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Zadanie Nr 5 — MIESO | WEDLINY

Formularz cenowy

Zat. Nr 6 do SWZ
DPS 111.263.3.2022

Lp. Przedmiot zamowienia, Dane nazwa ilos¢ Cena Wartos¢ Stawka Wartos¢ Cena
nazwa artykutu (asortyment), identyfikacyjne |jednostki|jednostek netto netto podatku podatku brutto
jego dane identyfikacyjne oferowanego przez| miary za pozycji VAT VAT pozycji
- okreslone przez Zamawiajgcego Wykonawce jednostke |asortymento dla pozycji asortymentowej
artykutu wej ozveii asortymentow
(asortymentu), pozyc ej (kol.7 + kol.9)
okreslone przez [zt.] (kol.5 x asortyn_lent [z4.[
Wykonawce : kol.6) owej (kol.7 x %
- nazwa produktu VAT:100)
- hazwa [zt.] [%] [zt.]
producenta
1. 2 3. 4, 6. 7. 8. 9. 10.
. |Dréb (CPV 15112000-6)
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Kurczaki $wieze, patroszone.

Wymagania klasyfikacyjne : kurczaki Swieze,
dokfadnie wypatroszone, wtasciwie umiesnione,
gtadkie, mieso prawidtowo wykrwawione i ociekniete,
skéra bez przebarwien i resztek upierzenia,
konsystencja jedrna, elastyczna, zapach naturalny,
swoisty, charakterystyczny dla migsa drobiowego
Swiezego, barwa mig$ni charakterystyczna,
jasnorézowa bez krwawych wylewodw, powierzchnia
czysta, gtadka, nie zakrwawiona, nie postrzepiona,
bez przekrwien, lekko wilgotna.

Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,
nie dopuszcza sie migéni i skory niezwigzanych ze
soba, krwawe nacieki zewnetrzne i wewnetrzne,
niedokfadne oczyszczenie z pidr, oslizgtosé, nalot
plesni, zazielenienie migsa, stosowanie srodkéw
konserwujgcych, brak oznakowania opakowan, ich
uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Nazwa produktu

kg 500

Nazwa

Strona 2




ZAt. NR 6 MIESO | WEDLINY Il 2022

Filet z piersi kurczaka, swiezy.

Wymagania klasyfikacyjne : mieso drobiowe
uzyskane z tuszek kurczat, zawierajgce miesnie
piersiowe bez skoéry, kosci klatki piersiowej, grzbietu
i Sciegien, filety powinny by¢ wtasciwie umigsnione,
linie cie¢ réwne, gtadkie, mieso prawidtowo
wykrwawione i ociekniete, konsystencja — jedrna,
elastyczna, zapach — naturalny, swoisty,
charakterystyczny dla migesa drobiowego Swiezego,
barwa miesni — charakterystyczna, jasnorézowa bez
krwawych wylewdw, powierzchnia — czysta, gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, gtebszych ponacinan, lekko wilgotna,
dopuszcza sie nieznaczne naciecia i rozerwania
mieéni przy krawedziach ciecia powstate podczas
oddzielania od koscca.

Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,
nie dopuszcza sie miesni i skory niezwigzanych ze
soba, krwawe nacieki zewnetrzne i wewnetrzne,
oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie miesa,

stosowanie srodkdw konserwujgcych np. octanow, soli

peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci

i elastycznosci, mieso poszarpane, obecnosé¢ bakterii
salmonelli, gronkowcéw chorobotwérczych i z grupy
coli, obecno$c¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

100
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Korpusy z kurczaka, schtodzone. Nazwa produktu
Wymagania klasyfikacyjne : produkt otrzymany |
(uzyskany) z rozbioru kurczat, bez skrzydetek, bez
zanieczyszczen obcych oraz krwi, bez przebarwien |

i uszkodzen mechanicznych, produkt schtodzony. T T

Cechy dyskwalifikujgce : obce posmaki, zapachy, |.......... kg 20
krwawe nacieki, oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie
korpusow. Nazwa producenta
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Uda cate z kurczaka (noga), swieze.

