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Nazwa towaru

Opis przedmiotu zamowienia

Cena Stawka
jednostkow| podatku Kwota

Szacunkowa
aneto | VAT | Podatku

ilos¢

Jena

iednostkow
a brutto

Warto$¢
brutto

2

3

5 6 7 8

9=6+8

10=5"9

Boczek surowy

bez zeber, bez skory, klasy I, Swiezy, nie mrozony

kg

0 5%

Boczek wedzony

Wedzonka otrzymana z peklowanego boczku
lwieprzowego, bez zeberek. Zewnetrzna
powierzchnia boczku bez skéry. Smak i zapach
charakterystyczny dla wedzonki parzonej,
srednio stony, bez dodatku sztucznych
laromatyzujacych zwigzkéw chemicznych.

kg

50 5%

Kabanosy

zawartos¢ miesa min 90%, ttuszcz nie wiecej niz
10g/100g

0 5%

Kietbasa krakowska

Kietbasa wieprzowo-wotowa (produkt, w
ktorym migso wieprzowe stanowi mniej niz
75% wsadu, ale przewaza w skfadzie
surowcowym), wedzona, parzona, grubo
rozdrobniona w sktad ktérej wchodzi 30%
Imigsa wieprzowego kl. I, 25% migsa
\wieprzowego kl. Il i 20% miesa wotowego kl. |,
20% migsa wotowego kl. Il i 5% migsa
|wieprzowego kl. IV oraz przyprawy
charakterystyczne dla tego wyrobu. Batony w
lostonkach sztucznych, biatkowych o dtugosci od
20cm do 45cm i $rednicy od 65mm do 80mm.

0 5%

Kietbasa $laska

Kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktérym
Imigso wieprzowe stanowi 70% wsadu
Imiesnego), wedzona, parzona, srednio
rozdrobniona, w skfad ktérej wchodzi 25%
miesa wieprzowego kl. I, 50% kl. 11i 25% kl. Il
oraz przyprawy charakterystyczne dla tego
iwyrobu. Batony w ostonkach o dtugosci od
[12cm do 14cm, odkrecane, tworzg zwoje,
lpowierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej

z przeswitami sktadnikow pod ostonka.

kg

100 5%

Kietbasa szynkowa

Kietbasa czysto wieprzowa (produkt, w ktorym
imigso wieprzowe stanowi 70% wsadu
Imigsnego), wedzona, parzona, grubo
rozdrobniona. Batony w ostonkach sztucznych,
o dtugosci od 30 cm do 40 cm i $rednicy od 90
imm do 100 mm; powierzchnia batonu gtadka o
barwie jasnobrazowej do brazowej; ostonka
lgtadka scisle przylegajaca do farszu.

40 5%

Kietbasa zwyczajna

Kietbasa podsuszana o specyficznych cechach
lorganoleptycznych wyksztatconych gtéwnie w
trakcie procesu suszenia, grubo lub Srednio
rozdrobniona. Zawartos¢ migsa min. 68%,
lzawarto$¢ ttuszczu nie wiecej niz 10g/100g.
lPowierzchnia batonéw barwy brgzowej do
ciemnobrazowej, rownomiernie pomarszczona;
ostonka $cisle przylegajaca do farszu; batony o
dtugosci okoto 30cm; sktadniki rownomiernie
wymieszane.

kg

Kietbasa wiejska

IMieso wieprzowe co najmniej 70%, kietbasa
Srednio rozdrobniona, wedzona i pieczona.
\Wyrob swiezy, nie mrozony z co najmniej 10
[dniowym terminem przydatnosci do spozycia.

0 5%

Kietbasa biata parzona

[Zawartos¢ migsa min 70%; kietbasa srednio
rozdrobniona, wedzona, smak i zapach
charakterystyczny dla danego asortymentu,
laromatyczny wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw

50 5%

10

Kietbasa zywiecka

Kietbasa podsuszana o specyficznych cechach
lorganoleptycznych wyksztatconych gtéwnie w
[trakcie procesu suszenia, grubo lub $rednio
rozdrobniona. Zawartos¢ migsa min. 68%,
lzawartos$¢ ttuszczu nie wiecej niz 10g/100g.
IPowierzchnia batonéw barwy brazowej do
ciemnobrgzowej, rOwnomiernie pomarszczona;
lostonka scisle przylegajaca do farszu; batony o
dtugosci okoto 30cm; sktadniki rownomiernie
|wymieszane.

