GRUPA XII Migso, wedliny

Zalacznik 11do siwz

Lp.

Nazwa towaru

Kod PCV

Jednostka
miary

Ilo§é

Cena jednostki
brutto

Warto$é brutto

Karkéwka wieprzowa bez kosci -PN86 A82002,
catkowicie odkostniona, stonina catkowicie zdjcta

15111000-2

kg

380

Schab z koscia

15111000-2

kg

400

Kosci schabowe

15131600-1

kg

200

Lopatka wieprzowa bez koSci

PN-86 A82002, migso bez fald skory i bez ttuszczu
pachowego i thuszczu srodmigsnego catkowicie
odkostnione, odttuszczone oraz pozbawione $ciggien

15131620-7

kg

920

Boczek wedzony — extra -

PN-A 82007;1996

Luskany parzony, bez widocznych ztogéw solanki sktad:
surowe migso wedzone 80-92% parzone speniajace
norme thuszczu dla boczku, bez zeberek,

Wyréb peklowany, wedzony, chtodzony powietrzem.
Thuszcz przeros$nigty warstwami migsa ,produkt dos¢
soczysty. Niedopuszczalne szarozielone plamy
swiadczace o niedopeklowaniu i zolta barwa thuszczu.
Smak w miarg stony. Wedzenie wyczuwalne.

15131200-7

kg

215

Ogonowka wedzona-

PN-A-82007, wyrob z migsa wieprzowego peklowany,
wedzony, parzony, bez thuszczu o zachowanej strukturze
tkankowej, wyprodukowana z jednej czg$ci anatomicznej
tuszy- szynka bez kosci. Sktad: migso wieprzowe od
szynki 92-95%.Charakterystyczny dla asortymentu
wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw.

15131200-7

kg

150




Poledwica sopocka

15131130-5

kg

120

Szynka gotowana wieprzowa —
PN-A82007:1996 Sktad migso wieprzowe 79-80% bez
stoniny mocno wedzona i parzona.

15131410-2

kg

100

Szynka konserwowa

PN-A 820007:1996.

Nadziewana w ostonkg sztuczng o §rednicy 9,5 cm
formowana w ksztalcie bloku, dtugos¢ bloku 25 do 30
cm. Powierzchnia sucha, gltadka, czysta, folia $cisle
przylegajaca do migsa. Konsystencja soczysta krucha,
plasterki o gr.2mm nie powinny si¢ rozpada¢. W sktad,
ktorej wehodzi migso wieprzowe kl. I pochodzace tylko
z trybowania szynek.

Sktad: migso wieprzowe z szynki 87-90%,zawartosc
biatka nie mniej niz 14%. Ttuszczu nie wigeej niz 20% z
migsa peklowanego rozdrobniona parzona, soczysta,
Scista, powierzchnia przekroju lekko wilgotna,
niedopuszczalny wyciek soku oraz skupiska galarety.

15131410-2

kg

95

10.

Kietbasa Rawska

15131130-5

kg

120

11.

Kielbasa Tatrzanska

15131130-5

kg

100

12.

Kielbasa Piwna

15131130-5

kg

50

13.

Kietbasa Zywiecka sucha

15131130-5

kg

150




14.

Kielbasa §laska §wieza kl. I Jm. - kg, PN-V-74028,
Kietbasa slaska ($rednio rozdrobniona)

Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogdlny i powierzchnia — batony w ostonkach
naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), o dtugosci od 12
cm do 14 cm, odkre¢cane, tworza zwoje, powierzchnia batonu o
barwie jasnobrazowej z prze§witami sktadnikow pod ostonka,
ostonka $cisle przylegajaca do farszu: niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z
niedowedzenia w miejscach styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki

Wyglad na przekroju — barwa migsa: rézowa do
ciemnordzowej: barwa thuszczu: biata: barwa masy wiazace;j:
rézowa: rozdrobnienie i uktad sktadnikow: §rednio
rozdrobnione rownomiernie rozmieszczone na przekroju,
dobrze zwiazane, niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikow, zacieki tluszczu i galarety pod ostonka.
Konsystencja — $cista, plastry grubosci 3mm nie powinny sig¢
rozpada¢, soczysta po pod grzaniu

Sklad surowcowy:

wyréb czysto wieprzowy, wedzony, parzony, srednio
rozdrobniony, w sktad ktorego wchodzi:

25 % migsa wieprzowego peklowanego kl. I,

50 % migsa wieprzowego peklowanego kl. I,

25 % migsa wieprzowego peklowanego kl. III,

Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa
wieprzowego peklowanego, wedzonej, parzonej, wyczuwalne
przyprawy i zapach wedzenia: niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy

Zawarto$¢ wody i ttuszczu,% (m/m), nie wigcej niz: 83,0
Zawarto$¢ wody,% (m/m), nie wigcej niz: 66,0

Zawarto$¢ ttuszczu,% (m/m), nie wigeej niz: 28,0
Zawarto$¢ biatka,% (m/m), nie mniej niz: 14,0

Zawarto$¢ soli, (NaCl),% (m/m), nie wigcej niz: 2,7
Zawarto$¢ azotanOw i azotynow w przeliczeniu na NaNO2
nie wigcej niz 0,0125 % (m/m)

Zawartos¢ fosforu dodanego w postaci fosforanow w
przeliczeniu na P205 — nie wiecej niz 1,5 g na 1 kg,
gotowego wyrobu.

