Zakacznik nr 2 do szacowania warto$ci zamdwienia

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
MIESO I PRODUKTY MIESNO - WEDLINIARSKIE

Lp.

Nazwa produktu

Baleron - Wyrob z karkowki wieprzowej o zawartoSci migsa wieprzowego nie mniej niz 75%, wedzony,
parzony. Powierzchnia czysta, lekko wilgotna, o barwie wisniowej. Smak i zapach charakterystyczny dla
danego asortymentu. Powierzchnia przekroju lekko wilgotna, soczysta, dos¢ Scista. Niedopuszczalne na
przekroju: skupiska galarety, wyciek soku i nietypowa barwa migs$ni.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, sktadniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, §ciggnami itp. Waga 1 opakowania ok. 1,20kg.

Blok indyczy (dietetyczny) - Wyrdb o zawarto$ci migsa drobiowego nie mniej niz 75%. Wyrob
gruborozdrobniony, w ostonce barierowej - sztucznej. Barwa na przekroju r6zowa. Ostonka Scisle
przylegajaca do batonu. Smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu. Powierzchnia przekroju
o $rednicy ok. 10 — 12 cm, lekko wilgotna, soczysta. Konsystencja - $cista, elastyczna, nierozpadajaca sig.
Cechy dyskwalifikujace: skupiska i zacieki galarety, obce posmaki, zapachy, oslizglos$¢, nalot plesni, barwa
szarozielona, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, §ciegnami itp.

Blok szynkowy (dietetyczny) - Wyrob o zawartosci migsa wieprzowego nie mniej niz 70%. Wyrob
gruborozdrobniony, w oslonce barierowej- sztucznej. Barwa na przekroju rozowa. Ostonka S$cisle
przylegajaca do batonu. Smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu. Powierzchnia przekroju
o srednicy ok. 10 cm, lekko wilgotna, soczysta. Konsystencja - §cista, elastyczna.

Cechy dyskwalifikujace: skupiska i zacieki galarety, obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa
szarozielona, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, §ciegnami itp.

Boczek wedzony wieprzowy, parzony, bez kosci i skory, tuskany - pochodzacy z rozbioru mtodych sztuk;
element obrobiony kulinarnie. Barwa tluszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym o smaku 1
zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu, wyczuwalny smak wedzenia. Wyglad na przekroju:
barwa charakterystyczna dla wedzonek, struktura plastra dos¢ Scista, soczysta, lekko wilgotna.

Cechy dyskwalifikujace: skupiska galarety oraz wyciek soku, obce posmaki, zapachy, o$lizgtos¢, nalot
plesni, barwa szarozielona, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, sciggnami itp.

Filet wedzony z indyka - Wedlina drobiowa, bezostonkowa, z migsa piersi indyczej nie mniej niz 85%, o
barwie jasnorézowej do rdézowej, o smaku i zapachu charakterystycznym dla migsa indyczego,
(wyczuwalny posmak wedzenia) 1 barwie charakterystycznej dla migsa indyczego — jasnorézowa, rézowa.
Powierzchnia przekroju lekko wilgotna, niedopuszczalny wyciek soku. Konsystencja $cista, zwarta, plastry
o grubosci 3 mm nie powinny si¢ rozpadac.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, pozaklasowe
sktadniki uzyte do produkcji lub z chrzgstkami, §ciggnami itp.

Flaki wolowe krojone (w ksztatt makaronu), gotowane, suche, $wieze (opakowanie jednostkowe ok. 1,0 —
2,0 kg) o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego produktu i barwie jasnej, kremowej bez
przebarwien.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, sktadniki
uzyte do produkcji pozaklasowe itp.
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Frankfurterki - Produkt surowy, wedzony o zawarto$ci migsa wieprzowego nie mniej niz 90%, $rednio
rozdrobniony. Krotkie batony o masie min. 35g, w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich),
odkrgcane, tworzace zwoje. Powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej z przeswitami sktadnikow pod
ostonka $cisle przylegajaca do farszu; o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu,
wyczuwalny smak i zapach wedzenia oraz uzytych przypraw. Wyglad na przekroju: barwa rézowa do
ciemnorézowej, surowce S$rednio rozdrobnione, réwnomiernie rozltozone, niedopuszczalne otwory
powietrza oraz skupiska jednego ze sktadnikow, zacieki thuszczu i galarety pod ostonka.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciggnami

itp.

Karkoéowka wieprzowa b/k - kl. I. Migso §wieze otrzymane z odcinka szyjnego mtodych sztuk, bez kosci.
Element obrobiony kulinarnie, odtluszczony. Powierzchnia czysta niezakrwawiona, bez przekrwien i
zmiazdzonych kosci. Nie dopuszcza si¢ osliztosci 1 nalotu plesni. Barwa mig$ni jasno rézowa do
czerwonej. Barwa tluszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rozowym. Zapach swoisty,
charakterystyczny dla migsa $wiezego, bez oznak =zaparzenia 1 rozpoczynajacego si¢ psucia,
niedopuszczalny zapach pltciowy.

Kaszanka - Wyrdob podrobowy wieprzowy, parzony. Wytwarzana z kaszy jeczmiennej, krwi, podrobow,
skorek wieprzowych i thuszczu. Pakowana w ostonki bezbarwne w ksztalcie batonu o masie ok.1,0 do
1,5kg. Na przekroju barwa ciemnobrazowa z widoczng szarg kasza z odcieniem brunatnym. Konsystencja
Scista, dobrze zwigzana, nierozpadajaca si¢. Niedopuszczalne skupiska niewymieszanych sktadnikow.
Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, skladniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, §ciggnami itp.

10

Kielbasa biala parzona. Produkt o zawarto$ci migsa nie mniej niz 80%, $rednio rozdrobniona, parzona.
Batony o masie ok. 120 g, w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), powierzchnia batonu
o barwie naturalnego jelita z lekkim potyskiem i przeSwitujacymi sktadnikami farszu, niedopuszczalne
zawilgocenie powierzchni ostonki. Smak 1 zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, wyczuwalny
smak 1 zapach uzytych przypraw. Wyglad na przekroju: barwa migsa charakterystyczna dla uzytych
surowcow migsnych solonych niepeklowanych, parzonych, barwa tluszczu: biata. Konsystencja dos¢
Scista, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami

itp.

