GRUPA  I   przetwory sypkie, produkty strączkowe




Załącznik 1a

	Lp.
	Nazwa towaru
	Kod PCV
	Jednostka miary
	Ilość szacunkowa
	Cena jednostki brutto
	Wartość brutto

	1.
	Cukier
	15831000-2
	kg
	600
	
	

	2.
	Mąka typ 500
	15612100-2
	kg
	170
	
	

	3.
	Mąka ziemniaczana
	15612000-1
	kg
	20
	
	

	4.
	Kasza jęczmienna
	1561300-9
	kg
	30
	
	

	5.
	Kasza gryczana
	1561300-9
	kg
	20
	
	

	6.
	Kasza manna
	1561300-9
	kg
	20
	
	

	7.
	Ryż
	15614100-6
	kg
	60
	
	

	8.
	Sól
	15872400-5
	kg
	100
	
	

	9.
	Płatki śniadaniowe
kukurydziane
	15894500-6
	kg
	20
	
	

	10.
	Płatki śniadaniowe
czekoladowe
	15894500-6
	kg
	30
	
	

	11.
	Makaron świderki/rurka
100% semoliny
	1581110-2
	kg
	50
	
	

	12.
	Makaron gniazda 100%
semoliny
	1581110-2
	kg
	50
	
	

	13.
	Makaron kolanka 100%
semoliny
	15851110-2
	kg
	40
	
	

	14.
	Groch łuskany
	15331132-1
	kg
	25
	
	

	15.
	Fasola Jaś
	15331130-7
	kg
	40
	
	

	16.
	Fasola drobna
	15331130-7
	kg
	10
	
	

	17.
	Łazanki -100% semoliny
	15851110-2
	kg
	10
	
	

	18.
	Pasztet drobiowy  -puszka 100g
 Drobimex lub równoważny
	
	szt
	90
	
	

	19.
	Makaron rurki – 100% semoliny
	15851110-2
	kg
	20
	
	















Ogółem wartość brutto ..........................

.
................................................................................







....................................................................

              (data i miejsce sporządzenia)









(podpis i pieczęć osoby upoważnionej)

GRUPA  II przyprawy, przetwory









Załącznik 1b
	Lp.
	Nazwa towaru
	Kod PCV
	Jednostka miary
	Ilość szacunkowa
	Cena jednostki brutto
	Wartość brutto

	1.
	Przyprawa Maggi 
Winiary lub równoważna
	15892100-8
	litr
	12
	
	

	2.
	Sos pieczeniowy ciemny 
WINIARY lub równoważny
	15871200-6
	kg
	8
	
	

	3.
	Papryka sypka słodka  
Kamis lub równoważna
	15871200-6
	kg
	2
	
	

	4.
	Pieprz czarny mielony 
Kamis lub równoważny
	15872100-2
	kg
	2
	
	

	5.
	Majeranek Kamis lub równowazny
	15871200-6
	kg
	1
	
	

	6.
	Kwasek cytrynowy
	15871200-6
	kg
	2
	
	

	7.
	Przyprawa do zup 
Warzywko lub równoważna
	15871200-6
	kg
	37
	
	

	8.
	Miód  Tymbark – 20g lub równoważny
	15831600-8
	szt
	1000
	
	

	9.
	Barszcz biały Knorr lub równoważny
	15871200-6
	kg
	15
	
	

	10.
	Groszek konserwowy 
Kwidzyn - 850g lub równoważny
	15331400-1
	szt
	37
	
	

	11.
	Fasolka konserwowa 
Kwidzyn – 850g lub równoważna
	15331400-1
	szt
	20
	
	

	12.
	Fasolka konserwowa brunatna 
 Kwidzyn – 720g lub równoważna 
	15331400-1
	szt
	20
	
	

	13.
	Kukurydza konserwowa 
 Kwidzyn 850g lub równoważna
	15331400-1
	szt
	43
	
	

	14.
	Olej  Mazowiecki lub równoważny
	15411100-3
	1l
	200
	
	

	15.
	Koncentrat pomidorowy
 Złoty Bażant -850g lub równoważny
	15331425-2
	szt
	90
	
	

	16.
	Ketchup łagodny  Kotlin-500g lub równoważny 
	15871230-5
	szt
	80
	
	

	17.
	Ziele angielskie
	
	Kg
	1
	
	

