa ciemno — brgzowa. Pakowane metoda vac, waga 1 op.-
max 5kg

Udo trybowane z kurczaka bez skory

5. Mieso musi by¢ dobrej jakosci o odpowiednim kolorze, bez kosci i

skory poddane ocenie organoleptycznej po przyrzadzeniu niebudzace
zastrzezen.

1000

Inne wymagania odnosnie zamawianego powyzej asortymentu:

1) przedmiot zamoéwienia powinien posiada¢ odpowiednia jako$¢ oraz dokumenty dopuszczajace do obrotu i uzywania na terenie RP;

2) migso drobiowe i wieprzowe, wedliny, wyroby i podroby - schiodzone, pakowane w pojemnikach plastikowych typu Euro, wedliny i
wyroby utozone w sposob nie powodujacy ich deformacji.

3) dostawa partii przedmiotu zamoéwienia ksztaltem i wielko$cig jednolita, pierwszego gatunku, pakowana i przewozona w warunkach
zgodnych z wymaganiami HACCP. Musi by¢ zachowana jednolitos¢ dostawy tj.: tego samego pochodzenia, tej samej jakosci i wielkosci w
ramach jednej dostawy;

4) wyroby blokowe lub batonowe po ukrojeniu przez Zamawiajacego w plastry o grubosci 1 mm, nie moga si¢ rozpadag;

5) cechy dyskwalifikujace towar: migso — zazielenienie migsa, oslizglos¢, zapach $wiadczacy o procesach jego rozktadu; wedliny — obey
posmak i zapach, nalot plesni, oslizgtos¢, brak oznakowania opakowania badz jego uszkodzenia mechaniczne;

6) stosowane opakowania i oznakowanie dostawy muszg by¢ zgodny z ponizszymi przepisami: opakowania — wszystkie opakowania musza
by¢ dopuszczone do kontaktu z zywnoscig, posiada¢ atest PZH na mozliwos¢ kontaktu z zywnoscia; oznakowanie i prezentacja - $rodkow
spozywczych powinna by¢ zgodna z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywno$ci, zmiany rozporzadzen (...).

W szczegdlnosei: srodki spozyweze w opakowaniach — na kazdym opakowaniu powinny zawiera¢: nazwe zywnosci, wykaz sktadnikow i
alergendw, wszelkie skladniki lub substancje pomocnicze w przetworstwie zZywnosci powodujace alergie lub reakcje nietolerancii, ilosé
okreslonych sktadnikow lub kategorii skladnikéw, ilo§é netto zywnosci, data minimalnej trwalo$ci lub termin przydatnosci do spozycia,
wszelkie specjalne warunki przechowywania lub warunki uzycia, nazwa fub firma i adres podmiotu dzialajacego na rynku spozywczym pod
ktorego nazwa lub firmg jest wprowadzany na rynek dany $rodek spozywczy, instrukcja uzycia, w przypadku gdy w razie braku takiej
instrukcji odpowiednie uzycie danego srodka spozywczego byloby utrudnione, informacja o wartosci odzywczej — dla srodkéw spozywezych
wyprodukowanych po 13.12.2016 r. (w tym warto$¢ energetyczna i ilo§¢ tluszczu, kwaséw tluszczowych nasyconych, weglowodanéw,
cukrow, biatka oraz soli).
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