11

Kielbasa drobiowa (dietetyczna) - Produkt o zawartosci migsa drobiowego nie mniej niz 80%. Grubo
rozdrobniona, wedzona, parzona. Batony ok. 0,8 — 1,0 kg (Srednica przekroju ok.6 cm) w ostonkach
sztucznych, powierzchnia gltadka o barwie jasnobrazowej, ostonka $cisle przylegajaca do farszu. Smak 1
zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny. Wyglad na przekroju: barwa migsa
jasnorézowa do ciemnoréozowej. Konsystencja S$cista, nierozpadajgca si¢, niedopuszczalne skupiska
galarety oraz wyciek soku.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami

itp.
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Kielbasa firmowa. Produkt o zawarto$ci migsa wieprzowego nie mniej niz 80%. Grubo rozdrobniona,
wedzona, parzona. Batony ok. 1,0 kg (Srednica przekroju ok. 6-7 cm) w oslonkach sztucznych,
powierzchnia gtadka o barwie jasnobrgzowej, ostonka Scisle przylegajaca do farszu, o smaku i zapachu
charakterystycznym dla danego asortymentu, aromatyczna. Wyglad na przekroju: barwa migsa
jasnorézowa do ciemnordzowej. Konsystencja S$cista, nierozpadajgca si¢, niedopuszczalne skupiska
galarety oraz wyciek soku.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglos$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciggnami

itp.

13

Kielbasa golonkowa. Produkt o zawarto$ci migsa wieprzowego nie mniej niz 72%. Grubo rozdrobniona,
parzona. Batony ok. 1,0 - 1,2 kg (Srednica przekroju ok. 7cm) w ostonkach sztucznych, powierzchnia
gladka o barwie jasnor6zowej, ostonka $cisle przylegajaca do farszu, o smaku 1 zapachu
charakterystycznym dla danego asortymentu, aromatyczna. Wyglad na przekroju: barwa migsa
jasnor6zowa do ciemnordézowej. Konsystencja $cista, nierozpadajaca si¢, niedopuszczalne skupiska
galarety oraz wyciek soku.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglos$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciegnami

itp.

14

Kielbasa kminkowa. Produkt o zawarto$ci migsa wieprzowego nie mniej niz 80%. Kietbasa grubo
rozdrobniona, wedzona, parzona. Batony ok. 1,0-1,2 kg ($rednica przekroju ok. 7cm) w ostonkach
sztucznych, powierzchnia gladka o barwie jasnobrazowe;j, ostonka §cisle przylegajaca do farszu; o smaku 1
zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu, wyraznie wyczuwalny smak i zapach kminku.
Wyglad na przekroju: barwa migsa jasnorézowa do ciemnordézowej, skladniki réwnomiernie
rozmieszczone. Konsystencja $cista, nierozpadajaca si¢, niedopuszczalne skupiska galarety oraz wyciek
soku.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciggnami

itp.

15

Kielbasa krakowska parzona. Produkt o zawarto$ci migsa wieprzowego nie mniej niz 80%. Grubo
rozdrobniona, wedzona, parzona. Batony ok. 1,2 - 1,5kg ($rednica przekroju ok. 7-8cm) w ostonkach
sztucznych, powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej do ciemnobrazowej, ostonka $cisle przylegajaca
do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z niedowedzenia oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki, o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu.
Wyglad na przekroju: — surowce rOwnomiernie rozmieszczone zwigzane masg wigzaca, dopuszczalne
pojedyncze komory powietrzne, niepotaczone, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw, zacieki
thuszczu 1 galarety pod ostonka.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglos$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciggnami

itp.

16

Kielbasa paréwkowa. Wyrob o zawarto$ci migsa nie mniej niz 60%, homogenizowany, parzony, o
tagodnym smaku (bez dodatku pieprzu naturalnego). Batony ok. 100-120g, w ostonkach naturalnych,
pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy rézowej do jasnobrazowej, o smaku i zapachu
charakterystycznym dla danego asortymentu. Ostonka Scisle przylegajaca do farszu,. Wyglad na przekroju:
barwa rézowa do jasnobrazowej, konsystencja dos$¢ $cista, elastyczna, dopuszczalne pojedyncze otwory
powietrza niepotaczone ze zmiang barwy.

Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot ple$ni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, plamy na powierzchni wynikajace z niedowedzenia w miejscu styku z innymi batonami,
paréwki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, §ciggnami itp.
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Kielbasa podwawelska. Produkt o zawartoSci migsa wieprzowego nie mniej niz 75%, S$rednio
rozdrobniona, wedzona, parzona o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu. Batony
ok. 200g w oslonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), odkrecane, tworza zwoje,
powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej z prze$witami sktadnikoéw pod ostonka. Ostonka $cisle
przylegajaca do farszu. Wyglad na przekroju: barwa na przekroju jasnorézowa do ciemnoroézowej, barwa
thuszczu: biata, masa dobrze zwigzana, surowce drobno rozdrobnione, réwnomiernie rozlozone,
dopuszczalne otwory powietrza niepowigzane ze zmiang barwy.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajace z niedowedzenia oraz zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone.
Niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow, zacieki ttuszczu i galarety pod ostonka, sktadniki uzyte
do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciggnami itp.

18

Kielbasa szynkowa. Produkt o zawarto$ci migsa wieprzowego nie mniej niz 80%. Grubo rozdrobniona,
wedzona, parzona. Batony ok. 1,2 - 1,5 kg (Srednica przekroju ok. 7-8cm) w ostonkach sztucznych,
powierzchnia gltadka o barwie jasnobragzowej, ostonka $cisle przylegajaca do farszu, o smaku i zapachu
charakterystycznym dla danego asortymentu, aromatyczna. Wyglad na przekroju: barwa migsa
jasnor6zowa do ciemnor6ézowej, Konsystencja $cista, nierozpadajaca si¢, niedopuszczalne skupiska
galarety oraz wyciek soku.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciegnami

itp.