kg

11

Kietbasa cienka podwawelska

[Zawartos¢ migesa min 70%, ttuszcz nie wigcej niz:
10g/100g; kietbasa srednio rozdrobniona,
lwedzona, smak i zapach charakterystyczny dla
danego asortymentu, aromatyczny wyczuwalny
lsmak i zapach uzytych przypraw

kg

50 5%

12

Kietbasa gtogowska

[Zawartos¢ miesa wieprzowego min 70%,
kietbasa srednio rozdrobniona, wedzona, smak ij
izapach charakterystyczny dla danego
lasortymentu, aromatyczny wyczuwalny smak i
izapach uzytych przypraw

0 5%

13

ltopatka wieprzowa bez kosci,

Mieso $wieze, surowe bez fatd, skory i ttuszczu
pachowego i $rédmigsniowego, nie
Inastrzykiwane. Powierzchnia gtadka, nie
izakrwawiona, nie postrzepiona, bez opitkéw
lkosci, bez pomiazdzonych kosci i przekrwien.
Barwa migsni: jasnorézowa do czerwonej,
barwa ttuszczu: biata z odcieniem kremowym
lub lekko rézowym. Konsystencja jedrna i
elastyczna.

500 5%

14

ISzynka wieprzowa bez kosci,

Mieso Swieze, surowe bez fatd, skory i ttuszczu
pachowego i srédmigsniowego, nie
Inastrzykiwane. Powierzchnia gtadka, nie
izakrwawiona, nie postrzepiona, bez opitkow
kosci, bez pomiazdzonych kosci i przekrwien.
Barwa migsni: jasnorézowa do czerwonej,
barwa ttuszczu: biata  z odcieniem kremowym
llub lekko rézowym. Konsystencja jedrna i
elastyczna.

kg

500 5%

15

Schab wieprzowy bez kosci,

Mieso Swieze, surowe bez fatd, skory i ttuszczu
lpachowego i srodmigsniowego, nie
Inastrzykiwane. Powierzchnia gtadka, nie
izakrwawiona, nie postrzepiona, bez opitkéw
lkosci, bez pomiazdzonych kosci i przekrwien.
Barwa migsni: jasnorézowa do czerwonej,
barwa ttuszczu: biata z odcieniem kremowym
lub lekko rézowym. Konsystencja jedrna i
elastyczna.

kg

500 5%

16

Karczek wieprzowy bez kosci

IMieso Swieze, surowe bez fatd, skory i
ttuszczu pachowego i
srodmigsniowego, nie nastrzykiwane.
lPowierzchnia gtadka, nie zakrwawiona, nie
postrzepiona, bez opitkdw kosci, bez
lpomiazdzonych kosci i przekrwier. Barwa
imiesni: jasnorézowa do czerwonej, barwa
ttuszczu: biata z odcieniem kremowym lub
llekko ré6zowym. Konsystencja jedrna i
elastyczna.

300 5%

17

Kosci wieprzowe

pokrzepowe/karkowe, co najmniej 3 dni
przydatnosci do spozycia

kg

18

Kosci wieprzowe schabowe

kosci znajdujace sig w schabie, przepotowione
kregi piersiowe od pigtego do ostatniego wraz z
przylegtymi do nich gérnymi odcinkami zeber i
przepotowione kregi zeber Kosci Swieze, nie
Imrozone, co najmniej 3 dni przydatnosci do
spozycia

19

ftopatka wotowa bez kosci,

IMieso Swieze, surowe bez fatd, skory i
[ttuszczu pachowego i
srédmiesniowego, pochodzace z bydta
imtodego, nie nastrzykiwane. Powierzchnia
lgtadka, nie zakrwawiona, nie postrzepiona, bez
opitkow kosci, bez pomiazdzonych kosci i
lprzekrwien. Barwa migsni: jasnorézowa do
czerwonej, barwa ttuszczu: biata z
lodcieniem kremowym lub lekko rézowym.
Konsystencja jedrna i elastyczna.