Wymagania klasyfikacyjne : mieso drobiowe
uzyskane z tuszek kurczat, zawierajgce udo

i podudzie wraz z migsniami i skorg bez miednicy
i grzbietu, uda cate powinny by¢ wiasciwie
umiesnione, linie cie¢ rowne, gtadkie, mieso P
prawidtowo wykrwawione i ociekniete, skorabez =~ |..........
przebarwien oraz resztek upierzenia, konsystencja —
jedrna, elastyczna, zapach — naturalny, swoisty,
charakterystyczny dla miesa drobiowego $wiezego,
barwa miesni — charakterystyczna, jasnorézowa bez
krwawych wylewéw, powierzchnia — czysta, gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci,
przekrwien, gtebszych ponacinan, lekko wilgotna,
dopuszcza sie nieznaczne naciecia skéry i miesni przy Nazwa kg 320
krawedziach ciecia. producenta .......
Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,
nie dopuszcza sie miesni i skory niezwigzanych ze
soba, krwawe nacieki zewnetrzne i wewnetrzne,
niedokfadne oczyszczenie z pidr, oslizgtosé, nalot e
plesni, zazielenienie miesa, stosowanie srodkéw |
konserwujgcych np. octanéw, soli peklowej itp.,
objawy obnizenia jedrnosci i elastyczno$ci, mieso
poszarpane, obecnos¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotwoérczych i z grupy coli,
obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu
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Mieso gulasz z kurczaka, swieze.

Wymagania klasyfikacyjne : migso drobiowe
uzyskane z rozbioru kurczat, bez kosci, chrzastek

i skory, w kawatkach nie mniejszych niz 4cm x 4 cm
x 4 cm. Konsystencja jedrna, elastyczna, zapach
naturalny, swoisty, charakterystyczny dla miesa
drobiowego $wiezego. Barwa jasnor6zowa bez
krwawych wylewow.

Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,
krwawe zacieki, nalot plesni, zazielenienie miesa,
oslizgtos¢, objawy obnizenia jedrnosci i elastycznosci,
mieso poszarpane.

Nazwa produktu

Nazwa

kg

90

Podroby (CPV 15114000-0)
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Watroba z kurczaka, swieza.

Wymagania klasyfikacyjne : watrébki drobiowe
uzyskane z tuszek kurczat, sktadajgce sie z czterech N dukt
ptatow, watrébki cate powinny by¢ pozbawione azwa produktu
woreczka zofciowego, z odcietg zytg gtbwng, |-
niezakrwawione, nieposzarpane, konsystencja — e ———————
jedrna, elastyczna, zapach — naturalny, swoisty,
charakterystyczny dla watrébek drobiowych swiezych,
barwa — charakterystyczna, jasno — brgzowa,
powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwiawiona,
niepostrzepiona, bez gtebszych ponacinan, lekko
wilgotna. kg 50
Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,
nie dopuszcza sie obecnosci woreczka zétciowego lub Nazwa

resztek po jego rozlaniu nadajgca watrobkom smak  |producenta .......
gorzki, oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie,
stosowanie srodkéw konserwujgcych np.octandw, soli
peklowej itp.,objawy obnizenia jedrnosci i
elastycznosci, obecnosc¢ bakterii salmonelli, e
gronkowcow chorobotwoérczych i z grupy coli, e

obecnosc¢ szkodnikoéw oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.
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Zotadki z kurczaka, $wieze.

Wymagania klasyfikacyjne : Zotgdki drobiowe
uzyskane z tuszek kurczat, zotgdki cate powinny by¢
wiasciwie umigsnione, przyciete i oczyszczone z btony
wewnetrznej i tresci zotadkowej, odcigte na wysokosci
wpustu i zwieracza zotgdka, konsystencja — jedrna ,
elastyczna, zapach — naturalny, swoisty,
charakterystyczny dla zotgdkéw drobiowych swiezych,
barwa — charakterystyczna, ciemnorézowa do
fioletowej, powierzchnia — czysta, gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez gtebszych
ponacinan, lekko wilgotna.

Cechy dyskwalifikujgce : obce posmaki, zapachy,
nie dopuszcza sie obecnosci blony wewnetrznej

i resztek tresci pokarmowych, oslizgtosé, nalot plesni,
zazielenienie, stosowanie srodkéw konserwujgcych
np. octanow, soli peklowej itp.,objawy obnizenia
jedrnosci i elastycznosci, obecnosc¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotwérczych i z grupy coli,
obecnos$c¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

50

Wieprzowina (CPV 15113000-3)
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Stonina surowa, swieza.

Wymagania klasyfikacyjne : stonina — podskérna
tkanka ttuszczowa zdjeta z grzbietu, tylnej czesci
tutowia (w tym z szynki) i bokéw swini (w tym z topatki)
ze skorg w formie ptatéw. Plat stoniny o masie nie

mniejszej niz 0,25 kg, natomiast stonina czesciowo ze |- -

skérg — o masie nie mniejszej niz 0,5 kg, jednego
rodzaju lub odmiany i pochodzgca najwyzej z 2
kolejnych dni produkcji, struktura i konsystencja —
jedrna, miekka, odksztatcajgca sie, barwa — biata,
jednolita w catej masie, smakowito$¢ — dobra, zapach
— swoisty dla stoniny surowej, stan powierzchni —
sucha, czysta, nielepka, w dotyku wyczuwalna wilgo¢
i lekka lepkos¢, dopuszcza sie barwe z odcieniem
kremowym lub lekko r6zowym.