	18.
	Majonez dekoracyjny 
Winiary – 700g lub równoważny
	15871273-8
	szt
	170
	
	

	19.
	Czosnek granulowany 
Kamis lub równoważny
	15872000-1
	Kg
	2
	
	

	20
	Dżem Stovit  wysokosłodzony  czarna porzeczka słoik 1,18kg–  lub równoważny
	15332290-3
	kg
	10
	
	

	
	Dżem  Stovit wysokosłodzony   brzoskwinia –słoik 1,18kg lub równoważny
	15332290-3
	kg
	10
	
	

	20.
	Dżem   Stovit  wysokosłodzony 
truskawkowy – słoik 1,18kg lub równoważny
	15332290-3
	szt
	10
	
	

	21.
	Przyprawa Delicat do drobiu – 600g lub równoważna
	15891490-9
	szt
	4
	
	

	22.

	Liść laurowy
	
	Kg
	1
	
	















Ogółem wartość brutto ..........................

…………………………………….







……………………………………………………………..
 (data i miejsce sporządzenia)







(podpis i pieczęć osoby upoważnionej)

GRUPA  III  Napoje, soki




                                                        Załącznik 1c

	Lp.
	Nazwa towaru
	Kod PCV
	Jednostka miary
	Ilość szacunkowa
	Cena jednostki brutto
	Wartość brutto

	1.
	Herbata granulowana  Indyjska – 80g lub równoważna
	15863200-7
	szt
	500
	
	

	2.
	Herbata expresowa 100 szt
	15864100-3
	Opakowanie
	10
	
	

	3.
	Soki w kartonie pomarańczowe

- 200ml
	15321100-5
	szt
	100

	
	

	4.
	Soki w kartonie wieloowocowe- 200ml
	15321800-2
	szt
	100
	
	

	5.
	Soki w kartonie czarna porzeczka-
200ml
	15321800-2
	szt
	100
	
	

	6.
	Kakao  Deco Moreno-200g lub równoważne
	15841000-5
	szt
	10
	
	

	7.
	Woda mineralna gazowana  -0,5l
	15891200-0
	szt
	160
	
	

	8.
	Woda mineralna niegazowana- 0,5l
	15981000-8
	szt
	160
	
	















Ogółem wartość brutto ..........................

.
................................................................................







....................................................................

              (data i miejsce sporządzenia)









(podpis i pieczęć osoby upoważnionej)

GRUPA  IV  Słodycze, przyprawy do ciast




                                                        Załącznik 1d

	Lp.
	Nazwa towaru
	Kod PCV
	Jednostka miary
	Ilość szacunkowa
	Cena jednostki brutto
	Wartość brutto

	1.
	Wafelki w czekoladzie 
Operowy-  38g lub równoważne
	15842000-2
	szt
	600
	
	

	2.
	Wafelki w czekoladzie 
Grzesiek – 40g lub równoważne
	15842000-2
	szt
	400
	
	

	3.
	Wafelki bez czekolady 
Grzesiek 28g lub równoważne
	15842300-5
	szt
	400
	
	

	4.
	Wafle Lu Petit -16g lub równoważne
	15821200-1
	szt
	300
	
	


	5.
	Cukier waniliowy
	15831000-2
	Kg
	2
	
	

	6.
	Rodzynki
	15332419-4
	Kg
	10

	
	

	7.
	Wafle LU PEPITKI  Łódeczki 48g
Lub równoważne
	15831000-2
	szt
	300
	
	

	8.
	Baton   CHOCAPIC – 25g lub równoważny
	15831000-2
	szt
	160
	
	

	9.
	Wafle kakaowe bez czekolady – 38g lub równoważne 
	15831000-2
	szt
	550
	
	















Ogółem wartość brutto ..........................

................................................................................







....................................................................

              (data i miejsce sporządzenia)









(podpis i pieczęć osoby upoważnionej)

GRUPA  V
Mrożonki



                                                        Załącznik 1e

	Lp.
	Nazwa towaru
	Kod PCV
	Jednostka miary
	Ilość szacunkowa
	Cena jednostki brutto
	Wartość brutto

	1.
	Truskawki mrożone
	15332270-7
	Kg
	25
	
	

	2.
	Mieszanka kompotowa

 mrożona
	15332270-7
	Kg
	200
	
	

	3.
	Marchewka z groszkiem

 mrożona
	15331100-8
	Kg
	120
	
	

	4.
	Mieszanka jarzynowa 
mrożona
	15331100-8
	Kg
	70
	
	

	5.
	Porzeczka mrożona czarna
	15332270-7
	kg
	25
	
	

	6.
	Frytki do pieczenia w piekarniku


	
	kg
	60
	
	















Ogółem wartość brutto ..........................

