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Dom Pomocy Spotecznej
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( Piecze¢ Zamawiajacego )

Wspdiny Stownik Zaméwien : CPV - 15100000-9 -Produkty zwierzece, mieso i produkty miesne,

CPV - 15110000-2 -Mieso
CPV - 15131130-5 -Wedliny,
CPV - 15131500-0 -Produkty drobiowe.

Czes$é IV MIESO | WEDLINY Zatacznik nr 2/4a do SIWZ

Lp.

Opis przedmiotu zamoéwienia

Antrykot- mieso z miodych tusz wotowych. Barwa miesa jednolita w catym elemencie, jasnor6zowa do
czerwonej, niedopuszczalny kolor ciemnoczerwony. Zapach swoisty, swiezy. Konsystencja - jedrna,
elastyczna. Obrobiony kulinarnie, bez oznak wskazujgcych na zaparzenie miesni.

Biodréwka mieso $wieze pochodzgce z rozbioru miodych sztuk, z koscig. Element obrobiony
kulinarnie, odttuszczony. Powierzchnia czysta nie zakrwawiona, bez przekrwien, pomiazdzonych kosci.
Nie dopuszcza sie osliztosci i nalotu plesni. Barwa migsni jasno rozowa do czerwonej. Barwa tluszczu
biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym. Zapach swoisty charakterystyczny dla miesa
Swiezego bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia, niedopuszczalny zapach piciowy.

Flak wotowy krojony - (w makaron), blanszowane, suche, w postaci swiezej lub mrozonej
(opakowanie jednostkowe ok. 0,50 - 1.0kg) o smaku i zapachu charakterystycznym dla
danego produktu i barwie jasnej, kremowej bez przebarwien. Cechy dyskwalifikujgce: obce
posmaki, zapachy , oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, skfadniki uzyte do produkcji
pozaklasowe itp.

Karkéwka wieprzowa bez kosci - mieso swieze pochodzace z rozbioru mtodych sztuk, bez kosci.
Element obrobiony kulinarnie, odttuszczony. Powierzchnia czysta nie zakrwawiona, bez przekrwien,
pomiazdzonych kosci. Nie dopuszcza sie osliztosci i nalotu plesni. Barwa migsni jasno rézowa do
czerwonej. Barwa tluszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym. Zapach swoisty
charakterystyczny dla miesa $Swiezego bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia,
niedopuszczalny zapach ptciowy.

Kosci wieprzowe ze schabu kl. | - pochodzace z rozbioru mtodych tusz wieprzowych. Swieze o
barwie jasnorézowej. Powierzchnia czysta nie zakrwawiona. Nie dopuszcza sie oSliztosci i nalotu
plesni. Zapach swoisty charakterystyczny dla kosci swiezych bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego
sie psucia.

topatka wieprzowa bez kosci - mieso swieze obrobione kulinarnie, bez kosci, bez skoéry i thuszczu,
czesciowo wyzylowane; mieso pochodzgce z rozbioru miodych sztuk. Powierzchnia czysta, nie
zakrwawiona, bez przekrwien, pomiazdzonych kosci. Nie dopuszcza sie osliztosci i nalotu plesni. Barwa
migsni jasno rézowa do czerwonej, dopuszcza sie zmatowienia. Barwa ttuszczu biata z odcieniem
kremowym lub lekko rézowym. Zapach swoisty charakterystyczny dla miesa swiezego bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia, niedopuszczalny zapach piciowy.

Poledwica wieprzowa surowa- mieso swieze pochodzgce z rozbioru miodych sztuk, bez kosci.
Element obrobiony kulinarnie, odtluszczony. Powierzchnia czysta, sucha do lekko wilgotnej,
pozbawiona okrawy tluszczowej, nie zakrwawiona, bez przekrwien, pomiazdzonych kosci. Nie
dopuszcza sie osliztosci i nalotu plesni. Barwa miesa jednolita w catym elemencie ,jasno ré6zowa do
czerwonej, . Barwa tluszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym, niedopuszczalny odcien
szary, zielonkawy lub ciemnoczerwony. Zapach swoisty charakterystyczny dla miesa swiezego bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia, niedopuszczalny zapach ptciowy.