Cechy dyskwalifikujgce : obce posmaki, zapachy,
niedopuszczalny smak i zapach zjetczatego tluszczu

i inny obcy, zanieczyszczenia mechaniczne

i organiczne, obecnos¢ tkanki miesnej, gruczotow,
objawy psucia, zjetczenia, zaparzenia, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

25
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topatka wieprzowa bez kosci, Swieza.

Wymagania klasyfikacyjne : cze$¢ zasadnicza
wieprzowiny — odcieta od péttuszy bez fatdu skory

i bez tluszczu pachwowego, od dotu golonka odcieta
na wysokosci stawu tokciowego, w sktad topatki bez
golonki wchodzg : gtéwnie miesnie fopatki bez migsni
prostownikéw i zginaczy palcéw, mieso pozbawione
kosci, chrzesci i ciegien, stonina i skdra catkowicie
zdjeta, konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach —
swoisty, charakterystyczny dla miesa swiezego, barwa
migsni — jasnorézowa do czerwonej, powierzchnia —
czysta, gtadka, niezakrwiawiona, niepostrzepiona, bez
opitkdw kosci, przekrwien, gtebszych ponacinan,
dopuszcza sie nieznaczne zmatowienie barwy miesa.
Cechy dyskwalifikujgce : obce posmaki, zapachy

(w tym charakterystyczny ostry zapach ptciowy),
oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie miesa,
stosowanie srodkow konserwujgcych np. octanéw, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci

i elastycznosci, obecnosc¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli,
obecnosc¢ szkodnikoéw oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg 400
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10.

Schab wieprzowy bez kosci, swiezy.

Wymagania klasyfikacyjne : cze$¢ zasadnicza
wieprzowiny — odcieta od poéttuszy z odcinka
piersiowo-ledzwiowego w liniach : od przodu —
pomiedzy 4-5 kregiem piersiowym, od goéry po linii

podziatu tuszy, od tytu — po linii oddzielenia biodréwki, |- -

od dotu — po linii prostej w odlegtosci 3 cm ponizej
dolnej granicy przyczepu najdtuzszego miesnia
grzbietu do zeber, w sktad schabu bez kosci

wchodzg : gtéwnie miesnie — najdtuzszy grzbietu,
wielodzielny grzbietu, kolczysty i ledzwiowy wigkszy,
mieso catkowicie odkostnione,stonina catkowicie
zdjeta, konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach —
swoisty, charakterystyczny dla miesa swiezego, barwa
mieéni — jasnorézowa do czerwonej, powierzchnia —
czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkdw kosci, przekrwien, ponacinan, dopuszcza sie
nieznaczne zmatowienie barwy miesa.

Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy
(w tym charakterystyczny ostry zapach ptciowy),
oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie miesa,
stosowanie srodkow konserwujgcych np. octanéw, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci

i elastycznosci, obecnosc¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotwoérczych i z grupy coli,
obecnos¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg 140
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11.

Karkowka wieprzowa bez kosci, Swieza.

Wymagania klasyfikacyjne : cze$¢ zasadnicza
wieprzowiny — odcieta z odcinka szyjnego pottuszy,
odcieta w linii oddzielenia gtowy (z przodu) i po linii
oddzielenia schabu na wysokosci 4,5 kregu

piersiowego (z tytu), od goéry po linii podziatu tuszy, od |.-

dotu wzdtuz trzondw kregow szyjnych i odcinka
piersiowego, w sktad karkéwki wchodzg : gtéwnie
miesnie szyi i czes¢ miesnia najdtuzszego grzbietu i
czesci miesni dtugich gtowy,mieso catkowicie
odkostnione oraz pozbawione waskiego sciegnistego
miesnia od strony gornej i twardego miesnia od strony
1 kregu szyjnego, stonina catkowicie zdjeta,
konsystencja — jedrna, elastyczna, zapach — swoisty,
charakterystyczny dla migesa Swiezego, barwa miesni
— jasnor6zowa do czerwonej, powierzchnia — czysta,
gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkow
kosci, przekrwien, glebszych ponacinan, dopuszcza
sie nieznaczne zmatowienie barwy miesa.

Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy

(w tym charakterystyczny ostry zapach ptciowy),
oslizgtosé, nalot plesni, zazielenienie miesa,
stosowanie srodkow konserwujgcych np. octanéw, soli
peklowej itp., objawy obnizenia jedrnosci

i elastycznosci, obecnosc¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotwdrczych i z grupy coli,
obecnos$c¢ szkodnikow oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

140

Mieso wotowe (CPV 15111000-9)
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12.

topatka wotowa bez kosci, Swieza.