19

Kielbasa §laska. Wyréb o zawartosci miesa nie mniej niz 80%. Srednio rozdrobniona, wedzona, parzona,
w ostonce naturalnej, pozostawione w zwojach, batony o masie ok. 100 - 120g, powierzchnia czysta,
gladka, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu, dopuszczalne na pojedynczych batonach nieliczne
zawedzone wytryski farszu. Na przekroju surowce rownomiernie roztozone, dopuszczalne nieliczne drobne
otwory powietrzne. Barwa powierzchni jasnobragzowa do bragzowej, na przekroju kietbasy od blador6zowej
do r6zowej z niewielka iloscig ttuszczu. Smak 1 zapach charakterystyczny dla kietbasy wedzonej 1 parzone;,
wyczuwalne uzyte przyprawy, w tym pieprz naturalny i czosnek. Konsystencja - Scista, plastry grubosci
3mm nie powinny si¢ rozpadac, soczysta po podgrzaniu.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, kielbasy uszkodzone, zanieczyszczenia powierzchni, obecnos$¢ chrzastek lub odlamkow
kosci. Nieswiezy zapach, obcy smak

20

Kielbasa Slaska drobiowa. Wyrob o zawarto$ci migsa (w tym migsa drobiowego) nie mniej niz 80%.
Drobno rozdrobniona, parzona, w ostonce Sztucznej, pozostawione w zwojach, batony o masie ok.100 -
120g, powierzchnia czysta, gtadka, sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu. Na przekroju surowce
roOwnomiernie roztozone, dopuszczalne nieliczne drobne otwory powietrzne. Barwa powierzchni rézowa,
na przekroju kietbasy od blador6zowej do rézowej. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy parzone;.
Konsystencja - cista, plastry grubosci 3mm nie powinny si¢ rozpadac, soczysta po podgrzaniu.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgtos$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, kielbasy uszkodzone, zanieczyszczenia powierzchni, obecno$é chrzastek lub odtamkow
kosci. Nieswiezy zapach, obcy smak.
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Kielbasa torunska. Produkt o zawartosci migsa nie mniej niz 75%. Srednio rozdrobniona, wedzona,
parzona o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu. Batony ok. 200g w ostonkach
naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), odkrgcane, tworza zwoje. Powierzchnia batonu o barwie
jasnobragzowej z prze$witami sktadnikow pod ostonkg $cisle przylegajaca do farszu. Wyglad na przekroju:
barwa na przekroju jasnorézowa do ciemnor6ézowej, barwa thuszczu: biata, masa dobrze zwigzana, surowce
drobno rozdrobnione, rdwnomiernie roztozone, dopuszczalne otwory powietrza niepowigzane ze zmiang
barwy. Niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow, zacieki thuszczu i galarety pod ostonka.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajace z niedowedzenia oraz zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciggnami itp.

22

Kielbasa zwyczajna. Produkt o zawartoéci migsa wieprzowego nie mniej niz 75%. Srednio rozdrobniona,
wedzona, parzona o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu. Batony ok. 200g w
ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), odkrgcane, tworzg zwoje, powierzchnia batonu o
barwie jasnobrazowej z prze§witami sktadnikow pod ostonkg Scisle przylegajaca do farszu.

Wyglad na przekroju: barwa na przekroju jasnor6zowa do ciemnorézowej, barwa thuszczu biata, masa
dobrze zwigzana, surowce drobno rozdrobnione, rownomiernie roztozone, dopuszczalne otwory powietrza
niepowigzane ze zmiang barwy. Niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikéw, zacieki tluszczu i
galarety pod ostonka.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajace z niedowedzenia oraz zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, §ciggnami itp.

23

Kielbasa zywiecka. Produkt o =zawartosci migsa wieprzowego nie mniej niz 85%. Kielbasa
gruborozdrobniona, wedzona, pieczona, lekko podsuszana. Batony ok. 0,8-1,0kg (Srednica przekroju ok.
6cm) w ostonkach sztucznych, powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej do ciemnobrazowej, ostonka
Scisle przylegajaca do farszu, zawilgocenie powierzchni ostonki o smaku i zapachu charakterystycznym dla
danego asortymentu. Wyglad na przekroju: barwa migsa jasnor6zowa do ciemnordézowej, powierzchnia
przekroju sucha z widocznymi grubo rozdrobnionymi, réwnomiernie rozmieszczonymi surowcami.
Dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne niepotagczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska
jednego ze sktadnikéw, zacieki thuszczu i galarety pod ostonka.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgltos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajace z niedowedzenia oraz zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciggnami itp.

24

Kielbaski orawskie. Produkt o zawartoSci migsa nie mniej niz 75%, $rednio rozdrobniony, wedzony,
parzony. Krotkie batony ok. 35g i1 Srednicy ok. 2cm, w ostonkach naturalnych (jelitach baranich),
odkregcane, tworzg zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej z przeswitami sktadnikow pod
ostonka $cisle przylegajaca do farszu o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu i
barwie réozowej do ciemnorézowej, wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw. Niedopuszczalne
otwory powietrza oraz skupiska jednego ze sktadnikow, zacieki tluszczu i galarety pod ostonka.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, kielbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami

itp.
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Kielbaski $niadaniowe. Produkt o zawarto$§ci migsa wieprzowego nie mniej niz 75%, S$rednio
rozdrobniony, parzony, wedzony. Batony o $rednicy ok. 2cm i wadze ok. 100g, w ostonkach naturalnych,
cienkich, pozostawione w zwojach. Powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej z przeswitami
sktadnikow pod ostonka $cisle przylegajaca do farszu; o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego
asortymentu i barwie rézowej do ciemnordézowej, wyczuwalny smak i1 zapach uzytych przypraw.
Niedopuszczalne otwory powietrza oraz skupiska jednego ze sktadnikow, zacieki thuszczu i1 galarety pod
ostonka.

Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot ple$ni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami

itp.

26

Kos$ci wieprzowe. Pochodzace z rozbioru mtodych tusz wieprzowych. Swieze o barwie jasnorézowe;.
Powierzchnia czysta, niezakrwawiona. Zapach swoisty charakterystyczny dla kosci §wiezych, bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia. Nie dopuszcza si¢ osliztosci 1 nalotu plesni.

27

Lopatka wieprzowa b/k. Migso $wieze obrobione kulinarnie, bez kos$ci, bez golonki, bez skory,
odtluszczona (dopuszcza si¢ do 3mm zawartosci thuszczu na powierzchni), czesciowo wyzytowane. Migso
pochodzace z rozbioru mlodych sztuk. Migénie i otaczajace je powiezi nieuszkodzone. Powierzchnia
czysta, niezakrwawiona, bez przekrwien, zmiazdzonych kosci. Barwa mig$ni jasno rézowa do czerwonej,
dopuszcza si¢ zmatowienia. Barwa tluszczu biala z odcieniem kremowym lub lekko rézowym. Zapach
swoisty charakterystyczny dla migsa Swiezego.

Cechy dyskwalifikujace: os$lizto$¢ i nalot plesni, oznaki zaparzenia lub rozpoczynajgcego si¢ psucia,
zapach plciowy.

28

Metka. Wyrdb o zawartosci migsa nie mniej niz 55%, drobno mielony, homogenizowany, smarowny w
ostonce poliamidowej bezbarwnej — sztucznej, $ciSle przylegajacej do batonu. Masa jednego batonu
powinna wynosi¢ ok. 170g Iub jej wielokrotnos¢. Smak i zapach charakterystyczny dla danego wyrobu.
Konsystencja smarowna, dobrze zwigzana, bez rozwarstwien skladnikow. Niedopuszczalne skupiska
niewymieszanych sktadnikow. Powierzchnia przekroju lekko wilgotna.

Cechy dyskwalifikujace: zacieki galarety, obce posmaki, zapachy, o$lizglo$¢, nalot plesni, barwa
szarozielona, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, §ciggnami itp.

29

Mielonka konserwowa. Wyrdb o zawarto$ci migsa wieprzowego nie mniej niz 65%, drobno rozdrobniona,
parzona, w ostonce poliamidowej bezbarwnej — sztucznej, $cisle przylegajacej do batonu. Smak 1 zapach
charakterystyczny dla danego wyrobu. Powierzchnia przekroju o $rednicy ok. 8cm lekko wilgotna.
Sktadniki mielonki $rednio rozdrobnione, rownomiernie roztozone. Nierozpadajaca sig.

Cechy dyskwalifikujgce: zacieki galarety, obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa
szarozielona, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciggnami itp.

30

Migso gulaszowe wieprzowe Kl. | - Migso $wieze bez kos$ci, bez golonki, skory i thuszczu - kawatki migsa
0 wadze od 0,5kg do 1,5kg, migso pochodzgce z rozbioru miodych sztuk. Powierzchnia czysta
niezakrwawiona, bez przekrwien, pomiazdzonych kosci. Barwa migs$ni jasno réozowa do czerwonej,
dopuszcza si¢ zmatowienia. Barwa tluszczu biala z odcieniem kremowym lub lekko ré6zowym. Zapach
swoisty charakterystyczny dla migsa $wiezego.

Cechy dyskwalifikujace: oslizto$§¢ 1 nalot plesni, oznaki zaparzenia lub rozpoczynajacego si¢ psucia,
zapach plciowy.

31

Miegso gulaszowe wolowe Kl. I - Migso $wieze z mlodych tusz (do 24 miesigcy) - kawatki migsa o wadze
od 0,5 do 1,5kg, o powierzchni czystej, suchej, bez okrywy ttuszczowej, nie postrzgpione, bez przekrwien i
zmiazdzonych ko$ci. Barwa migsa jednolita w calym elemencie, jasnorézowa do czerwonej,
niedopuszczalny kolor ciemnoczerwony. Zapach swoisty, swiezy. Bez tluszczu zewnetrznego, $ciegien,
skorek, chrzastek oraz tkanki tacznej. Nie dopuszcza si¢ migsa z faty.
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Migso wolowe b/k. Kl. | - Migso $wieze - z mlodych tusz (do 24 miesigcy), element bez kosci uzyskany z
udzca lub topatki mtodej wolowiny - kawatki migsa o wadze min 1,0kg, obrobiony kulinarnie. Barwa
migsa jednolita w calym elemencie, jasnor6zowa do czerwonej, niedopuszczalny kolor ciemnoczerwony.
Zapach swoisty, swiezy. Konsystencja - jedrna, elastyczna. Bez tluszczu zewnetrznego, blon i zyt, bez
przerostow tluszczowych, skorek, chrzastek, oraz niejadalnych §ciggien i powigzi, bez oznak wskazujacych
na zaparzenie miesni.

33

Mortadela. Wyrdb o zawartosci migsa nie mniej niz 60%, homogenizowany, parzony. Batony wielkosci
ok. 1,5kg ($rednica przekroju ok. 8cm) w sztucznych ostonkach o barwie rézowej. Ostonka gladka, $cisle
przylegajaca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona oraz zawilgocenia powierzchni ostonki. Smak
i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny. Wyglad na przekroju: barwa
jasnor6zowa, konsystencja dos$¢ Scista, elastyczna, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne
niepolaczone ze zmiang barwy.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami

itp.

34

Nogi wieprzowe tylne - swieze. Oddzielane od golonki tylnej powyzej stawu skokowego. Powierzchnia
migsa powinna by¢ czysta, niezakrwawiona, bez przekrwien, zmiazdzonych kosci. Niedopuszczalna jest
oslizto§¢, nalot plesni. Barwa mieéni jasnorézowa do czerwonej, dopuszcza si¢ zmatowienia. Barwa
thuszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym. Zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa
Swiezego bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia.

