Zalacznik Nr 2 do SIWZ
Opis przedmiotu zamowienia:

CPV Nazwa asortymentu | Ilos¢ w Opis asortymentu
kg
15113000-3 Karczek wieprzowy b/k 380  [Surowy, $wiezy nie mrozony, bez zanieczyszczen obcych,

Sciggien, bez tluszczu  zewngtrznego i1 S$rédmig$niowego,
schtodzony do temperatury nie wyzszej niz 4 °C
Zg. Z PN kl./gat.|

15113000-3 t.opatka wieprzowa b/k 520  [Surowa, $wieza nie mrozona, chuda, bez skory, skrzepdw
kwi, $ciggien, bez thuszczu zewnetrznego i §rodmigsniowego,)
schtodzona do temperatury nie wyzszej niz 4 °C

Zg. Z PN kl./gat.1

15113000-3 Schab wieprzowy z/k 450  [Surowy, $wiezy nie mrozony, slonina catkowicie zdjgta,
konsystencja jedrna, elastyczna, powierzchnia czysta, gladka,
nie zakrwawiona, nie postrzgpiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, ponacinan, schtodzony do temperatury nie|
wyzszej niz 4° C

Zg. Z PN kl./gat.l

15111100-0 'Wotowina b/k 320 Surowa, $wieza nie mrozona, chuda, bez zanieczyszczen
obcych,  S$ciggien, bez  tluszczu  zewngtrznego i
Srodmigsniowego, bez skory, krwi, schlodzona do temperatury
nie wyzszej niz 4 ° C

Zg. Z PN kl./gat.I

15113000-3 Zeberka wieprzowe 200 Surowe, S$wieze nie mrozone, ko$ci zebrowe obro$nigte]
warstwa tkanki mig$niowej, stonina i skora usunigte,
powierzchnia czysta i gladka, bez opitkéw kosci, przekrwien|
czy ponacinan, schtodzona do temperatury nie wyzszej

niz 4 °C
Zg. Z PN kl./gat.l
15113000-3 Ozory wieprzowe 180 Surowe, S$wieze nie mrozone, oczyszczone z tresci
[pokarmowej, pozbawiony ttuszczu, schtodzone do temperatury
nie wyzszej niz 4°C Zg. Z PN Kkl./gat.|
15110000-2 Migso mielone wieprzowo/wotowe| 700 Swieze, zawarto$¢ nie wiecej niz 1%  soli kuchennej,

zawarto$¢ thuszczu do 30%
Zg. Z PN kl./gat.l

15113000-3 Podgardle wedzone 280 Swieze nie mrozone, bez kosci, schtodzone, powierzchnia
czysta nie zakrwawiona, bez przekrwien, barwa migsni od|
jasno r6zowej do czerwonej. Barwa thuszczu biata z odcieniem
kremowym lub lekko rézowym. Zg. Z PN kl./gat.l

15111100-0 Antrykot 150 Migso surowe, $wieze nie mrozone, bez $§ladow jakichkolwiek
zanieczyszczen, powierzchnia lekko wilgotna, konsystencja,
jedrna, elastyczna, schtodzona, do temperatury nie wyzszej

niz 4° C Zg. Z PN kl./gatl.
15131130-5 Kietbasa biata surowa 20 Srednio rozdrobniona, w jelicie naturalnym o $rednicy ok. 25-
32 mm, sklad migso wieprzowe, przyprawy, nie poddanal
rocesowi wedzenia ani parzenia. Zg. Z PN kl./gat.l
15131130-5 Kietbasa parowkowa 100  |[Homogenizowana, we¢dzona i parzona w jelicie naturalnym of

Srednicy ok. 25 — 32 mm, sktad migso wieprzowe, przyprawy,
termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 7 dni od daty]|
sprzedazy

Zg. Z PN kl./gat.1

15131130-5 Kietbasa paluszki 100  |[Homogenizowane, wedzone i parzone w ostonce barierowej 0|
Srednicy 20-25 mm, sklad migso wieprzowe, przyprawy,
termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 7 dni od daty]|
sprzedazy

Zg. Z PN kl./gat.1




15131130-5

Kietbasa wakacyjna

150

Srednio rozdrobniona, wedzona i parzona w jelicie naturalnym|
o $rednicy ok. 25- 32 mm, sktad migso wieprzowe, przyprawy,
termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 7 dni od daty|
sprzedazy

Zg. Z PN kl./gat.1

15131130-5

Kielbasa podwawelska

Srednio rozdrobniona, wedzona i parzona w jelicie]
naturalnym o $rednicy ok. 25 — 32 mm, sklad migso
wieprzowe, przyprawy, termin przydatno$ci do spozycia nie
krotszy niz 7 dni od daty sprzedazy

Zg. Z PN kl./gat.1

15131130-5

Kielbasa zwyczajna

180

Srednio rozdrobniona, wedzona i parzona w odcinkach|
prostych, w jelicie naturalnym o $rednicy ok. 25 — 32 mm,
sktad migso wieprzowe, przyprawy, termin przydatnosci do|
spozycia nie krotszy niz 7 dni od daty sprzedazy.

Zg. Z PN kl./gat.1

15131130-5

Kietbasa mortadela

100

Homogenizowana, wedzona i parzona o ksztalcie prostym
dtugosci 35-40 cm $rednica do 120 mm, sktad migso
wieprzowe, przyprawy, termin przydatnos$ci do spozycia nie
krotszy niz 7 dni od daty sprzedazy

Zg. Z PN kl./gat.l

15131310-1

Pasztetowa

120

Gotowana, w odcinkach o dlugosci 35-50 cm, S$rednical
przekroju do 8 mm, do$¢ migkka, nieelastyczna, sktad]
wieprzowina, stonina, thuszcz drobny.