.
................................................................................







....................................................................

              (data i miejsce sporządzenia)









(podpis i pieczęć osoby upoważnionej)

GRUPA  VI Ryby



                                                        Załącznik 1f

	Lp.
	Nazwa towaru
	Kod PCV
	Jednostka miary
	Ilość szacunkowa
	Cena jednostki brutto
	Wartość brutto

	1.
	Filet z morszczuka b/skóry
	15220000-6
	Kg
	130
	
	

	2.
	Tuńczyk w oleju kawałki – puszka 185g
	15241400-3
	szt
	24
	
	















Ogółem wartość brutto ..........................

.
................................................................................







....................................................................

              (data i miejsce sporządzenia)









(podpis i pieczęć osoby upoważnionej)

GRUPA  VII
Pieczywo


                                                        Załącznik 1g

	Lp.
	Nazwa towaru
	Kod PCV
	Jednostka miary
	Ilość szacunkowa
	Cena jednostki brutto
	Wartość brutto

	1.
	Chleb razowy  Mulatek – 500g lub równoważny
	15811100-7
	szt
	860
	
	

	2.
	Chleb  szczeciński -700g lub równoważny
	15811100-7
	szt
	1000
	
	

	3.
	Bułki typu kajzerki -50g
	15811400-0
	szt
	10.000
	
	

	4.
	Drożdżówki 80g
	15812100-4
	szt
	1.100
	
	

	5.
	Pączki 80g
	15812100-4
	szt
	400
	
	

	6
	Bułka maślana 80 g
	15811200-8
	szt
	100
	
	















Ogółem wartość brutto ..........................

.
................................................................................







....................................................................

              (data i miejsce sporządzenia)









(podpis i pieczęć osoby upoważnionej)

GRUPA  VIII Przetwory nabiałowe




                                                        Załącznik 1h
	Lp.
	Nazwa towaru
	Kod PCV
	jednostka miary
	Ilość szacunkowa
	Cena jednostki brutto
	Wartość brutto

	1.
	Deser ryżowy  Czaruś 150g lub równoważny
	15551000-5
	szt
	480
	
	

	2.
	Jogurt owocowy 150 ml
	15551320-4
	szt
	1200
	
	

	3.
	Masło extra 200g
	15530000-2
	szt
	1500
	
	

	4.
	Margaryna  Kasia 250g lub równoważna
	15431100-9
	kg
	46
	
	

	5.
	Margaryna  Rama 500g lub równoważna
	15431100-9
	kg
	12
	
	

	6.
	Ser żółty  Gouda twardy lub równoważny
	15544000-3
	kg
	170
	
	

	7.
	Ser biały półtłusty
	15542100-0
	kg
	220
	
	

	8.
	Ser topiony krążki a 8 szt w opakowaniu
	15551000-5
	op
	220
	
	

	9.
	Ser topiony  Kiri 100 g (opakowanie 6 szt) lub równoważny
	15551000-5
	op
	330
	
	

	10.
	Ser topiony plastry a 8 szt
	15551000-5
	op
	320
	
	

	11.
	Serek  Danio 140g lub równoważny
	15551000-5
	szt
	100
	
	

	12.
	Deser  galaretka 150g lub równoważny
	15551000-5
	szt
	100
	
	

	13.
	Deser kaszka manna 150 g lub równoważny
	15551000-5
	szt
	100
	
	















Ogółem wartość brutto ..........................

.
................................................................................






....................................................................

              (data i miejsce sporządzenia)





   

                (podpis i pieczęć osoby upoważnionej)

GRUPA  IX
Ziemniaki

                                                        Załącznik 1i

	Lp.
	Nazwa towaru
	Kod PCV
	Jednostka miary
	Ilość szacunkowa
	Cena jednostki brutto
	Wartość brutto

	1.
	Ziemniaki
	01112100-6
	kg
	3.800
	
	















Ogółem wartość brutto ..........................

.
................................................................................







....................................................................