Wymagania klasyfikacyjne : jest to partia miesa
otaczajgcego topatke. topatka jest to gérna czesé
konczyny przedniej, powierzchnia migsa czysta,
gtadka, bez pomiazdzonych kosci, bez gtebszych

pozacinan, niezakrwiawiona, niepostrzepiona, zapach |..

swoisty, niezbyt intensywny, barwa czerwona, przerost
ttuszczu Sredni.

Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy

(w tym charakterystyczny ostry zapach ptciowy),
oslizgtos¢, nalot plesni, zazielenienie migsa, objawy
obnizenia jedrnosci i elastycznosci, obecnosc¢ bakterii
salmonelli, gronkowcédw chorobotworczych i z grupy

coli, obecno$c¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak |. .

oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

80

Wedliny drobiowe (CPV 15131135-0)

Pasztet drobiowy.

Wymagania klasyfikacyjne : wyrob w foremkach lub
blokach, ksztalt podtuzny, powierzchnia o barwie
jasnobrgzowej, upieczony z drobno rozdrobnionego
miesa kurczaka, z dodatkami warzyw, soli, jajek,
masta lub oleju, butek (w tym bulki tartej),
konsystencja — Scista, tamliwa, dobre zwigzanie
sktadnikow.

Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,

zawilgocenie powierzchni, bloki uszkodzone, sktadniki

uzyte do produkcji — pozaklasowe, skupiska
sktadnikow.

kg

50
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14.

Paréwka cienka drobiowa.

Wymagania klasyfikacyjne : kietbasa drobiowa
homogenizowana lub drobno rozdrobniona,

w ostonce, wyprodukowana z peklowanych lub nie
peklowanych surowcéw drobiowych i innych
surowcoéw, ktore zostaty zhomogenizowane lub drobno
rozdrobnione, z dodatkiem przypraw, wedzona lub
niewedzona, poddana obrébce cieplnej. Ostonki
naturalne lub sztuczne, w réwnych odcinkach 14+16
cm, pozostawiane w zwojach, powierzchnia czysta,
sucha, ostonka $cisle przylegajaca do farszu, na
przekroju masa jednolita, homogenna, dopuszcza sie
pojedyncze otwory powietrzne, konsystencja dosé
Scista, barwa powierzchni rézowa do jasnobrgzowe;j,
na przekroju — barwa jasnorézowa, charakterystyczna
dla uzytego migsa drobiowego, smak i zapach
charakterystyczny dla paréwek z miesa drobiowego, z
wyczuwalnymi uzytymi przyprawami, zawartosc
ttuszczu max. 25%, zawartosc¢ soli max. 2,5%.

Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,
przekroczenia zawartosci ttuszczu i soli, objawy
psucia, os$lizgtos¢, nalot, paréwka uszkodzona, brak
oznakowania opakowania, uszkodzenia mechaniczne
opakowania, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg 100
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15.

Szynka drobiowa.

Wymagania klasyfikacyjne : wyréb otrzymany

z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych
miesni piersiowych i/lub z mig$ni nég drobiowych, bez
zawartosci innych drobno zmielonych surowcow
miesno-tluszczowych, niewedzona, parzona,
zawartos$é tluszczu max. 10%, zawartos$¢ soli max.
3%, nie moze zawiera¢ innych substancji
zwiekszajgcych wodochtonnos$é, produkt w sztucznej
ostonce, $cisle przylegajgcej do powierzchni wyrobu,
baton o dtugosci od 30 + 40 cm i $rednicy okoto 10
cm, powierzchnia czysta, struktura i konsystencja
Scista, soczysta, krucha, barwa na przekroju
jasnorézowa do rozowej, typowa dla uzytego miesa
drobiowego, smak i zapach charakterystyczny dla

szynki z miesa drobiowego, typowy dla uzytego miesa |,

i obrobki termicznej. Wyczuwalny smak i zapach dla
uzytych przypraw.

Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,
barwa nietypowa i szarozielona, przekroczenie
zawartosci tluszczu i soli, objawy psucia, obslizgtos¢,
nalot plesni, produkt uszkodzony, brak oznakowania
opakowania, uszkodzenia mechaniczne opakowania,
zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

90
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16.

Poledwica drobiowa.

Wymagania klasyfikacyjne : wyréb otrzymany

z catych lub grubo zmielonych peklowanych miesni
piersiowych drobiu, bez udziatu innych drobno
zmielonych surowcow miesno-ttuszczowych, produkt
w ostonce sztucznej, parzony, produkt nie moze
zawiera¢ dodatkowych substancji zwiekszajgcych
wodochtonnosé, baton dtugosci 30+40 cm, zawartos¢
ttuszczu do 3 g/100g produktu, soli ok. 2g/100g
produktu, produkt o charakterystycznym smaku

i konsystencji, barwa charakterystyczna dla uzytego
surowca i zastosowanej obrébki termicznej,
konsystencja jedrna, soczysta, wyczuwalny smak

i zapach dla uzytych przypraw.