35

Ogonéwka. Wedzonka wieprzowa z elementu szynki wieprzowej o zawarto$ci mig¢sa wieprzowego nie
mniej niz 80%, o ksztalcie uzaleznionym od wielko$ci i sposobu uformowania surowca — nieforemnego
walca, bezostonkowa, odttuszczona, o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu.

Na przekroju struktura dos¢ Scista, dopuszcza si¢ nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscu tgczenia
mig$ni, konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna, niedopuszczalne skupiska
galarety, wyciek soku, wystgpowanie niezwigzanej solanki oraz farbowanie powierzchni wyrobu.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami

itp.

36

Ozory wolowe (bez loju i $linianek). Swieze. Element obrobiony kulinarnie, odthuszczony. Powierzchnia
czysta niezakrwawiona, bez przekrwien. Barwa, smak 1 zapach swoisty charakterystyczny dla ozorow
Swiezych.

Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki 1 zapachy, oslizto§¢, nalot plesni, oznaki zaparzenia lub
rozpoczynajacego sie psucia

37

Parowka drobiowa (dietetyczna) - Wyrob o zawarto$ci migsa nie mniej niz 65%, homogenizowany,
parzony, o tagodnym smaku (bez dodatku pieprzu naturalnego). Batony o $rednicy ok. 2cm i wadze ok.
100g, w ostonkach naturalnych lub sztucznych, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy
rozowej do jasnobrazowej, o smaku i1 zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu. Oslonka $cisle
przylegajaca do farszu. Wyglad na przekroju: barwa jasnor6zowa do rézowej, konsystencja dos¢ Scista,
elastyczna, dopuszczalne pojedyncze otwory powietrza niepotaczone ze zmiang barwy.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, parowki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciggnami

itp.
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Parowki §laskie. Wyrob o zawarto$ci migsa wieprzowego nie mniej niz 60%, homogenizowany, parzony,
o tagodnym smaku (bez dodatku pieprzu naturalnego). Batony o $rednicy ok. 2,5cm i wadze ok. 100g, w
ostonkach naturalnych lub sztucznych, pozostawione w zwojach, powierzchnia batonu barwy rézowej do
jasnobrazowej z odcieniem ztocistym; o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu.
Ostonka $cisle przylegajaca do farszu. Wyglad na przekroju: barwa rézowa do jasnobragzowej, konsystencja
dos$¢ Scista, elastyczna, dopuszczalne pojedyncze otwory powietrza niepotgczone ze zmiang barwy.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, paréwki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami

itp.

39

Pasztet drobiowy. Produkt z mielonego migsa drobiowo - wieprzowego (zawarto$¢ mi¢sa nie mniej niz
65%) powierzchnia czysta, ostonka $cisle przylegajaca do farszu, w ksztalcie batonu o masie ok. 1,5kg, o
smaku 1 zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu. Wyglad na przekroju: barwa kremowa z
lekkim odcieniem szaro$ci, jednolita w calej masie. Konsystencja smarowna, dobrze zwigzana, bez
rozwarstwien sktadnikow.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot ple$ni, barwa szarozielona, skladniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciegnami itp.

40

Pasztet pieczony. Produkt z mielonego migsa wieprzowego (nie mniej niz 45%), drobnorozdrobniony,
pieczony, o wadze min. 1,0kg, smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu. Na przekroju
barwa szaro kremowa do ré6zowej, jednolita w catej masie. Konsystencja smarowna, dobrze zwigzana, bez
rozwarstwien sktadnikow. Niedopuszczalne skupiska niewymieszanych sktadnikow.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot ple$ni, barwa szarozielona, skladniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, §ciggnami itp.

41

Pasztet wedzony. Produkt z mielonego migsa wieprzowego (nie mniej niz 45%) drobnorozdrobniony,
wedzony. Batony o wadze min. 2509 lub jej wielokrotnos$¢, w ostonce naturalnej, powierzchnia czysta,
ostonka $ci§le przylegajaca do farszu, o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu,
wyczuwalny posmak wedzenia. Wyglad na przekroju: barwa kremowa z lekkim odcieniem szaro$ci,
jednolita w catej masie. Konsystencja smarowna, dobrze zwigzana, bez rozwarstwien sktadnikow.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, skladniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami itp.

42

Pasztetowa. Wedlina podrobowa wytwarzana z mielonego migsa wieprzowego (nie mniej niz 45%),
rozdrobnionych podrobéw, skoérek wieprzowych oraz stoniny, smalcu lub podgardla z przyprawami.
Produkt parzony w ostonce poliamidowej, powierzchnia czysta, ostonka $cisle przylegajaca do farszu, w
ksztatcie batonu ok. 1,5 kg i $rednicy przekroju ok. 8 cm, o smaku i zapachu charakterystycznym dla
danego asortymentu. Wyglad na przekroju: barwa kremowa z lekkim odcieniem szarosci, jednolita w catej
masie. Konsystencja smarowna, dobrze zwigzana, bez rozwarstwien sktadnikow.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, sktadniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciggnami itp.

43

Pieczen chlebowa. Produkt garmazeryjny o zawarto$ci migsa wieprzowego nie mniej niz 70%, drobno
mielony, parzony, pieczony, o smaku i zapachu typowym dla pieczeni, bezostonkowy. Konsystencja $cista,
gwarantujaca tatwe krojenie w cienkie, spojne plastry. Formowany na ksztatt chlebka o kolorze
jasnorézowym. Pakowane vacuum ok. 1,5 kg.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglo§¢, nalot plesni, barwa szarozielona, sktadniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, §ciggnami itp.

44

Pieczen $niadaniowa. Wyrob garmazeryjny o zawarto$ci migsa wieprzowego nie mniej niz 70%, drobno
rozdrobniony, parzony, pieczony, z dodatkiem przypraw i ziot (dopuszcza si¢ dodatek warzyw np. papryKi
lub ogorka). Konsystencja $cista gwarantujgca tatwe krojenie w cienkie, spojne plastry, koloru
jasnor6zowego. Pakowana vacuum ok. 1,5 kg.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, sktadniki

8
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uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, §ciegnami itp.