              (data i miejsce sporządzenia)









(podpis i pieczęć osoby upoważnionej)

GRUPA  X jaja
                                                                                                      Załącznik 1j

	Lp.
	Nazwa towaru
	Kod PCV
	Jednostka miary
	Ilość szacunkowa
	Cena jednostki brutto
	Wartość brutto

	1.
	Jaja duże
	01242000-5
	szt
	4.000
	
	















Ogółem wartość brutto ..........................

.
................................................................................







....................................................................

              (data i miejsce sporządzenia)









(podpis i pieczęć osoby upoważnionej)

GRUPA  XI   Warzywa, owoce, kiszonki





Załącznik 1k
	Lp.
	Nazwa towaru
	Kod PCV
	Jednostka miary
	Ilość szacunkowa
	Cena jednostki brutto
	Wartość brutto

	1.
	Buraki

	01121111-2
	kg
	180
	
	

	2
	Czosnek świeży
	01121000-1
	kg
	4

	
	

	3.
	Cebula
	01121113-6
	kg
	140
	
	

	4.
	Cytryny
	01131210-9
	kg
	96
	
	

	5.
	Jabłka
	01131321-0
	kg
	270
	
	

	6.
	Koper świeży
	01121000-1
	Pęczki
	120
	
	

	7.
	Kapusta pekińska
	15331140-4
	kg
	60
	
	

	8.
	Kapusta biała
	01121410-8
	kg
	200
	
	

	9.
	Kapusta młoda
	01121410-8
	szt
	100
	
	

	10.
	Kapusta czerwona
	01121410-8
	Kg
	95
	
	

	11.
	Marchew
	01121112-9
	kg
	320
	
	

	12.
	Ogórki świeże
	01121270-4
	kg
	110
	
	

	13.
	Ogórki kiszone
	01121270-4
	kg
	120
	
	

	14.
	Papryka świeża
	01121230-2
	Kg
	25
	
	

	15.
	Pomidory
	01121240-5
	kg
	150
	
	

	16.
	Por
	01121110-5
	kg
	60
	
	

	17.
	Pieczarki
	01121260-1
	kg
	15
	
	

	18.
	Pietruszka korzeń
	01121110-5
	Kg
	80
	
	

	19.
	Pomarańcze
	01131220-2
	kg
	15
	
	

	20.
	Mandarynki
	01131220-2
	Kg
	10
	
	

	21.
	Pietruszka nać
	01121000-1
	pęczek
	560
	
	

	22
	Rzodkiewki
	01121100-2
	Pęczek
	85
	
	

	23
	Sałata
	01121310-7
	szt
	320
	
	

	24
	Szczypior
	01121000-1
	Pęczek
	170
	
	

	25
	Seler
	01121110-5
	Kg
	80
	
	

	26
	Kapusta kiszona
	01121410-8
	Kg
	140
	
	















Ogółem wartość brutto ..........................

.
................................................................................







....................................................................

              (data i miejsce sporządzenia)









(podpis i pieczęć osoby upoważnionej)

GRUPA  XII   Mięso, wędliny wieprzowe





Załącznik 1l

	Lp.
	Nazwa towaru
	Kod PCV
	Jednostka miary
	Ilość szacunkowa
	Cena jednostki brutto
	Wartość brutto

	1
	Schab z kością
	15111000-2
	kg
	50
	
	

	2
	Kości  schabowe
	15131600-1
	kg
	280
	
	

	3
	Łopatka bez kości
	15131620-7
	kg
	440
	
	

	4
	Boczek  wędzony
	15131200-7
	kg
	75
	
	

	5
	Ogonówka wędzona
	15131200-7
	Kg
	65
	
	

	6
	Polędwica sopocka lub równoważna
	15131130-5
	kg
	40
	
	

	7
	Szynka prasowana  wieprzowa
	15131410-2
	Kg
	12
	
	

	8
	Szynka konserwowa prasowana
	15131410-2
	Kg
	60
	
	

	9
	Kiełbasa   krakowska parzona lub równoważna
	15131130-5
	kg
	30
	
	

	10
	Kiełbasa rawska lub równoważna
	15131130-5
	kg
	16
	
	

	11
	Kiełbasa szynkowa wieprzowa
	15131410-2
	kg
	60
	
	

	12
	Kiełbasa żywiecka 
	15131130-5
	Kg
	100
	
	

	13
	Kiełbasa   jałowcowa sucha 
	15131130-5
	kg
	10
	
	

	14
	Kiełbasa  Wiejska podsuszana lub równoważna
	15130000-8
	kg
	30
	
	