50 5%
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20 Szponder wotowy

imieso swieze z koscia, nie mrozone, surowe-
Inie poddane zadnym procesom
technologicznym z wyjatkiem chtodzenia,
lbarwy ciemnoczerwonej z nieznacznym
przerostem ttuszczu. Powierzchnia gtadka bez
lopitkdw kosci.

kg

5%

21 Udziec wotowy zrazowy dolny

klasy 1, Swiezy, nie mrozony

150

5%

22 ftopatka cieleca bez kosci,

Migso $wieze, surowe bez fald, skory i ttuszczu
pachowego i srodmiesniowego, pochodzace z
bydta mtodego, nie nastrzykiwane.
lPowierzchnia gtadka, nie zakrwawiona, nie
postrzepiona, bez opitkdw kosci, bez
lpomiazdzonych kosci i przekrwieri. Barwa
imiesni: jasnorézowa do czerwonej, barwa
[ttuszczu: biata z odcieniem kremowym lub
llekko ré6zowym. Konsystencja jedrna i
elastyczna.

kg

100

23 |Wieprzowina smalec rulon

100% migso wieprzowe

kg

5%

24 Ozory wieprzowe

klasy I, Swiezy, nie mrozony

50

5%

25 Mielonka tyrolska

IMigso wieprzowe 61%, woda, ttuszcz
\wieprzowy, skrobia ziemniaczana, sél,
przyprawy (w tym: mleko, seler),

|Wyréb parzony, w przezroczystej, barierowej
lostonce, charakterystycznie uformowanej w
jiednolite pofatdowania na catej powierzchni.
Pod ostonka widoczne sktadniki farszu.

kg

5%

26 [Paréwki drobiowe

Kietbasa drobiowa homogenizowana,
ostonce, wyprodukowana z peklowanych lub
iniepeklowanych surowcéw drobiowych i innych
lsurowcow, ktére zostaty zhomogenizowane, z
dodatkiem przypraw, wedzona lub niewedzona,
ipoddana obrébce cieplnej; nie dopuszcza sie
luzycia MDOM (migsa drobiowego
lodkostnionego mechanicznie). Zawarto$c migsa
z indyka minimum 70%.Produkty w ostonce
inaturalnej lub sztucznej lub bez ostonki, w
rownych odcinkach 12 —16 cm. Smak i
izapach charakterystyczny dla paréwek z migsa
drobiowego, z wyczuwalnymi uzytymi
[przyprawami.

kg

27 Paréwki cienkie wieprzowe z
iszynki

[Zawartos¢ migsa min. 90%, bez dodatku MOM,
ismak i zapach charakterystyczny dla danego
lasortymentu, aromatyczny wyczuwalny smak i
izapach uzytych przypraw

kg

5%

28 Parowki wieprzowe

[Zawarto$¢ miesa co najmniej 70%,
lhomogenizowana, wedzona, parzona w ostonce
iniejadalnej. Produkt Swiezy, niemrozony z co
Inajmniej 10 dniowym terminem przydatnosci
do spozycia.

kg

5%

29 (Ogondéwka

[Zawartos¢ migsa min. 70%, zawartos¢ ttuszczu
imaksymalnie 10g/100g, smak i zapach
charakterystyczny dla danego asortymentu,
laromatyczny wyczuwalny smak i zapach
luzytych przypraw. Produkt otrzymany z tylnej
szynki bez golonki. Ksztatt nieforemnego stozka.
|Wyréb $wiezy, nie mrozony, co najmniej 10
[dniowy termin przydatnosci do spozycia.

kg

5%

30 Poledwica drobiowa

ffilet z kurczaka powyzej 90%, sdl, cukier,

przyprawy naturalne. Smak i zapach

charakterystyczny dla asortymentu.

(Opakowanie jednostkowe nie uszkodzone. Co
jmniej 10 dni_terminu waznosci.

kg

5%

31 Poledwica z indyka

IWyréb z migsa indyczego min 57% otrzymany z
icatych lub grubo rozdrobnionych piersi
indyczych, wedzony, parzony

5%

32 Poledwica z warzywami

|Wyréb drobiowy, homogenizowany, z
lwarzywami, migso indyka min. 57%, warzywa
konserwowe w réznych proporcjach

kg

5%

33 lPoledwica sopocka

[Zawartos¢ migsa min. 70%, zawarto$c ttuszczu
ie 10g/100g, smak i zapach
charakterystyczny dla danego asortymentu,
laromatyczny wyczuwalny smak i zapach
luzytych przypraw

kg

34 Poledwica sopocka pakowana
prézniowo

[Zawartos¢ miesa min. 70%, zawartosc¢ tfuszczu
imaksymalnie 10g/100g, smak i zapach
charakterystyczny dla danego asortymentu,
laromatyczny wyczuwalny smak i zapach
luzytych przypraw. Opakowanie co najmniej
100g.