45

Pluca wolowe - Swieze. Element obrobiony kulinarnie, odttuszczony, pozbawiony tchawicy. Powierzchnia
czysta, gladka, lekko wilgotna i nieco btyszczaca, koloru od blador6zowego do ciemnordzowego. Nie
dopuszcza si¢ przekrwawien, osliztosci 1 nalotu plesni. Barwa, smak i zapach swoisty charakterystyczny
dla pluc §wiezych

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, oznaki
zaparzenia lub rozpoczynajacego si¢ psucia, bez ususzki mroznicze;.

46

Poledwica drobiowa (dietetyczna) - Wyrdb o zawartosci migsa drobiowego nie mniej niz 70%, $rednio
rozdrobniony. Wyrob w ostonce barierowej - sztucznej, o $rednicy ok.7cm. Barwa na przekroju kremowa,
ostonka $cisle przylegajaca do batonu. Smak 1 zapach delikatny, charakterystyczny dla danego
asortymentu. Powierzchnia przekroju lekko wilgotna, soczysta. Konsystencja - $cista, elastyczna.

Cechy dyskwalifikujace: skupiska i zacieki galarety, obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa
szarozielona, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, §ciggnami itp.

47

Poledwica sopocka. Wyrdb ze schabu wieprzowego, pozbawiony tluszczu o zawarto$ci migsa nie mniej
niz 80%, wedzony, parzony o powierzchni czystej i suchej oraz smaku i zapachu charakterystycznym dla
danego asortymentu. Barwa powierzchni ztoto pomaranczowa. Produkt soczysty, kruchy, powierzchnia
przekroju lekko wilgotna, niedopuszczalny wyciek soku. Plaster grubosci 3 mm nie powinien si¢ rozpadac.
Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglos$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, poledwice uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami,
$ciggnami itp. Waga 1 sztuki ok.1,50 kg.

48

Salami parzone. Produkt o zawarto$ci mig¢sa nie mniej niz 70%. Drobno rozdrobniona, wgdzona, parzona.
Batony w ostonkach biatkowych $cisle przylegajacych do farszu, o smaku i zapachu charakterystycznym
dla danego asortymentu w zaleznosci od uzytych dodatkéw i przypraw, aromatyczne. Powierzchnia
przekroju sucha, $cista, widoczne skupiska tluszczu, o barwie charakterystycznej dla danego asortymentu
od ré6zowej do czerwone;.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciggnami
itp. Nie dopuszcza si¢ ostonek w obsypce z pieprzu, papryki, pomidorow, itp.

49

Salceson. Wyrdb podrobowy sporzadzony z kawalkéw migsa, podrobow, skorek wieprzowych z
dodatkiem tluszczu 1 przypraw o zawartosci migsa nie mniej niz 60%, o smaku 1 zapachu
charakterystycznym dla danego asortymentu, jasny, bez dodatku krwi, w ostonce sztucznej, bezbarwnej w
ksztatcie batonu o masie min. 1,5 kg. Ostonka $cisle przylegajaca do farszu, niepomarszczona. Barwa na
przekroju szaror6zowa wiasciwa dla uzytych sktadnikow miesno- tluszczowych. Konsystencja soczysta,
nierozpadajaca si¢, niedopuszczalne skupiska niewymieszanych sktadnikow.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, o$lizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, sktadniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami,

50

Salceson drobiowy. Wyréb podrobowo - drobiowy o zawartoéci rozdrobnionego migsa drobiowego nie
mniej niz 60%, o smaku 1 zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu w ostonce bezbarwne;,
sztucznej w ksztalcie batonu o masie min. 1,5 kg. Ostonka $cisle przylegajaca do farszu. Barwa na
przekroju szarord6zowa wilasciwa dla uzytych sktadnikéw migsno - thuszczowych. Konsystencja soczysta,
nierozpadajaca si¢, niedopuszczalne skupiska niewymieszanych sktadnikow.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, sktadniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami

51

Schab b/k (bez warkocza), kl. 1. Migso wieprzowe $wieze, pochodzgce z rozbioru miodych sztuk,
obrobiony kulinarnie, catkowicie odkostniony i odtluszczony (stonina ze schabu catkowicie zdjeta), w
sktad schabu wchodzg gldéwne migsénie: najdtuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty 1 ledzwiowy

9




Zakacznik nr 2 do szacowania warto$ci zamdwienia

wigkszy.

Konsystencja — jedrna, elastyczna, powierzchnia czysta, sucha do lekko wilgotnej, pozbawiona okrywy
tluszczowej, niezakrwawiona, bez przekrwien, zmiazdzonych ko$ci. Nie dopuszcza si¢ osliztosci i1 nalotu
plesni. Barwa migsa jednolita w catym elemencie, jasno ro6zowa do czerwonej. Barwa tluszczu biata z
odcieniem kremowym lub lekko ro6zowym, niedopuszczalny odcien szary, zielonkawy lub
ciemnoczerwony. Zapach swoisty charakterystyczny dla migsa $wiezego bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajacego si¢ psucia, niedopuszczalny zapach plciowy.

52

Serca wolowe. Swieze. Element obrobiony kulinarnie, odttuszczony. Powierzchnia czysta, gtadka, lekko
wilgotna i nieco blyszczaca, koloru ciemnordzowego do czerwonego. Nie dopuszcza si¢ osliztosci i nalotu
plesni. Barwa, smak i1 zapach swoisty charakterystyczny dla serc $wiezych, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajacego si¢ psucia.

53

Stonina surowa, mielona, bez skoéry - rozdrobniona na wilku. Barwa biala do jasno — kremowej;
niedopuszczalne sg odtamki ko$ci, oznaki zjetczenia (z6tta barwa) i inne zanieczyszczenia. Zapach swoisty
dla tluszczy wieprzowych.