Stonina wieprzowa -bez skory. W piatach lub kawatkach. Barwa biata do jasno — kremowej;
niedopuszczalne sg odtamki kosci, oznaki zjelczenia (zoita barwa) i inne zanieczyszczenia. Zapach
swoisty dla tluszczy wieprzowych.

Smalec- opakowanie: kostka lub baton - wytopiony ze stoniny i tluszczu drobnego. Barwa biata z
odcieniem kremowym o konsystencji Scistej, migkkiej. Zapach swoisty. Brak $ladow jakichkolwiek
zanieczyszczen.

10.

Watroba wieprzowa -jedrna i elastyczna, lekko btyszczaca, barwy brgzowo-wisniowej, powierzchnia
wilgotna, dopuszczalne nieznaczne obeschniecia, niedopuszczalna powierzchnia mokra, obslizta lub ze
sladami plesni. Watroba powinna by¢ czysta bez sladow jakiegokolwiek zanieczyszczenia. Woreczek




z6tciowy usuniety.

11.

Zeberka wieprzowe kl. | paski -mieso z/k pochodzace z rozbioru miodych sztuk (przy zebrach
powinna zosta¢ cienka warstwa miesa od boczku). Pociete na paski o szerokosci ok. 8-10cm.
Powierzchnia czysta nie zakrwawiona, bez przekrwien, pomiazdzonych kosci. Nie dopuszcza sie
osliztos¢, nalot plesni. Barwa migsni jasno rézowa do czerwonej dopuszcza sie¢ zmatowienia. Barwa
tluszczu biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym. Zapach swoisty charakterystyczny dla miesa
Swiezego bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia, niedopuszczalny zapach piciowy.

12.

Baleron gotowany- Wyrdb z karkéwki wieprzowej, min 70% migsa, wedzony, parzony. Powierzchnia
czysta, lekko wilgotna o barwie wisniowej. Smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu.
Powierzchnia przekroju lekko wilgotna, soczysta, dos¢ Scista. Niedopuszczalne na przekroju: skupiska
galarety , wyciek soku i nietypowa barwa miesni. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z
chrzgstkami, $ciegnami itp.

13.

Boczek wedzony - produkt o zawartosci surowca miesno-ttuszczowego nie mniej niz 80%, bez kosci i
skory, tuskany - pochodzacy z rozbioru mtodych sztuk; element obrobiony kulinarnie. Barwa ttuszczu
biata z odcieniem kremowym lub lekko rézowym o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego
asortymentu, wyczuwalny smak wedzenia. Wyglad na przekroju: barwa charakterystyczna dla
wedzonek, struktura plastra dos¢ Scista, soczysta, lekko wilgotna, niedopuszczalne skupiska galarety
oraz wyciek soku. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa
szarozielona, skfadniki uzyte do produkgcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.

14.

Kielbasa krakowska drobiowa — produkt o zawartosci miesa z kurczat (50%), miesa z indyka (50%),
wedzony, parzony, podsuszany, w ostonkach naturalnych lub sztucznych. Cechy dyskwalifikujace: obce
posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, skupiska
jednego ze sktadnikéw, zacieki ttuszczu, i galarety pod ostonka.

15.

Kielbasa krakowska parzona - produkt o zawartosci miesa wieprzowego nie mniej niz 70%. Grubo
rozdrobniona, wedzona, parzona. Batony ok. 1.2 - 1.5kg ($rednica przekroju ok. 7-8cm) w ostonkach
sztucznych, powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej do ciemnobrgzowej, ostonka scisle
przylegajgca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z nie
dowedzenia oraz zawilgocenie powierzchni ostonki, o0 smaku i zapachu charakterystycznym dla danego
asortymentu. Wyglad na przekroju: — surowce rdwnomiernie rozmieszczone zwigzane masg wigzaca,
dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne niepotgczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne
skupiska jednego ze sktadnikow, zacieki ttuszczu i galarety pod ostonka. Cechy dyskwalifikujgce: obce
posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, kietbasy
uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, sciegnami itp

16.

Kielbasa paréwkowa serdelowa- wyréb homogenizowany w jelicie wieprzowym, mieso przewaza w
sktadzie, wedzony, parzony, barwa zewnetrzna jasnobrgzowa do zlotobrgzowej. Przekrdj jednolity,
barwa miegsa jasnoré6zowa do rozowej. Smak i zapach charakterystyczny dla uzytych surowcéw i
przypraw. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, oslizgto$¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z
chrzgstkami, $ciegnami itp

17.

