Opis przedmiotu zamówienia do zadań nr 2, 3,.
DZP/33/PN/2020
Wymagania dotyczące asortymentu w zadaniach 2 i 3. Dodatkowo, do zadania 2, Wykonawca zobowiązany jest dołączyć Kartę Charakterystyki Produktu, lub inny dokument potwierdzający spełnienie wymagań stawianych w opisie poniżej.
zadanie 2: wędliny
i. Wymagania szczegółowe dotyczące asortymentu zamówienia w zadaniu 2:

pozycja 1. szynka wieprzowa gotowana

Wędzonka otrzymana z całej lub części szynki lub łopatki wieprzowej bez kości i skóry, peklowanej, wędzona, parzona; bez dodatku składników zwiększających wodochłonność, z zewnętrzną warstwą tłuszczu o grubości nie większej niż 0,5cm, bez miękkiego tłuszczu śródmięśniowego. W składzie surowcowym nie mniej niż 70% mięsa wieprzowego.
Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd ogólny
	wędzonka w kształcie formowanej, nieforemnego walca lub okrągła, powierzchnia pokryta cienką warstwą tłuszczu, sznurowana wzdłuż i w poprzek lub w siatce elastycznej

	2
	Konsystencja i struktura
	dość ścisła, krucha, na przekroju dopuszczalna niewielka ilość tłuszczu śródmięśniowego, związanie plastrów o grubości 3mm dobre; dopuszczalna marmurkowatość; nie dopuszczalne złogi tłuszczu wewnętrznego i ścięgien 

	3
	Barwa

- na powierzchni

- na przekroju
	mięsa - jasnobrązowa do brązowej z odcieniem     wiśniowym

tłuszczu – kremowa do jasnobrązowej

mięsa - różowa do ciemnoróżowej

tłuszczu - biała do lekko różowej

	4
	Smak i zapach
	charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, wędzonego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy


Wymagania chemiczne:

	1
	Zawartość białka, nie mniej niż 
	16,0 g

	2
	Zawartość chlorku sodu nie więcej niż
	3,0 g


Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Okres przydatności do spożycia szynki gotowanej deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

POZYCJA 2. szynka  KONSERWOWA wp. baton
Wędlina blokowa, produkt blokowy, grubo rozdrobniony z mięsa wieprzowego, parzony, w osłonce poliamidowej (zawartość stanowi jedną całość o kształcie zastosowanego opakowania), wyprodukowana z mięśni szynki wieprzowej z dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych, bez dodatku mięsa oddzielonego mechanicznie i surowców zwiększających wodochłonność. Zawartość mięśni z szynki wieprzowej nie mniej niż 60%.
Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd ogólny
	Kształt nadany przez zastosowane opakowanie, powierzchnia czysta,

	2
	Konsystencja i struktura
	dość ścisła, surowce równomiernie rozłożone, niedopuszczalne składniki zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami itp., związanie plastrów o grubości 3mm dobre; dopuszczalna marmurkowatość;

	3
	Barwa

- na przekroju
	mięsa - różowa do ciemnoróżowej

tłuszczu - biała do lekko różowej

	4
	Smak i zapach
	charakterystyczny dla danego wyrobu peklowanego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy


Wymagania chemiczne:

	1
	Zawartość chlorku sodu, nie więcej niż
	3,0 g

	2
	Zawartość białka, nie mniej niż 
	15,0 g


Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Okres przydatności do spożycia szynki wieprzowej konserwowej deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
pozycja 3 . polędwica sopocka wieprzowa
Przetwór mięsny bez osłonki lub w osłonce, o zachowanej lub częściowo zachowanej strukturze tkankowej, wyprodukowany z jednego kawałka lub kilku kawałków części anatomicznej tuszy, 
wędzonka otrzymana z peklowanych mięśni polędwicy wieprzowej bez warkocza i mizdry, wędzona, bez dodatku składników zwiększających wodochłonność. W składzie surowcowym - schab wp. nie mniej niż 70%.
Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd ogólny
	wędzonka w kształcie lekko spłaszczonego walca, bez przerostów tłuszczu, powierzchnia czysta, sucha.