54

Slonina wedzona bez skory. Srodkowa, zewnetrzna warstwa ttuszczowa, bez przerostu tkanki migéniowej,
w platach lub w kawatkach. Barwa biata do jasno — kremowej; niedopuszczalne sg odtamki kosci, oznaki
zjelczenia (z6lta barwa) 1 inne zanieczyszczenia. Zapach swoisty dla thuszczy wieprzowych wedzonych

55

Smalec. Opakowanie: kostka 0,25kg lub baton o masie ok. 1,0kg - wytopiony ze stoniny i thuszczu
drobnego. Zawarto$¢ nie miej niz 90% tluszczu i nie wigcej niz 2% wody. Barwa biata z odcieniem
kremowym o konsystencji $cistej, miekkiej. Zapach swoisty. Brak §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen.

56

Szynka biala. Wyrdb z elementu szynki wieprzowej o zawarto$ci migsa wieprzowego nie mniej niz 90%,
parzona (niewedzona), bez ttluszczu, o ksztalcie uzaleznionym od wielkosci 1 sposobu uformowania
surowca, powierzchnia czysta, sucha, o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu,
bezostonkowa. Na przekroju struktura do$¢ $cista, dopuszcza si¢ nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscu
faczenia migsni, konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna, niedopuszczalne
skupiska galarety oraz wyciek soku.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami

itp.

57

Szynka cyganska. Wedzonka wieprzowa z elementu szynki wieprzowej o zawarto§ci mig¢sa wieprzowego
nie mniej niz 80% o ksztalcie uzaleznionym od wielkoS$ci i sposobu uformowania surowca — nieforemnego
walca, powierzchnia czysta, sucha o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu,
bezostonkowa o barwie ciemnowisniowej. Na przekroju struktura Scista, konsystencja soczysta, krucha,
powierzchnia przekroju lekko wilgotna, niedopuszczalne skupiska galarety oraz wyciek soku.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglos$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami

itp.

58

Szynka delikatesowa (dietetyczna) - Produkt o zawarto$ci migsa wieprzowego nie mniej niz 70% o
ksztalcie uzaleznionym od wielkosci i sposobu uformowania surowca — nieforemnego walca, bez otoczki
tluszczowej, w siatce formujacej lub ostonce sztucznej, parzona, powierzchnia czysta, sucha, o smaku i
zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu. Na przekroju struktura do$¢ $cista, nierozpadajaca
si¢, konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna, niedopuszczalne skupiska
galarety oraz wyciek soku.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglos$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, sciggnami

itp.
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59

Szynka gotowana. We¢dzonka - wyrdb z szynki wieprzowej o zachowanej strukturze tkankowej, o
zawartos$ci migsa nie mniej niz 75%, wyprodukowany z jednego kawalka czgéci anatomicznej szynki; bez
otoczki thuszczowej; miegsien bezostonkowy (np. bez folii) szynka w siatce formujacej lub obwigzana
szpagatem, wedzona, parzona; niedopuszczalne wystepowanie niezwigzanej solanki; §rednica przekroju nie
moze przekracza¢ 120mm; nie dopuszcza si¢ porcjowania szynki.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglos$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciggnami

itp.

60

Szynka konserwowa. Wyrob o zawartoSci migsa wieprzowego nie mniej niz 81%, grubo rozdrobniona,
parzona, w ostonce sztucznej, o smaku i1 zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu. Barwa na
przekroju rozowa, konsystencja dos¢ Scista, powierzchnia przekroju lekko wilgotna, soczysta, ostonka
Scisle przylegajaca do batonu. Niedopuszczalne skupiska 1 zacieki galarety.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot ple$ni, barwa szarozielona, sktadniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami.

61

Szynka wedzona z kurczaka. Produkt z migsa piersi kurczaka formowany na ksztatt bloku o zawarto$ci
mig¢sa nie mniej niz 90%, o barwie jasnobezowej do jasnorézowej, o smaku i zapachu charakterystycznym
dla migsa drobiowego, w ostonce lub siatce formujacej. Powierzchnia przekroju lekko wilgotna,
niedopuszczalny wyciek soku. Konsystencja $cista, nierozpadajaca si¢, zwarta, plastry o grubos$ci 3mm nie
powinny si¢ rozpadac.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, sktadniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, §ciggnami, itp.

62

Szynka wiejska gotowana. We¢dzonka wieprzowa o zawarto$ci migsa wieprzowego nie mniej niz 80%, o
ksztatcie uzaleznionym od wielkosci i sposobu uformowania surowca — nieforemnego walca, dopuszczalna
warstwa tluszczu zewngtrznego do 5 mm, przewigzana sznurkiem (siateczka), o wadze ok. 1,5kg,
powierzchnia czysta, sucha o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu. Na przekroju
struktura do$¢ Scista, dopuszcza si¢ nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscu laczenia migéni,
konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna, niedopuszczalne skupiska galarety
oraz wyciek soku.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciggnami

itp.

63

Szynka wieprzowa bez kosci (kulka). Migso swieze obrobione kulinarnie, bez kosci, bez nogi i golonki,
bez skory, wyciety fald tluszczu pachowego, bez tluszczu na zewnegtrznej powierzchni migsa. Migso
pochodzace z rozbioru mitodych sztuk. Migénie 1 otaczajace je powiezi nieuszkodzone. Powierzchnia
czysta, niezakrwawiona, bez przekrwien. Barwa migsni jasno r6zowa, dopuszcza si¢ zmatowienia. Barwa
thuszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko réZzowym. Zapach swoisty charakterystyczny dla migsa
swiezego.

Cechy dyskwalifikujace: os$lizto$¢ 1 nalot plesni, oznaki zaparzenia lub rozpoczynajacego si¢ psucia,
zapach plciowy.