Kielbasa szynkowa wieprzowa - Produkt o zawartosci miesa wieprzowego nie mniej niz 70%. Grubo
rozdrobniona, wedzona, parzona. Batony ok. 1.2 - 1.5kg ($rednica przekroju ok. 7-8cm) w ostonkach
sztucznych, powierzchnia gtadka o barwie jasnobrgzowej, ostonka scisle przylegajgca do farszu o
smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu, aromatyczna. Wyglad na przekroju:
barwa miesa jasnoréozowa do ciemnorézowej, Konsystencja Scista, nie rozpadajgca sie,
niedopuszczalne skupiska galarety oraz wyciek soku. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢€, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.

18.

Kietbasa slaska -produkt o zawartosci miesa wieprzowego nie mniej niz 70%. Srednio rozdrobniona,
wedzona, parzona, w osftonce naturalnej, batony wielkosci ok.100g, powierzchnia czysta, gtadka,
sucha, ostonka scisle przylegajgca do farszu, dopuszczalne na pojedynczych batonach nieliczne
zawedzone wytryski farszu. Na przekroju surowce rownomiernie roztozone, dopuszczalne nieliczne
drobne otwory powietrzne. Barwa powierzchni jasnobrgzowa do brgzowej, na przekroju kietbasy miesa
od bladorézowej do rozowej z niewielkg iloscig ttuszczu. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy
wedzonej i parzonej, wyczuwalne uzyte przyprawy, w tym pieprz i czosnek. Konsystencja - Scista,
plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac, soczysta po podgrzaniu. Cechy dyskwalifikujgce: obce
posmaki, zapachy, oslizglos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, kietbasy
uszkodzone, zanieczyszczenia powierzchni, obecnos¢ chrzgstek lub odtamkow kosci. Nieswiezy
zapach, obcy smak.

19.

Kielbasa torunska -produkt o zawartosci miesa wieprzowego nie mniej niz 62%, srednio rozdrobniona,
wedzona, parzona. Batony wielkosci ok. 200-250g w osfonkach naturalnych (jelitach wieprzowych
cienkich), odkrecane, tworza zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej z przeswitami
sktadnikéw pod ostonkg Scisle przylegajgca do farszu. Powierzchnia batonu o barwie jasnobrazowej do
ciemnobrgzowej. Niedopuszczalne plamy na powierzchni wynikajgce z nie dowedzenia oraz
zawilgocenie powierzchni o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu. Wyglad na
przekroju: barwa na przekroju jasnorézowa do ciemnordzowej, barwa ttuszczu: biata, masa dobrze
zwigzana, surowce drobno rozdrobnione, réwnomiernie roztozone, dopuszczalne otwory powietrza




niepowigzane ze zmiang barwy. Niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikdw, zacieki ttuszczu i
galarety pod ostonkg. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa
szarozielona, zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, skitadniki uzyte do produkcji
pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciegnami itp.

20.

Kielbasa wiejska - produkt o zawartosci miesa wieprzowego nie mniej niz 70%, w ostonkach
naturalnych, wedzony i suszony, parzony, s$rednio rozdrobniona. Niedopuszczalne plamy na
powierzchni wynikajgce z nie dowedzenia oraz zawilgocenie powierzchni, o smaku i zapachu
charakterystycznym dla danego asortymentu.

21.

Kielbasa zwyczajna - produkt o zawartosci miesa wieprzowego nie mniej niz 57%, srednio
rozdrobniona, wedzona, parzona. Batony wielkosci ok. 200-250g w ostonkach naturalnych (jelitach
wieprzowych cienkich), odkrecane, tworzg zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej z
przeswitami skfadnikow pod ostonkg Scisle przylegajgca do farszu. Powierzchnia batonu o barwie
jasnobragzowej do ciemnobrgzowej. Niedopuszczalne plamy na powierzchni wynikajace z nie
dowedzenia oraz zawilgocenie powierzchni o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego
asortymentu. Wyglad na przekroju: barwa na przekroju jasnorézowa do ciemnordzowej, barwa ttuszczu:
biata, masa dobrze zwigzana, surowce drobno rozdrobnione, réwnomiernie roztozone, dopuszczalne
otwory powietrza niepowigzane ze zmiang barwy. Niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow,
zacieki tluszczu i galarety pod ostonkg. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, oslizgtosc,
nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki uzyte do
produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciegnami itp.