szt

5%

35 Rolada schabowa

[Zawartos¢ migsa min. 70%, zawartosc tfuszczu
Imaksymalnie 10g/100g, smak i zapach
charakterystyczny dla danego asortymentu,
laromatyczny wyczuwalny smak i zapach
luzytych przypraw

kg

36 ISchab pieczony

[Zawarto$¢ migsa min. 80%, zawartos$¢ tfuszczu
Imaksymalnie 10g/100g, smak i zapach
charakterystyczny dla danego asortymentu,
laromatyczny wyczuwalny smak i zapach
luzytych przypraw

kg

5%

37 Schab pieczony pakowany
prézniowo

[Zawartos¢ miesa min. 80%, zawartosc¢ tfuszczu
Imaksymalnie 10g/100g, smak i zapach
charakterystyczny dla danego asortymentu,
laromatyczny wyczuwalny smak i zapach
luzytych przypraw. Opakowanie co najmniej
100g

szt

38 ISzynka drobiowa prasowana

[Zawartos¢ migsa min. 70%, zawarto$c ttuszczu
Imaksymalnie 10g/100g, smak i zapach
charakterystyczny dla danego asortymentu,
laromatyczny wyczuwalny smak i zapach
luzytych przypraw

39 ISzynka kanapkowa

[Zawartos¢ migsa min. 70%, zawartosc ttuszczu
imaksymalnie 10g/100g, smak i zapach
charakterystyczny dla danego asortymentu,
laromatyczny wyczuwalny smak i zapach
luzytych przypraw

5%

40 Szynka delikatesowa

[Zawartos¢ migsa min. 70%, zawarto$c ttuszczu
Imaksymalnie 10g/100g, smak i zapach
charakterystyczny dla danego asortymentu,
laromatyczny wyczuwalny smak i zapach
luzytych przypraw

kg

41 ISzynka konserwowa
|wieprzowa

[Zawartos$¢ migsa wieprzowego min. 70%

kg

5%

42 Pasztet drobiowy

Produkt otrzymany z migsa drobiowego (min.
52 %), z dodatkiem migsa wieprzowego (min.
17%). Wyglad: drobno rozdrobniona pastowata
Imasa wypetniajgca opakowanie, dopuszcza sie
niewielky ilos¢ wydzielonego ttuszczu i galarety.
Barwa bloku: od jasnokremowej do brazowej z
lodcieniem rézowym, lekko szklista; Smak i
izapach charakterystyczny dla uzytych
sktadnikdw, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Konsystencja stata w temperaturze 18
°C, pastowata, smarowna w catej masie,
izestalona; niedopuszczalna ziarnistos¢ oraz
konsystencja zbyt twarda i mazista. Uktad i
jakos¢ sktadnikow: Wszystkie sktadniki pasztetu
drobno rozdrobnione, kutrowane,
réwnomiernie wymieszane z przyprawami.

kg

5%
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43 Pasztet wieprzowy

Produkt otrzymany z migsa wieprzowy (min.
60). Wyglad: drobno rozdrobniona pastowata
Imasa wypetniajaca opakowanie, dopuszcza sie
niewielka ilos¢ wydzielonego ttuszczu i galarety.
Barwa bloku: od jasnokremowej do bragzowej z
lodcieniem rézowym, lekko szklista; Smak i
izapach charakterystyczny dla uzytych
sktadnikéw, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
Konsystencja stata w temperaturze 18 °C,
pastowata, smarowna w catej masie, zestalona;
niedopuszczalna ziarnistos¢ oraz konsystencja
izbyt twarda i mazista. Uktad i jakos¢
sktadnikdw: Wszystkie sktadniki pasztetu
[drobno rozdrobnione, kutrowane,
rownomiernie wymieszane z przyprawami. W
foremce.