11




Zakacznik nr 2 do szacowania warto$ci zamdwienia

64

Szynka z indyka (dietetyczna) - Wyrob o zawartosci migsa indyczego nie mniej niz 75%, otrzymany z
calych lub grubo rozdrobnionych peklowanych migéni piersiowych indyczych, bez udziatu innych drobno
rozdrobnionych surowcoéw migsno - thuszczowych, niewedzony, parzony, w siatce formujacej. Wyglad
ogolny: produkt w sztucznej ostonce, $cisle przylegajacej do powierzchni wyrobu i $rednicy okoto 10cm,
powierzchnia czysta. Struktura i konsystencja $cista, nierozpadajaca si¢, soczysta, krucha. Barwa na
przekroju - jasnor6zowa do rdézowej, typowa dla uzytego migsa indyczego. Smak i zapach
charakterystyczny dla szynki z mig¢sa indyczego, z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglos$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami

itp.

65

Szynka z lopatki. Wedzonka wieprzowa z jednego migénia, o zawarto$ci migsa wieprzowego nie mniej
niz 75%, w siatce formujacej, we¢dzona, parzona; powierzchnia czysta, sucha o smaku 1 zapachu
charakterystycznym dla danego asortymentu, bez otoczki tluszczowej i skory, o wadze ok.1,5kg, $rednica
przekroju nie moze przekracza¢ 150mm; Na przekroju struktura do$¢ $cista, dopuszcza si¢ nieznaczne
rozdzielenie plastra w miejscu taczenia mig$ni, konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju
lekko wilgotna, niedopuszczalne skupiska galarety oraz wyciek soku.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, szynki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami

itp.

66

Szynkowa mielona. Wyrob o zawarto$ci migsa wieprzowego nie mniej niz 85%, grubo rozdrobniony,
parzony, w ostonkach sztucznych, powierzchnia gladka o barwie jasnobrazowej, ostonka $cisle
przylegajaca do farszu, o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu, aromatyczna. Na
przekroju: barwa migsa jasnorézowa do ciemnordzowej. Konsystencja S$cista, nierozpadajaca sig,
niedopuszczalne skupiska galarety oraz wyciek soku.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciggnami

itp.

67

Szynkowa z zielonym pieprzem. Wyréb produkowany z migsa wieprzowego, grubo rozdrobniony, o
zawarto$ci mig¢sa nie mniej niz 85%. Baton pakowany w sztuczng ostonke o $rednicy ok. 8cm. Produkt
parzony, soczysty. Na przekroju widoczne ziarna zielonego, konserwowego pieprzu, nadajace szynce
ciekawy wyglad i specyficzny smak.

68

Watroba wolowa. Swieza, jedrna i elastyczna, lekko blyszczaca, 0 barwie brazowo - wisniowe;j,
powierzchnia wilgotna, dopuszczalne nieznaczne obeschnigcia, pozbawiona woreczka zotciowego.
Cechy dyskwalifikujace: powierzchnia mokra, ob$lizta lub ze §ladami plesni lub zanieczyszczenia, ususzka
mroznicza

69

Winerki. Produkt o zawarto$§ci migsa wieprzowego nie mniej niz 65%, drobno rozdrobniony,
homogenizowany, parzony. Batony w ostonkach naturalnych o masie ok. 50g, pozostawione w zwojach,
powierzchnia batonu barwy rozowej do jasnobrgzowej. Ostonka S$cisle przylegajagca do farszu,
niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z niedowegdzenia w miejscu styku z
innymi batonami, o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu. Wyglad na przekroju:
barwa r6zowa do jasnobrazowej, konsystencja do$¢ $cista, elastyczna, dopuszcza si¢ pojedyncze otwory
powietrza niepotaczone ze zmiang barwy.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgtosc, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, paréwki uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzastkami, $ciggnami

itp.
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70

Zeberka wieprzowe paski, kl. I - migso z/k pochodzace z rozbioru mtodych sztuk (przy zebrach powinna
zosta¢ warstwa migsa od boczku o grubosci min.1,5cm). Pociete na paski o szeroko$ci ok. 8-10cm. (Nie
dopuszcza si¢ trojkatow). Powierzchnia czysta, niezakrwawiona, bez przekrwien, zmiazdzonych kosci.
Konsystencja — jedrna i elastyczna. Barwa migéni jasno rézowa do czerwonej, dopuszcza si¢ zmatowienia.
Barwa ttuszczu biala z odcieniem kremowym lub lekko r6zowym. Zapach swoisty charakterystyczny dla
migsa §wiezego bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia, niedopuszczalny zapach plciowy.
Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizgtos$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, pozaklasowe sktadniki uzyte do produkc;ji itp.

71

Zeberka wieprzowe wedzone paski, kl. I - migso z/k pochodzace z rozbioru mtodych sztuk (przy zebrach
powinna zosta¢ warstwa migsa od boczku o grubosci min.1,5cm). Pocigte na paski o szerokosci ok. 8-
10cm. peklowane i wedzone. (Nie dopuszcza si¢ trojkatow). Powierzchnia czysta niezakrwawiona, bez
przekrwien, 1 zmiazdzonych kosci. O smaku i zapachu typowym dla migsa wedzonego. Barwa ttuszczu
biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym.

Cechy dyskwalifikujace: obce posmaki, zapachy, oslizglo$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, pozaklasowe sktadniki uzyte do produkcji itp.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zaméwienia towaru w sztukach (dot. poz. 7, 10, 16,
19, 20, 24) Wykonawca zobowiazany jest wéwczas dokona¢ stosownych przeliczen na
kilogramy.

Wszystkie towary objete zamowieniem dostarczane beda w opakowaniach vacuum (towary
nalezy zwazy¢ przed zapakowaniem) i W pojemnikach plastikowych (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia).

Kazde opakowanie powinno by¢ opatrzone etykieta zawierajacag w szczegolnosci nastgpujace
dane:

a) nazwa producenta, adres

b) nazwa produktu,

C€) masa netto produktu,

d) termin produkcji i przydatnosci do spozycia oraz oznaczenie partii produkcyjnej,

e) warunki przechowywania.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni i uszkodzen mechanicznych.
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