22.

Kielbasa zywiecka - kielbasa grubo rozdrobniona, wedzona, pieczona, lekko podsuszana, o
wydajnosci gotowego produktu wzgledem surowca niepeklowanego nie wiecej niz 95%. Batony ok. 0.8-
1.0kg (Srednica przekroju ok. 6cm) w osftonkach sztucznych, powierzchnia batonu o barwie
jasnobrgzowej do ciemnobrgzowej, ostonka Scisle przylegajgca do farszu, niedopuszczalna barwa
szarozielona, plamy na powierzchni wynikajgce z nie dowedzenia oraz zawilgocenie powierzchni
ostonki 0 smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu. Wyglad na przekroju: barwa
miesa jasnorozowa do ciemnorézowej, powierzchnia przekroju sucha z widocznymi grubo
rozdrobnionymi, réwnomiernie rozmieszczonymi surowcami . Dopuszczalne pojedyncze komory
powietrzne niepotgczone ze zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze sktadnikow, zacieki
tluszczu i galarety pod ostonkg. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot
plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, skiadniki uzyte do
produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, $ciegnami itp.

23.

Kietbasa biata - produkt o zawarto$ci migsa nie mniej niz 70% (w tym miesa wieprzowego 90% i
wotowego 10%), srednio rozdrobniona, niewedzona, parzona w naturalnych ostonkach wieprzowych.

24,

Kietbasa golonkowa - produkt o zawartosci miesa wieprzowego nie mniej niz 70%, grubo
rozdrobniona, produkt z golonki i topatki wieprzowej, parzona, w ostonce poliamidowej, w ksztalcie
batonéw o grubosci 32-34cm i Srednicy 90mm.

25.

Kaszanka - pakowana w ostonki bezbarwne w ksztalcie batonu o wielkosci ok.1.0 do 1.5kg. Na
przekroju barwa ciemno -brunatna z widoczng szarg kaszg z odcieniem brunatnym. Konsystencja
Scista, dobrze zwigzana, nie rozpadajaca sie. Niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikow.
Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, oslizgtosc¢, nalot plesni, barwa szarozielona, sktadniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.

26.

Lencz - wyréb o zawartosci miesa wieprzowego nie mniej niz 30%, mieso z kurczaka min 20% . drobno
rozdrobniona, parzona, w ostonce poliamidowej bezbarwnej — sztucznej, scisle przylegajacej do batonu.
Smak i zapach charakterystyczny dla danego wyrobu. Powierzchnia przekroju o $rednicy ok. 8cm
lekko wilgotna. Skfadniki mielonki $rednio rozdrobnione, réwnomiernie roztozone, nie rozpadajgce sie.
Niedopuszczalne zacieki galarety, obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
sktadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.

27.

Mortadela - wyréb o zawartosci migsa wieprzowego i drobiowego- nie mniej niz 40%, homogenizowany
, parzony. Batony wielkosci ok. 1.5kg (srednica przekroju ok. 8cm) w sztucznych ostonkach o barwie
jasnobrgzowej do ciemnobrgzowej. Ostonka gtadka, Scisle przylegajgca do farszu, niedopuszczalna
barwa szarozielona oraz plamy na powierzchni wynikajace z nie dowedzenia oraz zawilgocenia
powierzchni osfonki. Smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny. Wyglad
na przekroju: Barwa jasno rézowa, konsystencja dos¢ scista, elastyczna, dopuszczalne pojedyncze
komory powietrzne niepofagczone ze zmiang barwy. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢€, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, kietbasy uszkodzone, sktadniki
uzyte do produkcji pozaklasowej lub z chrzagstkami, Sciegnami itp.

28.