5%

44 Pieczen cygariska

45 Pieczeri rzymska

iProdukt blokowy wieprzowo-drobiowy, min.
70% miesa, drobno rozdrobniony, parzony z
dodatkiem biatka sojowego, wedtug receptury.
|Wyglad: drobno rozdrobniona pastowata masa
lwypetniajaca opakowanie, dopuszcza sig
niewielky ilos¢ wydzielonego ttuszczu i galarety.
ISmak i zapach charakterystyczny dla uzytych
sktadnikoéw, z wyczuwalnymi uzytymi
przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

5%

IProdukt blokowy wieprzowy min. 60%, drobno
rozdrobniony, parzony. Wyglad: drobno
rozdrobniona pastowata masa wypetniajaca

P ie, dopuszcza sie niewi ilos¢
\wydzielonego ttuszczu i galarety. Smak i zapach
charakterystyczny dla uzytych sktadnikow, z
lwyczuwalnymi uzytymi przyprawami;
niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
Inieswiezosci lub inny obcy.

kg

5%

46 [Stonina swieza, surowa, bez
skory, nie mrozona

[Sfonina $wieza, nie mrozona, bez skary, surowa,|
[tzn. nie poddana zadnym procesom
technologicznym z wyjatkiem chtodzenia. Platy
lub kawatki bez skéry o masie nie mniejszej
iniz 0,5 kg. Powierzchnia nie postrzepiona, bez
lgtebszych nacie¢.

47 ISzynka biata pieczona

ISzynka biata wieprzowa przygotowana z
kawatka migsa z tylnej ¢wiartki Swini bez skory i
lkosci, min. 70% migsa. Parzona a nie wedzona,
koloru biato szarawego. W srodku rézowa
dzieki uzyciu soli peklujacej do marynaty. Z
dodatkiem przypraw. Kilkukrotnie parzona,
imigso jest migkkie, kruche i soczyste.

kg

5%

48 Szynka wedzona

[Przetwdr migsny, min. 70% miesa, bez ostonki
lub w ostonce, o zachowanej lub czesciowo
zachowanej strukturze tkankowej,
lwyprodukowany z jednego kawatka peklowany
lub solony, wedzony lub nie wedzony, bez kosci

i skory. Konsystencja i struktura dos¢ scista,
krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka
lilos¢ ttuszczu sSrodmiegsni 0,

49 Filet z kurczaka - pojedynczy

Element tuszki kurczecej obejmujacy miesien
piersiowo powierzchniowy bez przylegajacej
skory, kosci i Sciggien w catosci lub podzielony
Ina czesci,czyste, wolne od jakichkolwiek
Iwidocznych substancji obcych, zabrudzen lub
krwi.

kg

600

5%

50 Filet z indyka

[Element tuszki indyczej obejmujgcy migsien
piersiowo powierzchniowy gteboki bez
przylegajacej skory, w catosci lub podzielony na
czesci. Migsnie piersiowe pozbawione skory,
lkosci i Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
\widocznych substancji obcych, zabrudzen lub
krwi.

500

5%

51 [skrzydla zindyka

Element tuszki indyka obejmuje skrzydta, ~ z
lotaczajacymi je migsniami. Skrzydta wiasciwie
lumigsnione, prawidfowo wykrwawione i
lociekniete powierzchnia powinna by¢ czysta,
lwolna od jakichkolwiek widocznych substancji
lobcych, zabrudzeri lub krwi.

52 gkrzydia z kurczaka

Element tuszki kurczaka obejmuje skrzydta, z
lotaczajacymi je migsniami. Skrzydta wtasciwie
lumigsnione, prawidtowo wykrwawione i
ocieknigte powierzchnia powinna by¢ czysta,
iwolna od jakichkolwiek widocznych substancji
lobcych, zabrudzen lub krwi.

kg

53 Kurczak swiezy W postaci
tuszki drobiowej patroszonej

Kurczak Swiezy w postaci tuszki drobiowej
patroszonej tj. produkt uboju i obrébki
lpoubojowej kurczat - usunigto narzady
wewnetrzne oraz glowe i tapy. Whasciwie
lumigsniony, prawidtowo wykrwawiony i
ociekniety, linie cigcia rowne, gtadkie,
lpowierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od
jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
izabrudzen lub krwi.

kg

160

5%

54 Udziec z kurczaka

[Element tuszki kurczecej obejmuje kos¢ udowa,

z otaczajacymi je mi ami, bez grzbietu.
Udziec wtasciwie umiesniony, prawidtowo
lwykrwawiony i ociekniety, powierzchnia
lpowinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzeri lub
krwi. Waga jednostkowa min. 200 g.

600

5%

55 Cwiartka z kurczaka

[Element tuszki kurczecej obejmuje kos¢ udows,
z otaczajacymi je migéniami. Udziec
|wtasciwie umigéniony, prawidtowo
lwykrwawiony i ociekniety, powierzchnia
lpowinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek
\widocznych substancji obcych, zabrudzen lub
krwi. Waga jednostkowa od. 200 g.

