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Zatacznik Nr 1 do SWZ
SPECYFIKACJA PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Kod CPV Przedmiot zaméwienia Wymagania ogélne dla produktéw nalezacych o okre$lonej grupy asortymentowej
15100000-9 Migso i produkty migsne! Wymagania chemiczne: zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie nieprzekraczajaca pozioméw okre§lonych w

Rozporzadzeniu Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajacym najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, str. 5-24 z pozn.
zm.)

Wymagania mikrobiologiczne: speniajace wymagania okre$lone w Rozporzadzeniu Komisji (WE) Nr
2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych $rodkow
spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, str. 1-26 z p6zn. zm.)

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

Wymagania w zakresie pakowania: pojemniki wykonane z materiatow opakowaniowych przeznaczonych do
kontaktu z zywno$cia, zamkniete w sposob uniemozliwiajacy ich otwarcie bez uszkodzenia.

Wymagania w zakresie znakowania: do kazdego opakowania powinna by¢ dolaczona etykieta zawierajaca
nazwe produktu, gramature, wykaz sktadnikoéw w przypadku produktéw wielosktadnikowych,
wykaz alergenow, termin przydatnosci do spozycia, nazwe dostawcy i producenta oraz adres,
informacje o warunkach przechowywania, oznaczenie partii produkcyjnej, kraj pochodzenia i
pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Szczegolowe wymagania dla miesa (kod cPv 15110000-2)

Schab wieprzowy bez kosci (mieso Swieze, niemrozone)
Opis: czes¢ zasadnicza wieprzowiny; odciety z odcinka piersiowo — ledzwiowego pottuszy wzdhuz linii cigé:
v od przodu — pomiedzy 4 i 5 kregiem piersiowym,
v od gory — po linii podziatu tuszy,
v od tylu — po linii oddzielenia biodrowki, tj. po przedniej krawedzi skrzydta kosci biodrowej tak, aby cze$¢ chrzastkowa skrzydta zostata przy schabie,
v od dotu — po linii prostej w odleglosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu migénia najdtuzszego grzbietu do zeber,

calkowicie odkostniony; stonina ze schabu catkowicie zdjeta; w sktad schabu wchodza glownie migsénie: najdtuzszy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i lgdzwiowy wigkszy (tj. poledwiczka
wewnetrzna)

1Szczegotowe wymagania dla miesa i produktow miesnych zostaty opisane w ponizszych tabelach.



Wymagania organoleptyczne

L.p. Cechy Wymagania

1 Powierzchnia gladka, niezakrwawiona, niepostrz¢piona, bez opitkow kosci, przekrwien, glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki
miesniowej i thuszczowej polyskujaca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni

2 Czystosé mieso czyste, bez §ladoéw jakichkolwiek zanieczyszczen

3 Barwa miesni jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy

4 Barwa thuszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym

5 Konsystencja jedrna i elastyczna

6 Zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa §wiezego, bez oznak zaparzenia lub rozpoczynajacego si¢ psucia;
niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy

Trwato$¢

Schab wieprzowy b/k powinien posiada¢ maksymalny okres przydatnosci do spozycia, a minimalny okres przydatnosci deklarowany przez producenta nie moze by¢ krotszy niz 5 dni w dniu

dostawy do magazynu odbiorcy.

Szynka wieprzowa bez kosci (mieso §wieze, niemrozone)

Opis: cze$¢ zasadnicza wieprzowiny odcigta z czeéci tylnej pottuszy wzdhuz linii cigcia pomiedzy | i IT kregiem ko$ci krzyzowej; z odcieta golonka na wysokosci 1/3 kos$ci goleni liczac w dét od
stawu kolanowego; wyciete kregi kosci krzyzowej oraz fatd thuszczu pachwinowego; thuszcz z zewngtrznej powierzchni szynki zdjety (dopuszcza si¢ pozostawienie warstwy thuszczu o grubosci
do 2 cm); catkowicie odkostniona; w sktad szynki wchodzg migsnie: potbloniasty, czworoglowy, dwugtowy, potsciegnisty, posladkowe, brzuchaty bez dolnej czesci.

Wymagania organoleptyczne

L.p. Cechy Wymagania

1 Powierzchnia gladka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow kosci, przekrwien, glebszych pozacinan; powierzchnia tkanki
miesniowej i thuszczowej polyskujaca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna o$lizgto$é, nalot plesni

2 Czystosé mieso czyste, bez §ladoéw jakichkolwiek zanieczyszczen

3 Barwa mig$ni jasnordzowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowieni;, niedopuszczalny odcien szary lub zielonkawy

4 Barwa tluszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym

5 Konsystencja jedrna i elastyczna

6 Zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa §wiezego, bez oznak zaparzenia lub rozpoczynajacego si¢ psucia;
niedopuszczalny zapach obcy oraz ptciowy lub moczowy

Trwatosé

Szynka wieprzowa b/k powinna posiada¢ maksymalny okres przydatnosci do spozycia, a minimalny okres przydatnosci deklarowany przez producenta nie moze by¢ krétszy niz 5 dni w dniu

dostawy do magazynu odbiorcy.
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Udziec z indyka bez ko$ci (mieso §wieze, niemrozone)

Opis: Migso otrzymane z ud indyczych po usunigciu skory, kosci, chrzastek, krwiakéw i zdjgciu grubego thuszczu podskornego, bez obcych zanieczyszczen.