Paréwki drobiowe - wyréb o zawarto$ci miesa drobiowego nie mniej niz 50%, homogenizowany,
parzony. Batony w ostonkach naturalnych lub sztucznych, pozostawione w zwojach, powierzchnia
batonu barwy rézowej do jasnobrgzowej o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego
asortymentu. Ostonka $cisle przylegajgca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na
powierzchni wynikajgce z nie dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami. Wyglad na przekroju:
barwa jasno rézowa do rézowej, konsystencja dos¢ Scista, elastyczna, dopuszczalne pojedyncze
otwory powietrza niepotgczone ze zmiang barwy. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy,
oslizgtos¢€, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, paréwki uszkodzone, sktadniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.

29.

Pasztet luksusowy (pasztetowa) - produkt z mielonego miesa wieprzowego nie mniej niz 30%,




parzony w ostonce poliamidowej, powierzchnia czysta, ostonka scisle przylegajagca do farszu, w
ksztatcie batonu o wielkosci ok. 1.0kg i $rednicy przekroju ok. 8cm, o smaku i zapachu
charakterystycznym dla danego asortymentu. Wyglad na przekroju: barwa kremowa z lekkim odcieniem
szarosci, jednolita w catej masie. Konsystencja smarowna, dobrze zwigzana, bez rozwarstwien
sktadnikéw. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa
szarozielona, skfadniki uzyte do produkgcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.

30.

Pasztet pop. pieczony - produkt z mielonego miesa wieprzowego nie mniej niz 40 %, drobno
rozdrobniony, pieczony w foremkach, o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu.
Na przekroju barwa szaro kremowa do rézowej, jednolita w catej masie. Konsystencja smarowna,
dobrze zwigzana, bez rozwarstwien skfadnikéw. Niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych
sktadnikéw. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, o$lizgtos¢, nalot plesni, barwa
szarozielona, skfadniki uzyte do produkgcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.

31.

Pieczen wieprzowa rzymska - produkt z mielonego migsa wieprzowego nie mnigj niz 58 %, Srednio
rozdrobniona, parzona, powierzchnia lekko pofalowana z widoczng posypka, pakowana w formie.
Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, oslizgtosc¢, nalot plesni, barwa szarozielona, sktadniki
uzyte do produkcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.

32.

Poledwica wieprzowa wedzona - wyréb ze schabu wieprzowego nie mnigej niz 70%, wedzony,
parzony o powierzchni czystej i suchej oraz smaku i zapachu charakterystycznym dla danego
asortymentu. Barwa powierzchni ztoto pomaranczowa. Produkt soczysty, kruchy, powierzchnia
przekroju lekko wilgotna, niedopuszczalny wyciek soku. Plaster grubosci 3mm nie powinien sie
rozpadac¢. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki, zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona,
zawilgocenie powierzchni, poledwice uszkodzone, skfadniki uzyte do produkcji pozaklasowe lub z
chrzgstkami, $ciegnami itp.

33.

Poledwica z indyka - miodowa- Wyrdb o zawartosci miesa indyczego nie mniej niz 52%, otrzymany z
catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych indyczych, bez udziatu innych
drobno rozdrobnionych surowcéw migsno - tluszczowych, nie wedzony, parzony. Wyglad ogdlny:
produkt w sztucznej ostonce, Scisle przylegajacej do powierzchni wyrobu, baton o diugosci od 30 -
40cm i srednicy okoto 100mm, powierzchnia czysta. Struktura i konsystencja Scista, soczysta, krucha.
Barwa na przekroju - jasnorézowa do rézowej, typowa dla uzytego miesa indyczego. Smak i zapach
charakterystyczny dla szynki z migsa indyczego, z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami.

34.

Salceson wiloski - wyrdob o zawartosci miesa wieprzowego nie mniej niz 53%, w ostonce bezbarwnej
w ksztatcie batonu o wielkosci od 0.8 do 1.2kg. Ostonka powinna scisle przylega¢ do farszu, nie
pomarszczona o smaku i zapachu charakterystycznym dla danego asortymentu. Barwa na przekroju
szaror6zowa wilasciwa dla uzytych sktadnikdbw miesno- tluszczowych. Konsystencja soczysta, nie
rozpadajgca sie, niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych sktadnikow. Cechy dyskwalifikujgce:
obce posmaki, zapachy, oslizgtosé, nalot plesni, barwa szarozielona, sktadniki uzyte do produkcji
pozaklasowe.

35.