Cechy dyskwalifikujgce : obce posmaki, zapachy,
przekroczenia zawartosci ttuszczu i soli, objawy
psucia, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa nietypowa i
szaro zielona, nalot plesni, produkt uszkodzony, brak
oznakowania opakowania, uszkodzone mechanicznie
opakowanie, zabrudzenie,

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg 100
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17.

Baleron z indyka.

Wymagania klasyfikacyjne : wyréb otrzymany

z migsa indyczego (udzca) — w 100%, parzony,
wedzony lub niewedzony, o zawartosci ttuszczu nie
wiecej niz 10%, w ostonce sztucznej, dtugosé 30+40
cm, struktura dos$¢ Scista, konsystencja soczysta,
krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna, barwa
charakterystyczna dla uzytego surowca i
zastosowanej obrobki termicznej, wyczuwalny smak i
zapach dla uzytych przypraw.

Cechy dyskwalifikujace : skupiska galarety na
przekroju, wycieki soku, rozpadanie sie plastra
(dopuszcza sie nieznaczne rozdzielenie plastra

w miejscach tgczenia miesni), obce posmaki, zapachy,
przekroczone zawartosci ttuszczu, objawy psucia,
oslizgtosé, nalot plesni, barwa nietypowa i
szarozielona, produkt uszkodzony, brak oznakowania
opakowania, uszkodzone mechanicznie opakowanie,
zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

90

VL.

Produkty wieprzowe (CPV 15131400-9)
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18.

Kietbasa krakowska, grubo rozdrobniona.

Wymagania klasyfikacyjne : wyglad ogdiny
powierzchnia — batony w ostonkach sztucznych,
biatkowych o dtugosci od 35 cm do 45 cm i Srednicy
od 65 mm do 80 mm, powierzchnia batonu o barwie
jasnobrgzowej do ciemnobrgzowej, ostonka Scisle
przylegajaca do farszu, wyglad na przekroju — barwa
migsa jasnordzowa do ciemnorézowej, barwa ttuszczu
biata, dopuszczalny odcien rézowy, barwa masy
wigzgcej — jasnorézowa, rozdrobnienie i uktad
sktadnikow — okoto 40% powierzchni przekroju
stanowig kawatki grubo rozdrobnione, rownomiernie
rozmieszczone, zwigzane masg wigzaca,
dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie
potgczone ze zmiang barwy, konsystencja — Scista,
plastry grubosci 3mm nie powinny sie rozpadac.
Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,
plamy na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia,
oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone,
sktadniki uzyte do produkciji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow, obecno$¢ bakterii
salmonelli, gronkowcéw chorobotwérczych i z grupy
coli, obecno$c¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

100
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19.

Kietbasa szynkowa wieprzowa,
grubo rozdrobniona.

Wymagania klasyfikacyjne : wyglad ogdiny i
powierzchnia — batony w ostonkach o dtugosci od 35
cm do 40 cm i srednicy od 90 mm do 100 mm,
powierzchnia batonu gtadka o barwie jasnobrgzowej
do brgzowej, ostonka gtadka $cisle przylegajgca do
farszu, wyglad na przekroju — barwa miesa
jasnorézowa do ciemnorézowej, rozdrobnienie i ukfad
sktadnikdw — nie mniej niz 75% powierzchni przekroju
stanowig kawatki grubo rozdrobnione, rownomiernie
rozmieszczone, zwigzane masg wigzaca,
dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie
potgczone ze zmiana barwy, konsystencja — Scista,
plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac, sktad
surowcowy — wyrob czysto wieprzowy, wedzony,
parzony, grubo rozdrobniony, w skfad ktérego wchodzi
okoto : 85% miesa wieprzowego peklowanego kl.I,
15% miesa wieprzowego peklowanego KL.11I,
przyprawy.

Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,
plamy na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia,
oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone,
sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow, obecnos¢ bakterii
salmonelli, gronkowcéw chorobotwoérczych i z grupy
coli, obecnosc¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

90
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20.

Kietbasa torunska, srednio rozdrobniona.

Wymagania klasyfikacyjne : wyglad ogdiny

i powierzchnia — batony w ostonkach naturalnych
(jelitach wieprzowych cienkich), o $rednicy uzytej
ostonki, powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej
do brgzowej z lekkim potyskiem i przeswitami
sktadnikdw pod ostonka, ostonka $cisle przylegajaca
do masy miesnej, wyglad na przekroju — barwa miesa
rézowa do ciemnorézowej, barwa ttuszczu biata,
dopuszczalny odcien rézowy, rozdrobnienie i uktad
sktadnikow — okoto 80% kawatkéw srednio
rozdrobnionych zwigzanych z masg wigzgca
i rbwnomiernie rozmieszczone na przekroju,
konsystencja — Scista, dos¢ krucha, dobre zwigzanie
sktadnikow, plastry grubosci 3 mm nie powinny sie
rozpadac.
Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,
plamy na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia,
oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone,
sktadniki uzyte do produkciji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikéw, zacieki ttuszczu pod
ostonka, obecnosc¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotwérczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikow
oraz ich pozostatosci, brak oznakowania opakowan,
ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

260
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21.