	15
	Kiełbasa czosnkowa
	
	kg
	90
	
	

	16
	Kiełbasa   śląska 
	15130000-8
	Kg
	40
	
	

	17
	Parówki świeże
	15131120-2
	kg
	120
	
	

	18
	Pasztet mięsny zapiekany
	15131310-1
	Kg
	12
	
	

	19
	Pasztetowa
	15131310-1
	Kg
	10
	
	

	20
	Metka łososiowa
	15131134-3
	kg
	16
	
	

	21
	Słonina
	15131400-9
	Kg
	40
	
	

	22
	Mielonka wieprzowa
	15131620-7
	kg
	10
	
	


Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia:
Cechy dyskwalifikujące :
obce posmaki, zapachy,
oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie mięsa
objawy obniżenia jędrności i elastyczności, rozmrażania mięsa,

obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli,

obecność szkodników oraz ich pozostałości,

brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.
o p a k owan i a :
opakowanie: wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością),  zamkniętych pokrywą . Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta z opisem jego zawartości.

Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku.

Do dostawy należy dołączyć Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI),
oznakowanie opakowania zbiorczego powinno zawierać :

a.) nazwę dostawcy – producenta, adres,

b.) nazwę produktu,

c.) masę netto produktu,

d.) datę – termin produkcji i przydatności do spożycia (należy spożyć do ... miesiąc, rok),
Kiełbasa krakowska parzona  kl. I Jm. - kg, PN-V-74028, 15131130-5
Kiełbasa krakowska parzona (grubo rozdrobniona)

Wymagania  kasyfikacyjne :

Wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach sztucznych, białkowych o długości od 35 cm do 45 cm i średnicy od 65 mm do 80 mm: powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej do ciemnobrązowej: osłonka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki

Wygląd na przekroju - barwa mięsa jasnoróżowa do ciemnoróżowej, barwa tłuszczu biała, dopuszczalny odcień różowy, barwa masy wiążącej: jasnoróżowa,

rozdrobnienie i układ składników – około 40 % powierzchni przekroju stanowią kawałki grubo rozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, związane masą wiążącą,

dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką

Konsystencja – ścisła, plastry grubości 3mm nie powinny się rozpadać

Skład surowcowy:

wyrób wieprzowo - wołowy, wędzony, parzony, grubo rozdrobniony, w skład którego wchodzi:

wieprzowina kl. I peklowana –30 %

wieprzowina kl. II peklowana –25 %

wieprzowina kl. IV peklowana –5 %

wołowina kl. I peklowana –20 %

wołowina kl. II peklowana –20 %
Smak i zapach – charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy: niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy

Zawartość wody i tłuszczu,% (m/m), nie więcej niż: 80,0

Zawartość wody,% (m/m), nie więcej niż: 71,0

Zawartość tłuszczu,% (m/m), nie więcej niż: 21,0

Zawartość białka,% (m/m), nie mniej niż: 16,0

Zawartość soli,% (m/m), nie więcej niż: 2,8

Zawartość azotanów i azotynów w przeliczeniu na NaNO2 nie więcej niż 0,0125 % (m/m)

Zawartość fosforu dodanego w postaci fosforanów w przeliczeniu na P2O5 – nie więcej niż 1,5 g na 1 kg, gotowego wyrobu.
Kiełbasa żywiecka  kl. I Jm. - kg, PN-V-74028, CPV-15131130-5 Kiełbasa żywiecka (grubo rozdrobniona)

Wymagania klasyfikacyjne:

Wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach sztucznych, białkowych o długości od 35 cm do 45 cm i średnicy od 65 mm do 80 mm: powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej do ciemnobrązowej: osłonka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki

Wygląd na przekroju - barwa mięsa jasnoróżowa do ciemnoróżowej, barwa tłuszczu biała, dopuszczalny odcień różowy, barwa masy wiążącej: jasnoróżowa, rozdrobnienie i układ składników – około 40% powierzchni przekroju stanowią kawałki grubo rozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, związane masą wiążącą,

dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką

Konsystencja – ścisła, plastry grubości 3mm nie powinny się rozpadać

Skład surowcowy:

wyrób wieprzowo - wołowy, wędzony, parzony, grubo rozdrobniony, w skład którego wchodzi:

wieprzowina kl. I peklowana –30 %

wieprzowina kl. II peklowana –25 %

wieprzowina kl. IV peklowana –5 %

wołowina kl. I peklowana –20 %

wołowina kl. II peklowana –20 %

Kiełbasa jałowcowa kl. I Jm. - kg, PN-V-74028, CPV-15131133 – 6
Wymagania klasyfikacyjne :