150

5%

56 Porcja rosotowa ze
iskrzydetkami

Korpus $wiezy ze skrzydetkami, w postaci tuszki
drobiowej patroszonej tj. produkt uboju i
lobrébki poubojowej kurczat - usunieto narzady
lwewnetrzne oraz gtowe i tapy. Prawidiowo
iwykrwawiony i ociekniety, linie ciecia rowne,
lgtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta,
iwolna od jakichkolwiek widocznych substancji
lobcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie
niewielkie nacigcia skory i miesni przy
krawedziach ciecia, nie dopuszcza sig migsni i
skory nie zwigzanych ze soba. Barwa migsni
inaturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sig
lwylewéw krwawych w migsniach; skéra bez
przebarwier i uszkodzer mechanicznych oraz
resztek upierzenia. Zapach naturalny,
charakterystyczny dla miesa z kurczaka,
iniedopuszczalny zapach obcy, zapach
Swiadczacy o procesach rozktadu migsa przez
drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

kg

57 Baleron z indyka

[Zawartos¢ migsa min 70%, zawartosc ttuszczu
max 10g/100g, smak i zapach charakterystyczny|
dla danego asortymentu, aromatyczny
lwyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw

kg

58 Rolada z kurczaka

filet z kurczaka 96%, sdl, cukier, przyprawy
naturalne, substancja konserwujgca: azotyn
sodu.
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lPodudzie trybowane z
kurczaka

Produkt $wiezy, uboju i obrébki poubojowej
kurczat, trybowany. Prawidtowo wykrwawiony i
lociekniety, linie ciecia réwne, gtadkie,
lpowierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od
jakichkolwiek widocznych substancji
lobcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie
niewielkie nacigcia skory i migéni przy
krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie
imiesni i skory nie zwigzanych ze soba.
Barwa mig$ni naturalna, jasnorézowa, nie
Idopuszcza sig wylewow krwawych w
migsniach; skéra bez przebarwien i
luszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia. Zapach naturalny,
charakterystyczny dla migsa z kurczaka,
niedopuszczalny zapach obcy, zapach
iSwiadczacy o procesach rozktadu migsa
przez drobnoustroje oraz zapach

lzjetczatego tluszczu.

kg

5%

60

Frankfurterki drobiowe

Kietbasa drobiowa $rednio rozdrobniona
lwedzona, parzona. Migso drobiowe minimum
6.
INiedopuszczalne: zawilgocenie powierzchni,
kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do
iprodukcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z
chrzastkami, Sciegnami itp., skupiska jednego
ize sktadnikdw, obecnos¢ szkodnikéw oraz ich
pozostatosci, barwa, smak i zapach $wiadczacy
o nieswiezosci lub inny obcy, zabrudzenia.
Produkt pakowany w atmosferze ochronnej.

5%

61

Filet z indyka wedzony

IProdukt swiezy, co najmniej 70% miesa.

kg

62

Szynka drobiowa

ISzynka drobiowa przygotowana z filetow z
kurczaka 70%. Parzona a nie wedzona. Z
dodatkiem przypraw. Kilkukrotnie parzona,
Imieso jest miekkie, kruche i soczyste.

63

[topatka wieprzowa pieczona

[Zawartos¢ migsa min 70%, zawartos¢ ttuszczu
Inie wigcej niz 10g/100g; Smak i zapach
charakterystyczny dla danego produktu,
laromatyczny wyczuwalny smak i zapach
luzytych przypraw.

64

IMigso gulaszowe z indyka

Klasa |, $wieze, nie mrozone, pozbawione skéry,
kosci i Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
[widocznych substancji obcych, zabrudzer i krwi

100

65

Mieso gulaszowe z kurczaka

Klasa I, Swieze, nie mrozone, pozbawione skory,
lkosci i Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
\widocznych substancji obcych, zabrudzer i krwi

kg

5%

66

IMigso mielone z indyka

Klasa I, Swieze, nie mrozone, pozbawione skory,
lkosci i Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
\widocznych substancji obcych, zabrudzer i krwi

kg

67

Szyje indycze

Klasa I, Swieze, nie mrozone, pozbawione skory,
lkosci i Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
[widocznych substancji obcych, zabrudzer i krwi