Kielbasa wiejska wedzona, srednio rozdrobniona.

Wymagania klasyfikacyjne : wyglad ogdiny i
powierzchnia — batony w ostonkach naturalnych
(jelitach wieprzowych cienkich), o dtugosci ok. 30 cm,
0 Srednicy uzytej ostonki ok. 28 mm, powierzchnia
batonu lekko pomarszczona, o barwie jasnobrgzowej
do brgzowej, z lekkim potyskiem i przeswitami
sktadnikéw pod ostonka, ostonka Scisle przylegajaca
do masy miesnej, wedzona, parzona, wyglad na
przekroju — barwa miesa jasnorézowa do rézowe;j,
barwa ttuszczu biata, rozdrobnienie i uktad sktadnikow
— okofo 80% kawatkow Srednio rozdrobnionych
zwigzanych z masg wigzgcg i rownomiernie
rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne
pojedyncze komory powietrzne nie potgczone ze
zmiang barwy, smak i zapach intensywny
charakterystyczny dla surowcéw wedzonych,
konsystencja — miekka, dobre zwigzanie sktadnikow,
plastry o grubosci 3mm nie powinny sie rozpadac.
Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,
plamy na powierzchni wynikajace z niedowedzenia,
oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone,
sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzastkami, Sciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikéw, zacieki ttuszczu pod
ostonka, obecnosc¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotwérczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikow
oraz ich pozostatosci, brak oznakowania opakowan,
ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

80
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22.

Kielbasa zwyczajna, srednio rozdrobniona.

Wymagania klasyfikacyjne : wyglad ogdiny

i powierzchnia — batony w ostonkach naturalnych
(jelitach wieprzowych cienkich), tworzace zwoje,
powierzchnia batonu o barwie od jasnobrgzowej do
ciemnobrgzowej, ostonka réwnomiernie scisle
przylegajaca do farszu, wyglad na przekroju — barwa
migsa — rézowa do ciemnorozowej, barwa ttuszczu —
biata, barwa masy wigzacej — r6zowa, rozdrobnienie i
ukfad sktadnikdw — $rednio rozdrobnione
réwnomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze
zwigzane, dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne nie potgczone ze zmiang barwy,
konsystencja — Scista, plastry grubosci 3 mm nie
powinny sie rozpadaé, soczysta po podgrzaniu. Wyréb
— wieprzowy, wedzony, parzony, srednio rozdrobniony,
w skiad ktérego wchodzi okoto : 50% miesa
wieprzowego peklowanego Kl. Il, 35% migsa
wotowego kl.Il, 5% tluszczu wieprzowego w tym
dopuszczalne podgardle i emulsja ze skérek, 10%
surowcow uzupetniajgcych. Smak i zapach —
charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego,
wedzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy.
Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,
plamy na powierzchni wynikajace z niedowedzenia,
oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone,
sktadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikow, zacieki thuszczu pod
ostonka, obecnosc¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotwérczych i z grupy coli, obecno$¢ szkodnikow
oraz ich pozostatosci, brak oznakowania opakowan,
ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

50
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23.

Ogondéwka wedzona.

Wymagania klasyfikacyjne : wyglad ogdiny

i powierzchnia — ksztatt uzalezniony od miesnia,
powierzchnia czysta, sucha, wyglad na przekroju —
struktura plastra o grubosci 3 mm, dos¢ Scista,
dopuszcza sie nieznaczne rozdzielenie plastra

w miejscach tgczenia miesni, konsystencja soczysta,
krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna,
konsystencja — Scista, plaster grubosci 3mm nie
powinien sie rozpadaé, wyréb wieprzowy wedzony

w sktad ktérego wchodzi okoto : - mieso wieprzowe od
szynki 78%, - przyprawy, - dozwolone substancje.
Cechy dyskwalifikujgce : obce posmaki, zapachy,
wyciek soku, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa
szarozielona, zawilgocenie powierzchni, ogonowki
uszkodzone, migso uzyte do produkcji pozaklasowe
lub z chrzgstkami, Sciegnami, przerosniete tluszczem
itp., obecnos¢ bakterii salmonelli, gronkowcéw
chorobotwérczych i z grupy coli, obecnos$¢ szkodnikow
oraz ich pozostatosci, brak oznakowania opakowan,
ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

90
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24.