	2
	Konsystencja i struktura
	miękka rozciągliwa; plastry o grubości 3mm nie powinny się rozpadać 

	3
	Barwa

- na powierzchni

- na przekroju
	różowa do czerwonej z odcieniem złocistym

różowa do czerwonej

	4
	Smak i zapach
	charakterystyczny dla polędwicy surowej peklowanej, wędzonej, parzonej; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy


Wymagania chemiczne:

	1
	Zawartość białka,  nie mniej niż 
	16,0 g

	2
	Zawartość chlorku sodu, nie więcej niż
	3,0 g


Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Okres przydatności do spożycia polędwicy wieprzowej wędzonej deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

pozycja 4. polędwica Z INDYKA



Wyrób otrzymany z całych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni piersiowych indyczych, bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno – tłuszczowych, nie wędzony lub wędzony, parzony lub pieczony. W składzie surowcowym mięsa z indyka nie mniej niż 70%
Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd ogólny
	Produkt w sztucznej osłonce, ściśle przylegającej do powierzchni wyrobu, baton  o długości od 30 – 40 cm , powierzchnia czysta. 

	2
	Struktura i konsystencja
	Ścisła, soczysta, krucha. 

	3
	Barwa


	Na przekroju – barwa mięsa jasnoróżowa do różowej, typowa dla użytego mięsa indyczego.

	4
	Smak i zapach
	Charakterystyczny dla polędwicy z mięsa indyczego, z wyczuwalnymi użytymi przyprawami i posmakiem wędzenia.


Wymagania chemiczne:

	1
	Zawartość białka, nie mniej niż 
	16,0 g

	3
	Zawartość soli, nie więcej niż
	3,0 g


Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych i substancji pomagających w przetwarzaniu zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Okres przydatności do spożycia polędwicy z indyka deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

POZYCJA 5. kiełbasa szynkowa wieprzowa

Kiełbasa wieprzowa (produkt, w którym mięso wieprzowe stanowi 100% wsadu mięsnego, wędzona, parzona, grubo rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno-tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki o wielkości powyżej 20mm), w skład której wchodzi mięso wieprzowe kl. I,  mięso wieprzowe kl. II i III oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu. 

Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd ogólny i powierzchnia
	batony w osłonkach sztucznych, o długości od 30cm do 40cm i średnicy od 90mm do 100mm; powierzchnia batonu gładka o barwie jasnobrązowej do brązowej; 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

	2
	Wygląd na przekroju

· barwa mięsa

· barwa tłuszczu

· barwa masy wiążącej

· rozdrobnienie i układ składników
	jasnoróżowa do ciemnoróżowej, 

biała, 

dopuszczalny odcień różowy

jasnoróżowa około 75% 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

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

	4
	Smak i zapach
	charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy


Wymagania chemiczne:

	1
	Zawartość białka, nie mniej niż
	15,0 g

	2
	Zawartość chlorku sodu, nie więcej niż
	3,0 g


Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Okres przydatności do spożycia kiełbasy szynkowej wieprzowej deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

pozycja 6. kiełbasa zwyczajna

Kiełbasa czysto wieprzowo-wołowa (produkt, w którym mięso wieprzowe stanowi nie mniej niż 65% wsadu, surowcowego), wędzona, parzona, podsuszana, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno-tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5mm do 20mm),
w skład której wchodzi  mięso wieprzowe kl. II , mięso wołowe kl. II i tłuszcz wieprzowy w tym dopuszczalne podgardle oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu;
Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd ogólny i powierzchnia
	batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich o średnicy do 32mm), o długości od 30cm do 40cm, odkręcane, tworzą zwoje, powierzchnia batonu od barwie jasnobrązowej do brązowej z prześwitami składników pod osłonką; 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

	2
	Wygląd na przekroju

· barwa mięsa

· barwa tłuszczu

· barwa masy wiążącej

· rozdrobnienie i układ składników
	różowa do ciemnoróżowej

biała

różowa

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

	3
	Konsystencja
	ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać,  soczysta po podgrzaniu

	4
	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


Wymagania chemiczne:

	1
	Zawartość białka, nie mniej niż
	10,0 g

	2
	Zawartość chlorku sodu, nie więcej niż
	2,7 g


Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Okres przydatności do spożycia kiełbasy zwyczajnej deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

pozycja 7. kiełbasa żywiecka drobiowa

Kiełbasa drobiowa ( dopuszcza się dodatek wieprzowiny), grubo rozdrobniona, wędzona, parzona, suszona, w osłonce niejadalnej. W składzie mięso drobiowe nie mniej niż 70%, mięso wieprzowe, tłuszcz wieprzowy, sól, przyprawy. 

Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.
	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd ogólny i powierzchnia
	batony w osłonkach sztucznych, o długości od 30cm do 40cm i średnicy od 90mm do 100mm; powierzchnia batonu gładka o barwie jasnobrązowej do brązowej; 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

	2
	Wygląd na przekroju

· barwa mięsa

· barwa tłuszczu

· barwa masy wiążącej

· rozdrobnienie i układ składników
	jasnoróżowa 

biała, 

dopuszczalny odcień różowy

jasnoróżowa około 75% 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

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

	4
	Smak i zapach
	charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa drobiowego, wędzonej, parzonej; wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy


Wymagania chemiczne:

	1
	Zawartość białka, nie mniej niż
	15,0 g

	2
	Zawartość chlorku sodu, nie więcej niż
	3,0 g


Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Okres przydatności do spożycia kiełbasy żywieckiej drobiowej deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

POZYCJA 8. parówki cienkie wp.

Kiełbasa wieprzowa (produkt, w którym mięso wieprzowe stanowi nie mniej niż 70% wsadu, przeważa w składzie surowcowym, bez mięsa oddzielanego mechanicznie), wędzona, parzona, drobno rozdrobniona (surowce mięsno-tłuszczowe zostały rozdrobnione na cząstki o wielkości poniżej 5mm) lub homogenizowana (surowce mięsno-tłuszczowe zostały zhomogenizowane) w skład której wchodzi nie mniej niż 70% mięsa wieprzowego oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; 

Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd ogólny i powierzchnia
	batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), sztucznych, lub bez osłonek, w odcinkach od 12 cm do 14 cm, pozostawione w zwojach lub pojedynczo pakowane, powierzchnia batonu barwy różowej do jasnobrązowej z odcieniem złocistym; w przypadku osłonek - ściśle przylegająca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia w miejscach styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki

	2
	Wygląd na przekroju

· barwa mięsa

· rozdrobnienie i układ składników
	jasnoróżowa

surowce drobno rozdrobnione lub homogenizowane równomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne o średnicy do 2 mm nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników
i zacieki galarety   

	3
	Konsystencja
	dość ścisła, elastyczna, soczysta po podgrzaniu 

	4
	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


Wymagania chemiczne:

	1
	Zawartość białka, nie mniej niż
	10,0 g

	2
	Zawartość chlorku sodu, nie więcej niż
	2,5 g


Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.

Okres przydatności do spożycia parówek deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

POZYCJA 9. pasztet drobiowy konserwowy

Wyrób podrobowy lub mięsny, wyprodukowany z wątroby i innych podrobów  drobiu i zwierząt rzeźnych tłuszczu wieprzowego, sterylizowany, z dodatkiem składników aromatyczno-smakowych. Zawartość mięsa i podrobów w gotowym produkcie powinna być nie mniejsza niż 30%.

Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd ogólny
	Wyrób puszkowany, wygląd i gramatura uzależniona od producenta

	2
	Konsystencja i struktura
	Smarowna, dopuszczalna pastowata, jędrna, jednolita, wszystkie składniki równomiernie wymieszane z przyprawami, dopuszczalne nieliczne pęcherzyki powietrza.

Niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie cząstki kości, komory powietrzne, skupiska galarety lub wytopionego tłuszczu.