Zg. Z PN kl./gat.l

15131130-5

Kietbasa mielonka

90

Drobno rozdrobniona, nie wegdzona, sktad migso wieprzowe,
przyprawy, termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 7
dni od daty sprzedazy

Zg. Z PN kl./gat.l

15131130-5

Kietbasa szynkowa

Grubo rozdrobniona, parzona, w¢dzona w odcinkach prostych
o Srednicy ok. 80-120 mm, sktad migso wieprzowe chude,
przyprawy, termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 7
dni od daty sprzedazy

Zg. Z PN kl./gat.l

15131134-3

Kaszanka

90

Kiszka gotowana gryczana, ksztalt prosty, dos¢ $cista,
nieelastyczna, wszystkie sktadniki migsne w kawatkach
ok. 3 mm wymieszane z krwia i kasza rownomiernie.
INiedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow oraz
zacieki thuszczu pod ostonka.

Zg. Z PN kl./gat.l

15131130-5

Kietbasa krakowska

Grubo rozdrobniona, parzona, wgdzona w o $rednicy ok. 70
90 mm, sktad mieso wieprzowo — wotowe chude, przyprawy,)
termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 7 dni od daty|
sprzedazy

Zg. Z PN kl./gat.l

15131200-7

Baleron gotowany

Wyréb z migsa wieprzowego, peklowany lub solony,
konsystencja $cista, umozliwiajaca porcjowanie, w ostonce lub
bez, wedzony.

.Zg. Z PN Kkl./gat.]

15131410-2

Szynka gotowana

Wyréb z migsa wieprzowego peklowany lub solony,
konsystencja $cisla, zwarta umozliwiajaca porcjowanie,
struktura jednolita, termin przydatnosci do spozycia nie
krotszy niz 7 dni od daty sprzedazy

Zg. Z PN kl./gat.1

15131100-6

[Pieczen wieprzowa

80

Wyréb z migsa wieprzowego, zapiekany, powierzchnial
zarumieniona, sktadniki rOwnomiernie rozmieszane,
konsystencja $cista, umozliwiajaca porcjowanie.

Zg. Z PN kl./gat.1




15131220-3 Bekon 2 Wyrdb z migsa wieprzowego, peklowany lub solony,
konsystencja $cista, umozliwiajaca porcjowanie, struktura
jednolita, w ostonce lub bez, wedzony

Zg. Z PN kl./gat.1

15113000-3 Koséci schabowo-karczkowe 2150 |[Pochodzace z rozbioru mtodych tusz wieprzowych. Swieze
o barwie jasnordzowej. Powierzchnia czysta nie zakrwawiona.
INie dopuszcza sig osliztosci i nalotu plesni. Zapach swoisty
charakterystyczny dla kosci $wiezych bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajacego si¢ psucia.

Zg. Z PN kl./gat.1

15112100-7 Filet 460 Surowy, $wiezy nie mrozona, piersi bez ko$ci, migsénie
z kurczaka piersiowe pozbawione skory,  kosci i  Sciggien, bez
przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz beZ

zanieczyszczen mechanicznych oraz krwi.
Zg. Z PN kl./gat.|

15112100-7 Udo z kurczaka 450 Surowe, $wieze nie mrozone, wlasciwie umiesnione, linial
cigcia rowna, nie dopuszcza si¢ wylewow krwawych wi
migsniach, $rednia waga 1 szt ok. 250 g, schtodzone do
temperatury nie wyzszej niz 4 °C.

Zg. Z PN kl./gat.1

15112100-7 Kurczak swiezy 360 Surowy, $wiezy nie mrozony, tuszka patroszona, bez|
podrobow, bez jakichkolwiek zanieczyszczen obcych oraz
krwi, schtodzony do temperatury nie wyzszej niz 4 °C.

Zg. Z PN kl./gat,

15112300-9 'Watrébka drobiowa 250  [Surowa, $wieza nie mrozona, pozbawiona pni naczyh
z indyka krwiono$nych, bez skrzepoéw krwi, schtodzone do temperatury|
nie wyzszej niz 4°C.

Zg. ZPN kl./gat |

15114000-0 Zotadki 150 Surowe, $wieze nie mrozone, zotadek mig$niowy oczyszczony
z indyka z treSci pokarmowej, pozbawiony rogowatego naskorka,
thiszczu, schtodzone do temperatury nie wyzszej niz 4° C.

Zg. Z PN kl./gat.l

15112100-7 Porcja rosotowa 900 Surowa, $wieza nie mrozona, bez podrobow, bez
ze skrzydtami jakichkolwiek zanieczyszczen obcych oraz krwi, schtodzona
do temperatury nie wyzszej niz 4 °C

Zg. Z PN kl./gat.1

Wymagania wspolne dla migs :

- czysto$¢ — migso czyste bez sladow zanieczyszczen cialami obcymi, dobrze wykrwawione,

- konsystencja — jedrna, elastyczna, odksztalcajaca sig,

- smak 1 zapach swoisty, charakterystyczny dla danego rodzaju migsa, bez oznak zaparzenia
lub zepsucia,

- barwa — od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej,

- migso oznakowane przez lekarza weterynarii — zdatne do spozycia, ze sztuk zdrowych,
niepochodzacych od knurow, loch.

Wymagania wspolne dla wedlin:

- klasa I, $wieze, wystudzone, powierzchnia sucha, ostonka $ciSle przylegajaca, rGwnomiernie
pomarszczona, bez peknig¢ 1 wyciekow farszu.

Wymagania wspdlne dla drobiu:

- czystos¢ — migso Czyste

- konsystencja — jedrna, elastyczna, odksztatcajaca sie,

- smak i1 zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa drobiowego, bez oznak zaparzenia
lub zepsucia.