Pieczen tyrolska, srednio rozdrobniona.

Wymagania klasyfikacyjne : wyréb w blokach lub
w foremkach, powierzchnia bloku o barwie
jasnobrgzowej, w przekroju barwa rézowa,
konsystencja Scista, dos¢ krucha, dobre zwigzanie
skfadnikéw, smak i zapach charakterystyczny dla
danego asortymentu, aromatyczny, wyrob wykonany
Z migsa wieprzowego oraz innych dozwolonych
substancji, plastry o grubosci 3 mm nie powinny sie
rozpadac, dopuszczalne pojedyncze otwory na
przekroju bez zmiany barwy.

Cechy dyskwalifikujace : obce smaki, zapachy,
oSlizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, bloki uszkodzone, sktadniki
uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

50

25.

Pieczen rzymska, drobno rozdrobniona.

Wymagania klasyfikacyjne : wyrob w blokach lub
w foremkach, powierzchnia bloku o barwie brazowe;j,
w przekroju barwa rézowa, konsystencja Scista, do$¢
krucha, dobre zwigzanie sktadnikéw, smak i zapach
charakterystyczny dla danego asortymentu,
aromatyczny, wyrdb wykonany z miesa wieprzowego
oraz innych dozwolonych substanc;ji, plastry o
grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac,
dopuszczalne pojedyncze otwory na przekroju bez
zmiany barwy.

Cechy dyskwalifikujgce : obce smaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, bloki uszkodzone, sktadniki
uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa
producenta .......

kg

50
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26.

Szynka wieprzowa, gotowana.

Wymagania klasyfikacyjne : wyréb wyprodukowany
z jednego kawatka lub kilku kawatkéw szynki tylnej
czesci anatomicznej tuszy wieprzowej (bez kosci

i skory), peklowany, wedzony, parzony, bez dodatku
sktadnikow zwiekszajgcych wodochtonnosé. Jest to
wedzonka w ksztatcie nieforemnego walca,
powierzchnia moze by¢ pokryta warstwg ttuszczu
grubosci do 5 cm, sznurowana wzdtuz i w poprzek lub
w siatce elastycznej, konsystencja dos¢ Scista, krucha,
na przekroju dopuszczalna niewielka ilo$¢ ttuszczu
Srodmiesniowego, zwigzanie plastrow o
grubosci 3 mm dobre, dopuszczalna
marmurkowatosc¢, barwa migsa na zewnatrz
jasnobrgzowa do brgzowej z odcieniem wisniowym,
ttuszczu — kremowa do jasnobrgzowej, barwa migsa
na przekroju — r6zowa do ciemnorozowej, ttuszczu
biata do lekko rézowej, smak i zapach
charakterystyczny dla wedzonki z miesa
peklowanego, wedzonego, parzonego.

Cechy dyskwalifikujace : obce smaki, zapachy, ztogi |- -

ttuszczu wewnetrznego i $ciegien, oslizgtosé, wyciek
soku, nalot pleéni, barwa szarozielona, zawilgocenie
powierzchni, mieso uzyte do produkcji pozaklasowe
lub z Sciegnami i przerosniete ttuszczem, obecnosé
bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdérczych

i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikéw i ich pozostatosci,
brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg 110
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27.

Kaszanka jeczmienna.

Wymagania klasyfikacyjne : wyglad ogdiny
powierzchnia — wyréb w jelicie naturalnym
wieprzowym, powierzchnia czysta, ostonka do farszu
— dopuszcza sie nieznaczne wycieki ttuszczu pod
ostonka, o $rednicy przekroju do 8 cm i dtugosci 15 —

30 cm, wyglad na przekroju — barwa ciemno-brunatna, |..

kaszy szara z odcieniem brunatnym, konsystencja —
Scista, dobrze zwigzana, plaster grubosci 10 mm nie
powinien sie rozpadac.

Cechy dyskwalifikujgce : obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kaszanki uszkodzone,
potamane, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe
lub z chrzgstkami, Sciegnami, itp., skupiska jednego
ze sktadnikow, obecnos¢ bakterii salmonelli,
gronkowcow chorobotworczych i z grupy coli,
obecnosc¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

50
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28.

Kiszka pasztetowa.

Wymagania klasyfikacyjne : wyglad ogdiny
powierzchnia — wyréb w ostonce poliamidowe;j :
powierzchnia czysta, ostonka Scisle przylegajaca do
farszu, w ksztatcie batonu lub zwigzanej petli,

o $rednicy na przekroju okoto 40 mm i dtugosci 40 —
45 cm, wyglad na przekroju — barwa kremowa
lekkim odcieniem szarosci, jednolita w catej masie,
konsystencja — smarowna, dobrze zwigzana, bez
rozwarstwien sktadnikow. Wyréb w sktad ktérego
wchodzi okofo : wieprzowina kl. Il lub maski i migso
z gtéw wieprzowych bez uszu — 20%, watroba
wieprzowa lub cieleca nie solona — 25%, tluszcz
drobny nie solony — 40%, stonina nie solona — 5%,
kasza manna — 10%, zawartos$¢ ttuszczu nie wiecej
niz 60%, zawartosc¢ soli nie wiecej niz 2,5%.

Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona lub inna
nietypowa, zawilgocenie powierzchni, kiszki
uszkodzone, porozrywane, skfadniki uzyte do
produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, scieggnami,
itp., skupiska jednego ze sktadnikéw, obecnosé
bakterii salmonelli, gronkowcéw chorobotwdérczych

i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikow oraz ich
pozostatosci, brak oznakowania opakowan, ich
uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

z

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

20
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29.

Salceson wiejski.

Wymagania klasyfikacyjne : wyglad ogdiny i
powierzchnia — salceson w ostonce naturalnej,
ostonka powinna $cisle przylega¢ do farszu, nie
pomarszczona, wyglad na przekroju — barwa na
przekroju szaror6zowa wiasciwa dla uzytych
sktadnikdw migsno-ttuszczowych, konsystencja —
soczysta, plaster grubosci 5 mm nie powinien sie
rozpadac. Wyréb w skiad ktérego wchodzi okoto : -
gtowy wieprzowe — 75%, -stonina, serca, ptuca, ozorki,
-skorki wieprzowe nie solone — 12%, -przyprawy,
zawartos$¢ ttuszczu nie wiecej niz 35,0%, zawarto$¢
soli nie wiecej niz 3,0%.

Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, salcesony uszkodzone,
skfadniki uzyte do produkcji zbyt rozdrobnione,
pozaklasowe lub z chrzgstkami, sciegnami itp.,
skupiska jednego ze sktadnikéw, obecnos¢ bakterii
salmonelli, gronkowcéw chorobotwérczych i z grupy
coli, obecnosc¢ szkodnikéw oraz ich pozostatosci, brak
oznakowania opakowan, ich uszkodzenia
mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

80
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30.

Boczek wedzony, parzony.

Wymagania klasyfikacyjne : wyglad ogdiny i
powierzchnia — ksztatt — forma zblizona do prostokata,
diugos¢ 25 — 50 cm , szerokos¢ 10 — 20 cm, grubo$c¢ 2
— 5 cm, bez skoéry, powierzchnia czysta, lekko
wilgotna, wyglad na przekroju — struktura plastra o
grubosci 3 mm, dos¢ Scista, smak i zapach
charakterystyczny dla procesu wedzenia i uzytych
przypraw, powierzchnia przekroju lekko wilgotna,
niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz
wyciek soku oraz pozostatosci kosci, konsystencja —
Scista, soczysta, krucha. Sktad surowcowy : - boczek
wieprzowy bez kosci — 100%, - przyprawy, zawartos¢
soli nie wiecej niz 4,0%.

Cechy dyskwalifikujgce : obce posmaki, zapachy,
barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, boczki
uszkodzone, mieso uzyte do produkcji pozaklasowe
lub z chrzgstkami, kosSciami, zbyt przerosniete
ttuszczem, ze skupiskami galarety miedzy warstwami
boczku, niedowedzone, nieprzyprawione itp.,
obecnos$c¢ bakterii salmonelli, gronkowcow
chorobotwérczych i z grupy coli, obecnos¢ szkodnikow
oraz ich pozostatosci, brak oznakowania opakowan,
ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Nazwa produktu

Nazwa
producenta .......

kg

50

Razem wartos¢ netto / cena brutto :
(suma pozyciji kol. 6 / suma pozycji kol.9)
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UWAGA :
Formularz wypetni¢ (wyliczyé) i podsumowac z doktadnoscig do dwéch miejsc po przecinku. Wypetnione i wyliczone muszg by¢ wszystkie

pozycje asortymentowe, we wszystkich kolumnach formularza. Kolumne Nr 7 i Nr 10. Wykonawca winien podsumowac.

Ceny jednostkowe poszczegolnych asortymentéw podac dla wielkosci jednostek okreslonych w kol. Nr 5 dla asortymentu okreslonego w kol. Nr 2.
Dostawy poszczegolnych asortymentéw winny odbywacé sie w opakowaniach, okreslonych w kol.Nr 2

Ceny netto za jednostke poszczegolnych asortymentéw, okreslone przez Wykonawce w kol. Nr 6, muszg by¢ o wartosci dodatniej

(wiekszej od zera), i nie mogg wzrosng¢ w okresie obowigzywania umowy.

(Miejscowosc¢) (data)

pieczet/pieczecie, podpis/-y osoby/oséb upowaznionych do reprezentowania Wykonawcy
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