	3
	Barwa

- na powierzchni

- na przekroju
	Jasnokremowa poprzez beżową do brązowej w zależności zastosowanego produktu mięsnego;

 Szaro beżowa do brązowej z odcieniem różowym, nie dopuszczalna niejednolitość barwy

	4
	Smak i zapach
	charakterystyczny dla wyrobu mięsno-podrobowego z wyczuwalnym smakiem użytych przypraw i składników; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy


Wymagania chemiczne:

	1
	Zawartość tłuszczu, nie więcej niż
	20,0 g

	2
	Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący %, nie więcej niż
	2,5 g


Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem. 

Okres przydatności do spożycia pasztetu konserwowego deklarowany przez producenta.

POZYCJA 10. Salceson z indyka

Wędlina podrobowa, otrzymana z mięsa z indyka (ok. 35 %), skórek wieprzowych (15%), mięsa wieprzowego, przyprawiona, bez dodatku krwi spożywczej, parzona.

Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1.

Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd ogólny
	wyrób w osłonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta, lekko wilgotna; niedopuszczalne zabrudzenia, oślizłość i naloty pleśni

	2
	Konsystencja i struktura
	ścisła, plaster o grubości 5mm nie powinien rozpadać się; niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych składników

	3
	Barwa

- na powierzchni

- na przekroju
	różowa lub szaro różowa

właściwa dla użytych surowców; na przekroju produktu widoczne duże kawałki  mięsa indyczego

	4
	Smak i zapach
	charakterystyczny dla wędliny podrobowej z dodatkiem mięsa indyczego, parzonej, wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy


Wymagania chemiczne:

	1
	Zawartość tłuszczu nie więcej niż
	25,0 g

	2
	Zawartość chlorku sodu, nie więcej niż
	3,0 g

	3
	Zawartość białka, nie mniej  niż
	10,0 g


Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.

Okres przydatności do spożycia salcesonu deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

POZYCJA 11. pieczeń wiedeńska wieprzowa

Pieczony blok mielonego mięsa wieprzowego z dodatkiem jaj, surowca skrobiowego i przypraw z dodatkiem i w posypce  papryki czerwonej. W składzie surowcowym zawartość mięsa nie mniej niż 60%.

Wymagania organoleptyczne
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Wygląd ogólny
	Wyrób pieczony, w foremce; niedopuszczalne zabrudzenia, oślizłość i naloty pleśni

	2
	Konsystencja i struktura
	ścisła, plaster o grubości 5mm nie powinien rozpadać się; niedopuszczalne skupiska niewymieszanych składników

	3
	Barwa

- na powierzchni

- na przekroju
	Szara, różowa lub szaroróżowa

właściwa dla użytych surowców; na przekroju produktu widoczna zmielona masa mięsna

	4
	Smak i zapach
	charakterystyczny dla produktu, wyczuwalne przyprawy; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy


Wymagania chemiczne:

	1
	Zawartość tłuszczu nie więcej niż
	30,0 g

	2
	Zawartość chlorku sodu, nie więcej niż
	3,0 g

	3
	Zawartość białka, nie mniej  niż
	10,0  g


Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.

Okres przydatności do spożycia pieczeni wiedeńskiej deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

ZADANIE 3: MIĘSO
i. Wymagania szczegółowe dotyczące asortymentu zamówienia w zadaniu 3:
Pozycja.1 .KARczek wp B/K 
Część zasadnicza wieprzowiny odcięta z odcinka szyjnego półtuszy wzdłuż linii cieć: 

· od przodu – po linii oddzielenia głowy,

· od tyłu – po linii oddzielenia schabu, tj. cięciem prostopadłym do kręgosłupa pomiędzy 4 i 5 kręgiem piersiowym i odpowiadającymi im żebrami,