Wymagania organoleptyczne

L.p. Cechy Wymagania

1 Powierzchnia sucha, matowa (sucha skorka)

2 Przekrdj lekko wilgotny, sok migsny przezroczysty, barwa typowa

3 Konsystencja jedrna, elastyczna, zaglebienie zrobione palcem szybko sie wyrdwnuje

4 Barwa migsa jasnoczerwona, naturalna dla skory i migénia; niedopuszczalne krwawe wylewy w migéniach nog; niedopuszczalna
barwa brazowo-brunatna

5 Barwa tluszczu biato — kremowa do z6ttej; niedopuszczalne zabarwienie szarawe

6 Zapach charakterystyczny, bez obcych zapachow; niedopuszczalny zapach $§wiadczacy o procesach rozktadu migsa przez
drobnoustroje, a w odniesieniu do tluszczu — niedopuszczalny zapach zjetczatego thuszczu

Trwatosé

Udziec z indyka b/k powinien posiada¢ maksymalny okres przydatnosci do spozycia, a minimalny okres przydatnosci deklarowany przez producenta nie moze by¢ krétszy niz 5 dni w dniu

dostawy do magazynu odbiorcy.

Filet z piersi kurczaka lub indyka (mieso §wieze, niemrozone)

Opis: element tuszki kurczgcej lub indyczej obejmujacy migsien piersiowo — powierzchniowy i/lub gleboki bez przylegajacej skory, w catosci lub podzielony na czgsci; caly filet z piersi z
obojczykiem lub jego potowa, bez skory z obojczykiem i chrzastka mostka, przy czym masa kosci obojczykowej i chrzastki mostka stanowig nie wigcej niz 3% catkowitej masy filetu z piersi z

obojczykiem
Wymagania organoleptyczne

L.p. Cechy Wymagania

1 Wyglad miesnie piersiowe pozbawione skory, kosci i Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi; powierzchnia moze by¢ wilgotna; dopuszcza si¢ niewielkie rozerwania i nacigcia mige$ni powstate
podczas oddzielania skory i koscca

2 Barwa naturalna, jasnorézowa, charakterystyczna dla mieéni piersiowych, nie dopuszcza si¢ wylewow krwawych w migéniach

3 Zapach naturalny, charakterystyczny dla migsa z drobiu; niedopuszczalny zapach obcy, zapach $wiadczacy o procesach
rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego thuszczu

Trwatosé

Filet z kurczaka lub indyka powinien posiada¢ maksymalny okres przydatno$ci do spozycia, a minimalny okres przydatnosci deklarowany przez producenta nie moze by¢ krotszy niz 5 dni
w dniu dostawy do magazynu odbiorcy.

Udziec wolowy bez ko$ci (mieso §wieze i niemrozone)

Strona 3



Opis: element otrzymany z czg$ci ¢wierétuszy tylnej, z czgsci udzca, odcigty od przodu: wzdtuz linii biegnacej migdzy ostatnim kregiem lgdzwiowym i pierwszym kregiem kosci krzyzowej oraz
wzdtuz omigsnej mig$nia czworogltowego uda tak, aby migénie brzucha (faty) pozostaly przy czgsci ledzwiowo- brzusznej ¢wierctuszy oraz odciety od dotu: po linii odcigcia goleni tylnej w
stawie kolanowym a nastepnie catkowicie odkostniony, pozbawiony thuszczu i bton $ciegnistych. W sktad udzca wchodza migsénie: dwuglowy uda, potsciggnisty, potbloniasty, czworogtowy uda,
zespOt miesni posladkowych. Migso w regularnych blokach.

l.p. Cechy Wymagania
1 Obrobka powierzchnia cig¢ powstata przy podziale powinna by¢ gtadka; luzne strz¢py migéni i ttuszczu oraz ewentualne
odtamki kosci usunigte; niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe

2 Powierzchnia gtadka, bez pomiazdzonych kosci oraz glebszych pozacinan; niedopuszczalna oslizglos¢ i nalot plesni,

3 Barwa migéni i thuszczu jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brazowo-wisniowej; dopuszczalne zmatowienie

4 Czystosé migso czyste, bez §ladow jakichkolwiek zanieczyszczen

5 konsystencja jedrna i elastyczna

6 zapach swoisty, charakterystyczny dla §wiezego migsa wotowego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego si¢ psucia;

niedopuszczalny zapach obcy

Trwatos¢: Udziec wotowy $§wiezy b/K powinien posiada¢ maksymalny okres przydatnosci do spozycia, a minimalny okres przydatnosci deklarowany przez producenta nie moze byé kréotszy
niz 5 dni w dniu dostawy do magazynu odbiorcy.