15130000-8

kg

300




15.

Paréwki §wieze typu $laskie - kl. 1 Jm. - kg, PN-V-74028,
CPV- Pardwki (drobno rozdrobnione)

Wymagania klasyfikacyjne :

Wyglad ogdlny i powierzchnia — batony w ostonkach naturalnych
(jelitach wieprzowych cienkich) lub sztucznych: w odcinkach od 12cm
do 14cm, pozostawione w zwojach powierzchnia batonu barwy
rézowej do jasnobrazowej z odcieniem ztocistym: ostonka $cisle
przylegajaca do farszu: niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na
powierzchni wynikajace z nie dowgdzenia w miejscu styku z innymi
batonami oraz zawilgocenie powierzchni ostonki

Wyglad na przekroju — barwa miesa: jasnordézowa: rozdrobnienie i
uktad sktadnikow: surowce drobno rozdrobnione rownomiernie
roztozone na przekroju: dopuszczalne

pojedyncze otwory powietrzne o $rednicy do 2mm nie potaczone ze
zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow i
zacieki galarety

Konsystencja — dos¢ $cista, elastyczna, soczysta po pod grzaniu
Sklad surowcowy :

wyrob wieprzowo - wolowy, wedzony, parzony, drobno rozdrobniony,
w sktad ktorego wchodzi:

—20% migsa wieprzowego peklowanego kl. 11,

—10% migsa wieprzowego peklowanego kl. III,

—40% migsa wotowego peklowanego kl. 11,

—30% podgardla skérowanego,

Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego,
wedzonej, parzonej z lekkim wyczuciem przypraw i wedzenia,
niedopuszczalny smak i zapach

$wiadczacy o nieswiezo$ci lub inny obcy zapach

Zawarto$¢ wody i ttuszczu,% (m/m), nie wigcej niz: 87,0

Zawarto$¢ wody,% (m/m), nie wigcej niz: 66,0,

Zawartosé thuszezu,% (m/m), nie wigeej Niz: 35,0,

Zawarto$¢ biatka,% (m/m), nie mniej niz: 9,0,

Zawarto$¢ soli, (NaCl),% (m/m), nie wigcej niz: 2,50,

Zawarto$¢ azotanow i azotynéw w przeliczeniu na NaNO2 nie wigcej
niz 0,0125% (m/m)

Zawarto$¢ fosforu dodanego w postaci fosforanéw w przeliczeniu na
P205 — nie wigcej niz 1,5g na 1kg, gotowego wyrobu.

wyrob wieprzowo - wotowy, wedzony lub nie, parzony, drobno
rozdrobniony, w sktad ktorego wchodzi:

— migso wieprzowe peklowane k1. IIT -55%

— migso wotowe peklowane kl. II Iub k1. I —25%

— thuszez wieprzowy drobny —20%

niz 1,5g na 1kg, gotowego wyrobu.

15130000-8

kg

350

16.

Pasztet migsny zapiekany

15131310-1

kg

75

17.

Pasztetowa

15131310-1

kg

25

18.

Metka tososiowa

15131134-3

kg

14




19.

Mortadela-

PN-A 82007:1996.

Kietbasa drobno rozdrobniona homogenizowana,
wieprzowa (100%) migso peklowane, parzona, wgdzona
o zawartosci biatka nie mniej niz 10%, thuszcz
35%.Produkt w ostonce barierowej o dtugosci od 35-
40cm.

15131131-2

kg

100

20.

Slonina surowa Swieza

PN-86A-82002 bez skory, surowa, nie mrozona. Stonina-
podskorna tkanka thuszczowa zdjgta z grzbietu, tylnej
czgsci tutowia bez skory w formie ptatéw. Plat stoniny o
masie nie mniejszej niz 0,5kg.

15131400-9

kg

140

21.

Blok Tyrolski

PN-A-82007:1996,parzona w ostonce poliamidowe;j,
wyprodukowana z migsa srednio rozdrobnionego,
wieprzowego, peklowanego z dodatkiem sktadnikow
zwigkszajacych wodochtonnos¢. .Nadziewana w ostonke
sztuczna o $rednicy 9,5¢cm formowany w ksztatcie bloku,
dtugos¢ bloku 25 do 30cm. Wyrdb parzony. chtodzony,
zawarto$¢ biatka nie mniej niz 10%,tluszczu nie wigcej
niz 30%.Powierzchnia sucha, gladka, czysta, Scisle
przylegajaca do migsa. Konsystencja soczysta krucha,
plasterki grubo$ci 2mm nie powinny sig rozpadac.