Wygląd ogólny i powierzchnia – wyrób w jelicie baranim lub z warchlaków długość 40 - 50c m o średnicy do 35 mm, barwa po obróbce termicznej ciemno - brązowa,

barwa na przekroju od różowej do czerwonej, osłonka powinna ściśle przylegać do farszu, dopuszcza pojedyncze zawędzane wytryski farszu

Wygląd na przekroju – surowce na przekroju równomiernie rozłożone: niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki tłuszczu

Konsystencja – ścisła, zwarta

Skład surowcowy:

mięso wieprzowe peklowane kl. I –40 %

mięso wieprzowe peklowane kl. II –60 %
Kiełbasa szynkowa wieprzowa świeża kl. I Jm. - kg, PN-V-74028, CPV-15131133 - 6

Kiełbasa szynkowa wieprzowa (grubo rozdrobniona)

Wymagania klasyfikacyjne :

Wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach sztucznych: o długości od 35 cm do 40 cm i średnicy od 90 mm do 100 mm: powierzchnia batonu gładka o barwie jasnobrązowej do brązowej: osłonka gładka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki

Wygląd na przekroju - barwa mięsa jasnoróżowa do ciemnoróżowej, rozdrobnienie i układ składników – nie mniej niż 75 % powierzchni przekroju stanowią kawałki grubo rozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, związane masą wiążącą: dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne niepołączone ze zmianą barwy: niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki galarety po osłonką

Konsystencja – ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać
Smak i zapach – charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego peklowanego, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia

Zawartość wody i tłuszczu,% (m/m), nie więcej niż: 83,0

Zawartość wody,% (m/m), nie więcej niż: 77,0

Zawartość tłuszczu,% (m/m), nie więcej niż: 15,0

Zawartość białka,% (m/m), nie mniej niż: 14,10

Zawartość soli,% (m/m), nie więcej niż: 3,10

Zawartość azotanów i azotynów w przeliczeniu na NaNO2 nie więcej niż 0,0125 % (m/m)

Zawartość fosforu dodanego w postaci fosforanów w przeliczeniu na P2O5 – nie więcej niż 1,5 g na 1 kg, gotowego wyrobu.
Kiełbasa śląska świeża kl. I Jm. - kg, PN-V-74028, CPV15130000-8
Kiełbasa śląska (średnio rozdrobniona)

Wymagania klasyfikacyjne:

Wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), o długości od 12 cm do 14 cm, odkręcane, tworzą zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej z prześwitami składników pod osłonką, osłonka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia w miejscach styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki

Wygląd na przekroju – barwa mięsa: różowa do ciemnoróżowej: barwa tłuszczu: biała: barwa masy wiążącej: różowa: rozdrobnienie i układ składników: średnio

rozdrobnione równomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze związane, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką.

Konsystencja – ścisła, plastry grubości 3mm nie powinny się rozpadać, soczysta po pod grzaniu

Skład surowcowy:

wyrób czysto wieprzowy, wędzony, parzony, średnio rozdrobniony, w skład którego wchodzi:

25 % mięsa wieprzowego peklowanego kl. I,

50 % mięsa wieprzowego peklowanego kl. II,

25 % mięsa wieprzowego peklowanego kl. III,
Smak i zapach – charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego peklowanego, wędzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia: niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy

Zawartość wody i tłuszczu,% (m/m), nie więcej niż: 83,0

Zawartość wody,% (m/m), nie więcej niż: 66,0

Zawartość tłuszczu,% (m/m), nie więcej niż: 28,0

Zawartość białka,% (m/m), nie mniej niż: 14,0

Zawartość soli, (NaCl),% (m/m), nie więcej niż: 2,7

Zawartość azotanów i azotynów w przeliczeniu na NaNO2 nie więcej niż 0,0125 % (m/m)

Zawartość fosforu dodanego w postaci fosforanów w przeliczeniu na P2O5 – nie więcej niż 1,5 g na 1 kg, gotowego wyrobu.
Parówki świeże kl. I Jm. - kg, PN-V-74028, CPV-15130000-8
Parówki (drobno rozdrobnione)