Szczegotowe wymagania dla wedlin (xod PV 15131130-5)

1. Niedozwolone jest stosowanie migsa odkostnionego mechanicznie.

2. Wolno stosowac nastgpujace dodatki funkcjonalne i substancje uzupehiajace: chlorek sodu, azotyn sodu w dawce zgodnej z aktualnymi przepisami,
askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5 % w stosunku do masy gotowego wyrobu, naturalne przyprawy.

3. Nie dopuszcza si¢ w wedzonkach parzonych biatek innych niz pochodzace z migsa (jak np. biatka sojowego, hydrokoloidow, preparatow blonnikowych oraz wzmacniaczy smaku,
barwnikow, substancji zwigkszajacych wydajnosé, karagenu, skrobi ziemniaczanej, blonnika pszennego, grochowego, bambusowego).

4. Nie dopuszcza si¢ wedlin z dodatkiem biatek mleka krowiego oraz laktozy.

Strona 4




Szynka wieprzowa gotowana (wedlina)
Opis: wedzonka otrzymana z calej lub czgsci szynki lub topatki wieprzowej bez kosci i skory, peklowana, wedzona, parzona,

Wymagania organoleptyczne

L.p. Cechy Wymagania
1 Wyglad ogdlny w ksztalcie nieforemnego walca lub okragla, powierzchnia pokryta warstwa ttuszczu, sznurowana wzdtuz i w poprzek
lub w siatce elastycznej
2 Konsystencja i struktura dos¢ $cista, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka ilo$¢ ttuszczu §rodmigsniowego, zwigzanie plastrow o

grubos$ci 3 mm dobre, dopuszczalna marmurkowatos¢, niedopuszezalne ztogi thuszczu wewnetrznego i $ciggien,

zawarto$¢ biatka nie mniej niz 18% masowych, zawarto$¢ migsa w wyrobie gotowym nie mniej niz 96%

3 Barwa na powierzchni miesa — jasnobrazowa do bragzowej z odcieniem wisniowym, thuszczu — kremowa do jasnobrazowej
4 Barwa na przekroju miesa — rézowa do ciemnordzowej, thuszczu — biata do lekko rézowej
5 Smak i zapach charakterystyczny dla wedzonki z migsa peklowanego, wedzonego, parzonego, niedopuszczalny smak i zapach

$wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy

Trwato$é:
Szynka wieprzowa gotowana powinna posiada¢ maksymalny okres przydatnosci do spozycia, a minimalny okres przydatnos$ci deklarowany przez producenta nie moze by¢ krotszy niz 14 dni
w dniu dostawy do magazynu odbiorcy.

Szynka drobiowa (wedliny drobiarskie)
Opis: wyrdb otrzymany z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych drobiu, bez udziatu innych drobno rozdrobnionych surowcéw miesno — thuszczowych, niewedzony,
parzony lub pieczony,
Wymagania organoleptyczne

L.p. Cechy Wymagania

1 Wyglad ogdlny produkt bez ostonek lub w ostonkach , $cisle przylegajacy do powierzchni wyrobu, ksztalt uzalezniony od rodzaju
uzytego elementu i ostonki, powierzchnia zewnetrzna wyrobu czysta, sucha lub lekko wilgotna

2 Konsystencja i struktura Scista, soczysta, krucha, zawarto$¢ biatka nie mniej niz 18 % masowych, zawarto$¢ migsa w wyrobie gotowym nie
mniej niz 96 %

3 Barwa na przekroju — jasnorézowa do rozowej, typowa dla uzytego miesa drobiowego

4 Smak i zapach charakterystyczny dla szynki z migsa drobiowego, z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami, niedopuszczalny smak i
zapach $wiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy

Trwato§é:
Szynka drobiowa gotowana powinna posiada¢ maksymalny okres przydatno$ci do spozycia, a minimalny okres przydatnosci deklarowany przez producenta nie moze by¢ krotszy niz 14 dni w
dniu dostawy do magazynu odbiorcy.
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Opakowanie i znakowanie mi¢sa i wedlin
Opakowanie: - Opakowanie jednostkowe moze stanowic¢ folia przeznaczona do kontaktu z zywnoscia (VAC — worek PE, tacka PP; zmodyfikowana atmosfera MAP — worek
PE, tacka PP)
- Opakowania transportowe powinny stanowi¢ zamknigte pojemniki wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Kazdy asortyment powinien by¢ dostarczony w oddzielnym pojemniku.

Znakowanie: Opakowania jednostkowe powinny by¢ oznakowane etykietg zawierajaca nastepujace dane:
1) Nazwe produktu
2) Gramature produktu
3) Wpykaz sktadnikéw w przypadku produktow wielosktadnikowych
4) Wykaz alergenow
5) Termin przydatnosci do spozycia
6) Nazwe dostawcy — producenta, adres
7) Warunki przechowywania
8) Oznaczenie partii produkcyjnej
9) Kraj pochodzenia
10) Oraz pozostate informacje zgodne z obowigzujacym prawem
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