· od góry – po linii podziału tuszy,

· od dołu – wzdłuż trzonów kręgów szyjnych i dalej przecinając żebra równolegle do kręgów piersiowych;

następnie całkowicie odkostniona oraz pozbawiona wąskiego ścięgnistego mięśnia od strony górnej 
i twardego mięśnia od strony I kręgu szyjnego; słonina całkowicie zdjęta; w skład karkówki wchodzą główne mięśnie: mięśnie szyi i część mięśnia najdłuższego grzbietu.
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Powierzchnia 
	gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki mięśniowej 
i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna;  niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni

	2
	Czystość 
	mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń

	3
	Barwa

- mięśni

- tłuszczu
	jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy

biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym

	4
	Konsystencja 
	jędrna i elastyczna

	5
	Zapach
	swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy


Okres przydatności do spożycia karkówki b/k deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

pozycja 2. łopatka wieprzowa B/K 

- część zasadnicza wieprzowiny odcięta od półtuszy bez fałdu skóry i bez tłuszczu pachowego; 
- od dołu – golonka odcięta na wysokości stawu łokciowego, tak aby kości pod ramienia i nasada dolna kości ramiennej pozostały przy golonce, a część wyrostka łokciowego kości łokciowej pozostała przy łopatce; mięśnie i otaczające je powięzi nieuszkodzone; następnie całkowicie odkostniona; główne mięśnie: nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, podłopatkowy, trójgłowy ramienia, zespół mięśni ramiennych 

Wymagania organoleptyczne
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Powierzchnia 
	gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, bez pomiażdżonych kości i przekrwień, niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni

	2
	Czystość 
	mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń

	3
	Konsystencja 
	jędrna i elastyczna

	4
	Barwa

- mięśni

- tłuszczu
	jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie;

niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy

biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym

	5
	Zapach
	swoisty, świeży, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy


Okres przydatności do spożycia łopatki wieprzowej b/k świeżej deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

Pozycja 3. mięso wołowe z udźca b/k 

Otrzymana z części ćwierćtuszy tylnej z części udźca, odcięta: 
· od przodu – wzdłuż linii biegnącej między ostatnim kręgiem lędźwiowym i pierwszym kręgiem kości krzyżowej oraz dalej wzdłuż omięsnej mięśnia czworogłowego uda tak, aby mięśnie brzucha (łaty) pozostały przy części lędźwiowo-brzusznej ćwierćtuszy;

· od dołu – po linii odcięcia goleni tylnej w stawie kolanowym;

następnie całkowicie odkostniona, pozbawiona tłuszczu i błon ścięgnistych; w skład udźca wchodzą mięśnie – dwugłowy uda, półścięgnisty, półbłoniasty, czworogłowy uda, zespół mięśni pośladkowych (powierzchniowy, średni, dodatkowy i głęboki); mięso w regularnych blokach (frykando I)
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Obróbka 
	powierzchnia cięć powstała przy podziale powinna być gładka; luźne strzępy mięśni i tłuszczu oraz ewentualne odłamki kości usunięte; niedopuszczalne przekrwienia powierzchniowe
	PN-A-82000

	2
	Powierzchnia 
	gładka, bez pomiażdżonych kości oraz głębszych pozacinań; niedopuszczalna oślizgłość i nalot pleśni,
	

	3
	Czystość 
	mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń
	

	4
	Barwa

- mięśni

- tłuszczu
	jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brązowo wiśniowej; dopuszczalne zmatowienie

biała do jasnożółtej; 
	

	5
	Konsystencja 
	jędrna i elastyczna
	

	6
	Zapach
	swoisty, charakterystyczny dla świeżego mięsa wołowego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy
	


Okres przydatności do spożycia wołowiny zrazowej b/k świeżego deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

pozycja 4. schab WIEPRZOWy B/K 

Część zasadnicza wieprzowiny, odcięty z odcinka piersiowo-lędźwiowego półtuszy wzdłuż linii cięć: 

· od przodu – pomiędzy 4 i 5 kręgiem piersiowym,

· od góry – po linii podziału tuszy, 

· od tyłu – po linii oddzielenia biodrówki, tj. po przedniej krawędzi skrzydła kości biodrowej, tak aby część chrząstkowa skrzydła została przy schabie,