Wymagania klasyfikacyjne :

Wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich) lub sztucznych: w odcinkach od 12cm do 14cm, pozostawione w zwojach powierzchnia batonu barwy różowej do jasnobrązowej z odcieniem złocistym: osłonka ściśle przylegająca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki

Wygląd na przekroju – barwa mięsa: jasnoróżowa: rozdrobnienie i układ składników: surowce drobno rozdrobnione równomiernie rozłożone na przekroju: dopuszczalne

pojedyncze otwory powietrzne o średnicy do 2mm nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników i zacieki galarety

Konsystencja – dość ścisła, elastyczna, soczysta po pod grzaniu

Skład surowcowy :

wyrób wieprzowo - wołowy, wędzony, parzony, drobno rozdrobniony, w skład którego wchodzi:

–20% mięsa wieprzowego peklowanego kl. II,

–10% mięsa wieprzowego peklowanego kl. III,

–40% mięsa wołowego peklowanego kl. II,

–30% podgardla skórowanego,

Smak i zapach – charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej, parzonej z lekkim wyczuciem przypraw i wędzenia, niedopuszczalny smak i zapach

świadczący o nieświeżości lub inny obcy zapach

Zawartość wody i tłuszczu,% (m/m), nie więcej niż: 87,0

Zawartość wody,% (m/m), nie więcej niż: 66,0,

Zawartość tłuszczu,% (m/m), nie więcej niż: 35,0,

Zawartość białka,% (m/m), nie mniej niż: 9,0,

Zawartość soli, (NaCl),% (m/m), nie więcej niż: 2,50,

Zawartość azotanów i azotynów w przeliczeniu na NaNO2 nie więcej niż 0,0125% (m/m)

Zawartość fosforu dodanego w postaci fosforanów w przeliczeniu na P2O5 – nie więcej niż 1,5g na 1kg, gotowego wyrobu.

wyrób wieprzowo - wołowy, wędzony lub nie, parzony, drobno rozdrobniony, w skład którego wchodzi:

– mięso wieprzowe peklowane kl. III –55%

– mięso wołowe peklowane kl. II lub kl. I –25%

– tłuszcz wieprzowy drobny –20%

niż 1,5g na 1kg, gotowego wyrobu.
Baleron świeży kl. I Jm. - kg, PN-A-82007, CPV-15131132-9
Wymagania klasyfikacyjne:

Wygląd ogólny i powierzchnia – kształt nieforemnego walca uzależniony od mięśnia, powierzchnia czysta, lekko wilgotna, długości do 30cm i przekroju do 12cm

Wygląd na przekroju – struktura plastra o grubości 3mm, dość ścisła, dopuszcza się nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach łączenia mięśni: konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wycieki soku

Konsystencja – ścisła, plaster grubości 3mm nie powinien się rozpadać
Ogonówka wędzona  kl. I Jm. - kg, PN-A-82007, CPV-15131200-7
Wymagania klasyfikacyjne :

Wygląd ogólny i powierzchnia – kształt uzależniony od wielkości i sposobu uformowania surowca – kształt nieforemnego walca, dopuszczalna warstwa tłuszczu zewnętrznego do 5mm, powierzchnia czysta, sucha.

Wygląd na przekroju – struktura plastra o grubości 3mm, dość ścisła, dopuszcza się nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach łączenia mięśni: konsystencja soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna: niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wyciek soku.

Konsystencja – ścisła, plaster grubości 3mm nie powinien się rozpadać.

Zawartość soli nie więcej niż: - 4,0%

Zawartość wody nie więcej niż: -80,0%

Zawartość tłuszczu nie więcej niż: -10,0%

Zawartość białka nie mniej niż: -16,0%

Zawartość azotanów i azotynów w przeliczeniu na NaNO2 nie więcej niż 0,0125% (m/m)

Zawartość fosforu dodanego w postaci fosforanów w przeliczeniu na P2O5 – nie więcej niż 1,5g na 1kg, gotowego wyrobu.