Serdelki $niadaniowe -wyréb o zawartosci migsa wieprzowego nie mniej niz 25%, homogenizowany,
parzony. Batony w ostonkach naturalnych lub sztucznych, pozostawione w zwojach, powierzchnia
batonu barwy ré6zowej do jasnobrgzowej z odcieniem ztocistym o smaku i zapachu charakterystycznym
dla danego asortymentu. Ostonka scisle przylegajgca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona,
plamy na powierzchni wynikajgce z nie dowedzenia w miejscu styku z innymi batonami. Wyglad na
przekroju: barwa rézowa do jasnobrgzowej, konsystencja dos¢ $Scista, elastyczna, dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrza niepotgczone ze zmiang barwy. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki,
zapachy, oslizgtosé, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, paréwki uszkodzone,
sktadniki uzyte do produkgcji pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami itp.

36.

Szynka z indyka - wyréb o zawartosci miesa indyczego nie mniej niz 60%, otrzymany z catych lub
grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych indyczych, bez udzialu innych drobno
rozdrobnionych surowcéw migsno- tluszczowych, nie wedzony, parzony, w siatce formujgcej. Wyglad
ogolny: produkt w sztucznej ostonce, scisle przylegajacej do powierzchni wyrobu, baton o dtugosci od
30- 40cm i $rednicy okoto 100mm, powierzchnia czysta. Struktura i konsystencja Scista, soczysta,
krucha. Barwa na przekroju - jasnor6zowa do rézowej, typowa dla uzytego miesa indyczego. Smak i
zapach charakterystyczny dla szynki z miesa indyczego, z wyczuwalnymi uzytymi przyprawami.

37.

Szynka wieprzowa wedzona - wedzonka - wyréb z szynki wieprzowej nie mniej niz 70% migsa, o
zachowanej strukturze tkankowej, wyprodukowany z jednego kawatka czesci anatomicznej szynki; bez
otoczki ttuszczowej; migsien bezostonkowy (Np. bez folii) szynka w siatce formujgcej, wedzona,
parzona; niedopuszczalne wystepowanie niezwigzanej solanki; srednica przekroju nie moze
przekraczac120mm;nie dopuszcza sie porcjowania szynki. Cechy dyskwalifikujgce: obce posmaki,
zapachy, oslizgtos¢, nalot plesni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, szynki uszkodzone,
sktadniki uzyte do produkgji pozaklasowe lub z chrzgstkami, Sciegnami.

38.

Szynka z kurczaka - wyréb o zawartosci miesa z kurczaka min 70%, otrzymany z catej lub grubo
rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych drobiowych, wedzony, parzony, produkt w sztucznej
ostonce, w formie batonu o srednicy od 10cm do 13 cm i dtugosci od 50cm do 60cm.

39.

Wotowina zrazowa extra - Mieso pochodzgce z rozbioru bydta, bez kosci. Uzyskany z czesci
CwiercCtuszy tylnej z czesci wewnetrznej udzca po $ciggnigciu tuszczu i blony sciegnistych migsni.
Swieze o przyjemnym miesnym zapachu. Barwa miesa ciemnoczerwona.




40.

Rolada drobiowa - wyrdb w ksztatcie batondw o zawartosci migsa z kurczaka nie mniegj niz 50%.

41.

Filet z indyka wedzony - wyréb z piersi indyczej, peklowany, poddany wedzeniu i parzeniu, o
zawartosci migsa z indyka nie mniej niz 80%.

42.

Salceson drobiowy - wyréb wyprodukowany z peklowanego miesa drobiowego z dodatkiem zelatyny
wieprzowej, nadziewany w ostonki sztuczne o zawartosci miesa z kurczaka nie mniej niz 53%.

43.

Galaretka drobiowa - migso drobiowe z kurczaka min 28%, studzinina pasteryzowana z miesa i
surowca drobiowego, w opakowaniach 150g-180g.

44,

Galaretka wieprzowa- mieso wieprzowe min 33%, studzinina pasteryzowana z migsa wieprzowego w
opakowaniach 150g-180g.

45.

Szynka wieprzowa b/k- "kulka ogondwka "- mieso wp. surowe pozbawione $ciegien i tluszczu,

46.