· od dołu – po linii prostej w odległości 3 cm poniżej dolnej granicy przyczepu mięśnia najdłuższego grzbietu do żeber;

następnie całkowicie odkostniony; słonina ze schabu całkowicie zdjęta; w skład schabu wchodzą główne mięśnie: najdłuższy grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty i lędźwiowy większy (tj. polędwiczka wewnętrzna)

Wymagania organoleptyczne
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Powierzchnia 
	gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki mięśniowej 
i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna;  niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni

	2
	Czystość 
	mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń

	3
	Barwa

- mięśni

- tłuszczu
	jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy

biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym

	4
	Konsystencja 
	jędrna i elastyczna

	5
	Zapach
	swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy


Okres przydatności do spożycia schabu wieprzowego b/k świeżego deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

POZYCJA 5. SMALEC WIEPRZOWY

Produkt pochodzący z wytopu świeżych, oczyszczonych z tkanki mięśniowej tkanek tłuszczowych świń. Tkanki tłuszczowe bez kości, skóry, organów wewnętrznych, tchawicy, dużych naczyń krwionośnych, tłuszczu zeskrobanego, zbieranego, zbieranego, zsedymentowanego, wytłoczonego oraz tkanek mięśniowych i krwi. Smalec dla przemysłu spożywczego może zawierać smalec rafinowany, stearynę smalcową i smalec uwodorniony, może również być przedmiotem procesów modyfikacji.

Surowiec do produkcji smalcu powinien pochodzić ze zwierząt rzeźnych uznanych przez Weterynaryjną Inspekcję Sanitarną za zdatne do spożycia bez zastrzeżeń. Do produkcji smalcu wyborowego stosuje się sadło, słoninę, tłuszcz drobny, tłuszcz z pachwiny, tłuszcz z podgardla. 

Wymagania organoleptyczne
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Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Barwa w temperaturze 18-20 (C
	Biała do białej z odcieniem jasnoniebieskim lub jasnokremowym

	2
	Konsystencja w temperaturze 18-20 (C
	Stała, miękka, smarowna

	3
	Struktura w temperaturze 18-20 (C
	Jednorodna, gładka, dopuszczalna lekka kaszkowatość



	4
	 Smak i zapach w temperaturze 18-20 (C
	Charakterystyczny dla określonego rodzaju tłuszczu i sposobu wytopu, wolny od obcych zapachów i posmaków, dopuszczalny lekko skwarkowy


Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 
1 miesiąc od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

II. WYMAGANIA WSPÓLNE DLA WSZYSTKICH POZYCJI ZADANIA:

1. Wymagania chemiczne

Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.

2. Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.

Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.

3. Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
3.1 Pakowanie

3.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością (VAC – worek PE, tacka PP; zmodyfikowana atmosfera MAP – worek PE, tacka PP) 

Opakowania powinny być czyste, bez obcych zapachów, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczyć produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnić właściwą jakość produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia. 

Nie opuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

3.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowić pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, opakowania transportowe powinny zabezpieczyć produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, złamań i innych uszkodzeń mechanicznych.

Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. 

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

3.2 Znakowanie
Do każdego opakowania oraz pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:

· nazwę produktu,

· wykaz składników,

· termin przydatności do spożycia,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.

Nie dopuszcza się stosowania etykiet zastępczych lub przemetkowania na etykiety dystrybutora zakrywając oryginalną etykietę producenta, etykieta producenta musi być widoczna z powyższymi danymi.
3.3 Przechowywanie

Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.

1. Dostarczany przedmiot zamówienia pod względem wymagań chemicznych, mikrobiologicznych oraz opakowań i znakowania winien odpowiadać Rozporządzeniu Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych z późniejszymi zmianami, Rozporządzeniu Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalającemu najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń w środkach spożywczych z późniejszymi zmianami, ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych (Dz. U. z 2014 r., poz. 669) oraz ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. 2010 Nr 136, poz. 914 ze zm.) ze szczególnym uwzględnieniem substancji powodujących alergie i nietolerancje pokarmowe.