Szynka prasowana świeża kl. I Jm. - kg, PN-A-82007, CPV-15131410-2
Szynka prasowana

Wymagania klasyfikacyjne:

Wygląd ogólny i powierzchnia – wyrób w osłonce poliamidowej bezbarwnej – sztucznej o długości 38cm, średnicy 120mm, barwa na przekroju różowa, osłonka powinna ściśle przylegać do batonu,

Wygląd na przekroju – surowce równomiernie rozłożone: niedopuszczalne zacieki galarety

Konsystencja – ścisła, plaster grubości 3mm nie powinien się rozpadać

Skład surowcowy:

szynka wieprzowa –100%

Wydajność  gotowego  produktu w stosunku d o używanych  surowców  z mięsa:
• peklowanego 89 –93%

• nie peklowanego 91 –96%

Zawartość wody nie więcej niż: 83,0%

Zawartość tłuszczu nie więcej niż: 8,0%

Zawartość białka nie mniej niż: 13,0%

Zawartość soli nie więcej niż: 4,0%

Zawartość azotanów i azotynów w przeliczeniu na NaNO2 nie więcej niż 0,0125% (m/m)

Zawartość fosforu dodanego w postaci fosforanów w przeliczeniu na P2O5 – nie więcej niż 1,5g na 1kg, gotowego wyrobu
.
Słonina surowa świeża kl. I Jm. - kg, PN-85/A-85800, CPV-15131400-9
Słonina surowa świeża

Wymagania klasyfikacyjne:
słonina – podskórna tkanka tłuszczowa zdjęta z grzbietu, tylnej części tułowia (w tym z szynki) i boków świni (w tym z łopatki) ze skórą w formie płatów. Płat słoniny o masie nie mniejszej niż 0,25kg, natomiast słonina częściowo ze skórą – o masie nie mniejszej niż 0,5kg, jednego rodzaju lub odmiany i pochodząca najwyżej z 2 kolejnych dni produkcji.

struktura i konsystencja – jędrna, miękka, odkształcającą się,

barwa – biała, jednolita w całej masie,

smakowitość – dobra,

zapach – swoisty dla słoniny surowej,

stan powierzchni – sucha, czysta, nielepka, w dotyku wyczuwalna wilgoć i lekka lepkość,

zawartość metali szkodliwych nie więcej niż w powoływanej PN,










Ogółem wartość brutto …………………………………….
………………………………………….

(data i miejsce sporządzenia)





………………………………………………………………











(podpis i pieczęć osoby upoważnionej)

GRUPA  XIII
Drób, przetwory drobiowe

                                                        Załącznik 1ł

	Lp.
	Nazwa towaru
	Kod PCV
	Jednostka miary
	Ilość szacunkowa
	Cena jednostki brutto
	Wartość brutto

	1.
	Korpusy drobiowe
	15112210-1
	kg
	60
	
	

	2.
	Kurczaki świeże
	15112000-6
	Kg
	120
	
	

	3.
	Kurczaki wędzone
	
	Kg
	8
	
	

	4.
	Udka drobiowe – ćwiartka tylnia bez kości grzbietowej
	15112210-1
	Kg
	220
	
	

	5.
	Filety  z kurczaka 
	15112200-8
	kg
	35
	
	















          Ogółem wartość brutto ..........................

      ....................................................................

              (data i miejsce sporządzenia)








           (podpis i pieczęć osoby upoważnionej)

GRUPA  XIV
Nabiał
                                                                                        Załącznik 1m

	Lp.
	Nazwa towaru
	Kod PCV
	Jednostka miary
	Ilość szacunkowa
	Cena jednostki brutto
	Wartość brutto

	1.
	Mleko 2%
	15511100-4
	Litr
	1000
	
	

	2.
	Śmietana 18%
	15512000-0
	Litr
	80

	
	

	3.
	Śmietana 12%
	15512200-2
	Litr
	115

	
	















Ogółem wartość brutto ..........................

.
................................................................................







....................................................................

              (data i miejsce sporządzenia)









(podpis i pieczęć osoby upoważnionej)

GRUPA  XV
Wyroby garmażeryjne świeże
                                                                                        Załącznik 1n

-
	Lp.
	Nazwa towaru
	Kod PCV
	Jednostka miary
	Ilość szacunkowa
	Cena jednostki brutto
	Wartość brutto

	1.
	Pierogi ruskie
	15851000-8
	Kg
	130

	
	

	2.
	Pierogi z kapustą i grzybami
	15851000-8
	Kg
	120

	
	















Ogółem wartość brutto ..........................

.
................................................................................







....................................................................

              (data i miejsce sporządzenia)









(podpis i pieczęć osoby upoważnionej)