15131132-9

kg

70

22.

Kabanosy wieprzowe

15131130-5

Kg

23.

Wedzonka wieprzowa

15131410-2

Kg

50




24,

Kielbasa szynkowa wieprzowa $wieza kl. I Jm. - kg,
PN-V-74028, CPV-15131133 - 6

Kietbasa szynkowa wieprzowa (grubo rozdrobniona)
Wymagania klasyfikacyjne:

Wyglad ogolny i powierzchnia — batony w ostonkach
sztucznych: o dlugosci od 35 cm do 40 ¢cm i $rednicy od
90 mm do 100 mm: powierzchnia batonu gladka o
barwie jasnobrazowej do brazowe;j: ostonka gladka Scisle
przylegajaca do farszu: niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajace z
niedowegdzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz
zawilgocenie powierzchni ostonki

Wyglad na przekroju - barwa migsa jasnorézowa do
ciemnor6zowej, rozdrobnienie i uktad sktadnikéw — nie
mniej niz 75 % powierzchni przekroju stanowia kawatki
grubo rozdrobnione, rOwnomiernie rozmieszczone,
zwigzane masa wiazaca. dopuszczalne pojedyncze
komory powietrzne niepolaczone ze zmiang barwy:
niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow,
zacieki galarety po ostonka

Konsystencja — $cista, plastry grubosci 3 mm nie
powinny si¢ rozpadac

Smak i zapach — charakterystyczny dla kietbasy z migsa
wieprzowego peklowanego, parzonej, wyczuwalne
przyprawy i zapach wedzenia

Zawarto$¢ wody i thuszezu,% (m/m), nie wigcej niz: 83,0
Zawartos¢ wody,% (m/m), nie wigcej niz: 77,0
Zawartos¢ thuszezu,% (m/m), nie wigcej niz: 15,0
Zawartos¢ biatka,% (m/m), nie mniej niz: 14,10
Zawartos¢ soli,% (m/m), nie wigcej niz: 3,10
Zawartos$¢ azotanow i azotynow w przeliczeniu na
NaNO2 nie wigcej niz 0,0125 % (m/m)

Zawartos¢ fosforu dodanego w postaci fosforandw w
przeliczeniu na P205 — nie wiecej niz 1,5 g ha 1 kg,
gotowego wyrobu.

15131130-5

kg

100

25.

Korpusy drobiowe — porcje rosotowe

15112210-1

kg

200

26.

Kurczaki swieze — tuszka bez podrobow , masa
min.- 1,5 kg

15112000-6

kg

250

27.

Kurczaki wedzone

kg

12




Udka drobiowe —

(udziec plus patka) PN-92/A-86524

Waga jednostkowa ok. 250g - element tuszki kurczecej

28. | obejmujacy kosci-udowa, piszczelowa i strzatkowa, 15112210-1 kg 900

lacznie z otaczajacymi je migsniami. Uda wlasciwie

umigsnione, linia cigta rowna - niedopuszcza si¢

wylewow krwawych w migséniach.

Filety z kurczaka

29. E'l\"gz’ A-86521 R 15112200-8 kg 400
ement tuszki kurczecej obejmujacy miesien piersiowo

powierzchniowy bez przylegajacej skory

Szynka z indyka

wyprodukowana z peklowanych lub niepeklowanych

surowcow drobiowych $rednio lub grubo rozdrobnionych

30. |z dodatkiem przypraw wedzona poddana obrébce kg 50

cieplnej nadziewana w jelita wieprzowe naturalne o

$rednicy 2,8 do 3 cm. Zawarto$¢ biatka nie mniej niz

16%, thuszczu nie wigcej niz 10%.

Poledwica drobiowa

31. | wedzona lekko rozdrobniona-parzona w ostonce kg 65

barierowej sktad: migso z piersi kurczat 84-86%

Szczegoélowy opis przedmiotu zaméwienia:

Cechy dyskwalifikujace :
— obce posmaki, zapachy,
— oSlizglo$¢, nalot plesni, zazielenienie migsa
— objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, rozmrazania migsa,
— obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcdé6w chorobotwdrczych i z grupy coli,
— obecnos¢ szkodnikoéw oraz ich pozostatosci,
— brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwanie plomby, zabrudzenia.

opakowania:
— wszystkie objgte zamowieniem produkty dostarczane beda w pojemnikach plastikowych (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
z zywnoscia), zamknigtych pokrywa ,
— do kazdego pojemnika powinna by¢ dotaczona etykieta z opisem jego zawartos$ci,
— kazdy asortyment produktow powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku,
— do dostawy nalezy dofaczy¢ Handlowy Dokument Identyfikacyjny (HDI),



oznakowanie opakowani a zbiorczego powinno zawieraé :
— nazwg dostawcy — producenta, adres,
— nazwg produktu,
— masg netto produktu,
— date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

Ogotem wartoSE brutto .......ovviiiiiiii e

(data i miejsce sporzadzenia) (podpis i pieczeé osoby upowaznionej)