200

68

|Watrdbka drobiowa

Klasa |, Swieze, nie mrozone

kg

80

69

ISzynka wieprzowa zrazowa

Klasa I, Swieze, nie mrozone, pozbawione skory,
lkosci i Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
\widocznych substancji obcych, zabrudzer i krwi

kg

70

INogi wieprzowe

INoga wieprzowa przednia odcinana w stawie
IpC i radgarstkowym z

i kosci nadgarstka przy nodze.
|Wystepuja kosci nadgarstka, srodrecza i
palcow. Noga tylna odcigta powyzej stawu
iskokowego w ten sposéb by guz pietowy kosci
pietowej pozostat przy nodze nie odstaniajac
szpiku kostnego.

kg

5%

71

Golonka przednia

Golonke odcina sie od géry od szynki na
lwysokosci 1/3 kosci goleni, liczac w dét od
stawu kolanowego, a od dotu po linii odcigcia
nogi tylnej, tj. powyzej stawu skokowego, tak
by guz kosci pietowej pozostat przy nodze, a
szpik kostny nie byt i

5%

72

ISzynka wieprzowa gotowana

[Zawartos¢ migsa min. 70%, wedzona, bez
ostonek, o zachowanej strukturze tkankowej,
|Wyprodukowany z jednego kawatka czesci
lanatomicznej tuszy wieprzowej. Peklowana,
solona, parzona. Produkt o bardzo wysokich
\walorach sensorycznych tj. jednolita barwa,
typowy zapach, smak i soczystos¢. Co najmniej
110 dniowy termin przydatnosci do spozycia.

kg

73

Kosci wieprzowe wedzone

lkosci wedzone karkowe, schabowe, zapach
swoisty dla migsa wedzonego wieprzowego,
bez zanieczyszczen mechanicznych i
lorganicznych. Porgbane na mniejsze czesci

kg

74

ISchab z majerankiem

[Zawartos¢ miesa min. 70%, zawartos¢ ttuszczu
maksymalnie 10g/100g, smak i zapach
charakterystyczny dla danego asortymentu,
laromatyczny wyczuwalny smak i zapach
uzytych przypraw z charakterystyczng otoczka z
imajeranku

kg

5%

75

Poledwiczki wieprzowe

INienastrzykiwane, klasa 1, $wieze.
lPowierzchnia gtadka, nie zakrwawiona, nie
postrzepiona, z niewielkg iloscia ttuszczu

5%

76

Podudzie z kurczaka

Produkt $wiezy, uboju i obrébki poubojowej
kurczat. Prawidtowo wykrwawiony i ocieknigty,
linie cigcia réwne, gtadkie, powierzchnia
lpowinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek
iwidocznych substancji obcych, zabrudzen lub
krwi; dopuszcza sie niewielkie nacigcia skory i
imigsni przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza
Isie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg.
Barwa migsni naturalna, jasnorézowa, nie
dopuszcza sie wylewdw krwawych w migsniach;|
skora bez przebarwier i uszkodzen
imechanicznych oraz resztek upierzenia. Zapach
inaturalny, charakterystyczny dla miesa z
kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
Swiadczacy o procesach rozktadu migsa przez
drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

kg

200

5%

77

Podgardle surowe

cze$¢ thuszczowo-migniowa szyi Swini, Swieze,
lbez obcych zapachéw, kolor naturalny, bez

Sladéw krwi, bez gruczotéw chtonnych

78

SUMA (suma wartosci brutto)|

Migso wieprzowe i wotowe pochodzace z klas EUROP.
Produkty winny byc¢ $wieze, nie mrozone.

Produkty winny posiada¢ co najmniej 70% terminu przydatnosci zadeklarowanego przed producenta,

chyba ze wskazano inaczej.

Produkty migsne winny spetnia¢ wymagania weterynaryjne okreslone w przepisach o produktach

pochodzenia zwierzecego; migso wchodzace w sktad produktéw migsnych stanowi migso, o ktérym

mowa w art. 1 ust. 1; Ustawy o szczegdlnych rozwigzaniach zwigzanych z wystgpieniem afrykariskiego
pomoru $wir na terytorium Rzeczpospolitej Polskiej (Dz.U. z 2016 r. poz. 1444); nabyte Swinie win po

cenach nie nizszych niz ceny, o ktorych mowa w art. 1 ust. 1 pkt 4; cyt. ustawy (Dz.U. z 2016 r. poz.

1444); produkty migsne spetniaja szczegétowe wymagania okreélone w przepisach wydanych na

podstawie art. 4. cyt. Ustawy (Dz.U. z 2016 r. poz. 1444).
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