Ozory wieprzowe - ozory wp. bez zanieczyszczenh. konsystencja jedrna, elastyczna, podiuzny ksztatt.
Zapach swoisty charakterystyczne dla ozoréw. Powierzchnia pokryta delikatnymi brodawkami, lekko
wilgotna, blyszczgca bez ponacinan.

47.

Salceson czarny : Wedlina podrobowa otrzymana z migsa z gtdw, serc, nerek , skorek wieprzowych,
przyprawiona, z dodatkiem krwi spozywczej, parzona. Wyrob w ostonce naturalnej lub sztucznej,
powierzchnia czysta, lekko wilgotna, niedopuszczalne zabrudzenia, osliztosci, naloty plesni.
Konsystencja i struktura Scista, plaster o grubosci 5mm nie powinien rozpadac¢ sie, barwa wiasciwa dla
uzytych surowcow, niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy.

48.

Paréwka z szynki: Kietbasa wieprzowa z szynki wieprzowej, w ktorej migso wieprzowe stanowi nie
mniej niz 90% wsadu, homogenizowana, wedzona, parzona, nie dopuszcza sie stosowania miesa
odkostnionego mechanicznie, preparatow biatkowych i sktadnikow zwiekszajgcych wodochtonnosé.
Batony w ostonkach naturalnych lub sztucznych lub bez ostonek, w odcinkach od 12cm do 14cm,
barwa migsa jasnorézowa, surowce homogenizowane réwnomiernie rozmieszczone na przekroju,
konsystencja dos¢ Scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

49.

Kabanos wieprzowy Kietbasa suszona o specyficznych cechach organoleptycznych wyksztatconych
gtéwnie w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z migsa wieprzowego $rednio rozdrobnionego, z
dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w ostonkach naturalnych lub biatkowych
kolagenowych, wedzona, parzona lub pieczona, suszona. Nie dopuszcza sie uzywania do produkgiji
migsa odkostnionego mechanicznie, sktadniki rbwnomiernie rozmieszczone, konsystencja i struktura
dos¢ Scista, krucha, barwa wiasciwa dla miesa peklowanego i thuszczu, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

50.

Szynka biata Wedzonka otrzymana z catej lub czesci szynki lub topatki wieprzowej (nie mniej niz 80%
migsa) bez kosci i skory peklowanej, nie wedzona, parzona. Wedzonka w ksztalcie nieforemnego walca
lub okragta, sznurowana wzdtuz i w poprzek lub w siatce elastycznej, lub bez ostonki, konsystencja i
struktura dosc¢ scista, krucha, dopuszczalna marmurkowatosc; nie dopuszczalne ztogi ttuszczu
wewnetrznego i Sciegien, barwa na przekroju jasnorézowa, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy
0 nieswiezosci lub inny obcy.

51.

Szynka wieprzowa konserwowa Konserwa blokowa wyprodukowana z miesni szynki wieprzowej (nie
mniej niz 70% miesa) z dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych, bez dodatku miesa
oddzielonego mechanicznie i surowcow zwiekszajgcych wodochtonnosé. Ksztatt nadany przez
zastosowane opakowanie, powierzchnia czysta, konsystencja i struktura dos¢ $cista, surowce
rownomiernie roztozone, niedopuszczalne sktadniki zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrzgstkami,
Sciegnami, barwa charakterystyczna dla danego wyrobu, niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o
nieswiezosci lub inny obcy.

52.

Frankfuterki kietbasa cienka z miesa wieprzowego, nie mniej niz 90% wsadu, srednio rozdrobniona ,w
naturalnych ostonkach, batony o srednicy okoto 15 mm wedzone, parzone, barwa wtasciwa dla uzytych
surowcow, wyczuwalny aromat dodanych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

53.

Schab pieczony — Schab wieprzowy srodkowy parzony, pieczony, 100g wyrobu wyprodukowano ze
115 g schabu wieprzowego , barwa miesa jasnorézowa, konsystencja i struktura dos¢ scista, krucha,
wyczuwalny aromat dodanych przypraw, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy.

54.

Kosci wieprzowe wedzone- wyrdb wedzony, kosci pochodzace z rozbioru mtodych tusz wieprzowych,
powierzchnia czysta, nie dopuszcza sie oslizgtosci i nalotu plesni, zapach swoisty charakterystyczny dla
kosci wedzonych bez oznak rozpoczynajacego sie psucia.




