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Szczegotowy opis przedmiotu zamoéwienia oraz wymagania jakosciowe dla swiezego migsa i produktow

miesnych bedacych przedmiotem zamoéwienia:

CIELECINA

Nr.

Nazwa artykutu

Wymagania jakosciowe

Cielecina (Swieza, nie
mrozona) - udziec, cielecina
zadnia bez kosci

Mieso Swieze, wyglad — wtasciwie umiesniony, prawidtowo wykrwawiony i ociekniety, bez
wylewow krwawych, barwa naturalna — od rézowej po jasnoczerwong, cienkowtdknista o
niskiej zawartosci tkanki ttuszczowej, delikatnie poprzerastana cieniutkimi nitkami ttuszczu.
Powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen, krwi. Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa cielecego, niedopuszczalny
zapach obcy, $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapachu
zjetczatego ttuszczu.

DROB SWIEZY/ELEMENTY

Nr. Nazwa artykutu Wymagania jakosciowe
Drdb - filet z piersi indyka bez | Dostarczane tuszki oraz elementy muszg spetnia¢ kryteria dla elementéw zaliczanych do
2 skory (mieso Swieze, nie klasy handlowej ,,A” okre$lone w rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 543/2008. tj.: posiadaé
mrozone) dobrg budowe, tkanka miesniowa musi by¢ petna, piersi dobrze rozwiniete, szerokie dtugie i
Dréb - filet z piersi kurczaka umiesnione, nogi umiesnione. Grzbiet i nogi tuszek powinny pokryte by¢ cienka
3 bez skéry (mieso Swieze, nie réwnomierng warstwg ttuszczu. Na tuszkach kurczaka i elementach z kurczaka nie
mrozone) dopuszczalne sg pozostatosci pidr. Swieze mieso drobiowe nie moze wykazywaé zadnych
Dréb - kurczak tuszka $wieza, | oznak wczesniejszego mrozenia. Tuszki drobiowe i elementy drobiowe musza by¢
4 nie mrozona dostarczane nienaruszone, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
Dréb - udo z kurczaka (mieso | zabrudzen lub krwi, bez obcego zapachu, bez wystajgcych ztamanych kosci, bez powaznych
5 $wieze, nie mrozone) sttuczen, bez widocznych plam krwistych, z wyjatkiem matych i niezauwazalnych. Miesnie
Dréb - udziec z indyka (mieso | piersiowe kurczaka, indyka pozbawione skéry, kosci i sSciegien, dopuszcza sig niewielkie
6 $wieze, nie mrozone) rozerwania oraz naciecia miesni powstate podczas oddzielania skéry i koséca, zapach i
; Drob - watrébka drobiowa barwa naturalna. Niedopuszczalne sa obce zapachy , moggce $wiadczy¢ o zachodzacych

( Swieza, nie mrozona)

procesach rozktadu miesa przez mikroorganizmy.

KROLIK SWIEZY

Nr. Nazwa artykutu Wymagania jakosciowe
Tuszka krdlika Swieze bez oznak wczesniejszego mrozenia | klasy jakosciowej: tuszka
pozbawiona zawartosci jamy brzusznej i piersiowej, bez skéry i ogona oraz czesci nog
ponizej stawu nadgarstkowego i skokowego, bez gtowy i podrobdéw. Niedopuszczalne jest
Krolik - tuszka, éwieza, nie pozostawienie narzgddéw i gruczotéw ptciowych , strzepéw kosci i przekrwawieni oraz
siersci, powierzchnia miesa : czysta, gtadka, bez gtebszych ponacinan i powierzchniowych
8 mrozona, bez skoéry

przekrwien; niedopuszczalna osliztos¢ i zabrudzenie, skupiska strzepédw krwi oraz
zanieczyszczen trescig przewodu pokarmowego, miesa barwy mlecznorézowa do rézowej;
ttuszczu — biata do biatawej z odcieniem kremowym; konsystencja miesni - jedrna i
elastyczna; zapach: swoisty, charakterystyczny dla dojrzatego miesa kroéliczego, nie
dopuszcza sie zapachdw obcych, a szczegdlnie kwasnego, stechtego, jetkiego oraz innych
wskazujacych na zaparzenie i procesy psucia sie .

MIESO WIEPRZOWE

Nr. Nazwa artykutu Wymagania jakosciowe
9 Wieprzowina - karkéwka bez kosci , bez Klasa |- mieso chude i niesciegniste o wyrazistym czerwonym
ttuszczu i skéry (mieso éwieze, nie mrozone) kolorze. Migso Swieze bez oznak wczesniejszego mrozenia | klasy (barwa -
- - . bladorézowa do czerwonej, powierzchnia - sucha, matowa, zapach —
10 | Wieprzowina - fopatka bez kosci , bez . . .
Sy . e . charakterystyczny, przekréj - lekko wilgotny — sok miesny przezroczysty,
ttuszczu i skéry (mieso swieze, nie mrozone) . . e )
konsystencja - jedrna, elastyczna, po nacisnieciu palcem szybko sie
11 | Wieprzowina - srodkowy schab bez kosci wyréwnuije).

(mieso swieze, nie mrozone)

Mieso chude, nie Sciegniste, dopuszczalny ttuszcz miedzymiesniowy do 15%,
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niedopuszczalny ttuszcz zewnetrzny. Barwa miesni jasnorézowa do
czerwonej, dopuszcza sie zmatowienia. Barwa ttuszczu biata z odcieniem

12 | Wieprzowina - szynka bez kosci, bez ttuszczu
i skory (mieso $wieze, nie mrozone)
13 | Wieprzowina - poledwiczka wieprzowa

(mieso Swieze , nie mrozone)

kremowym lub lekko rézowym. Zapach swoisty charakterystyczny dla miesa
Swiezego bez oznak zaparzenia i rozpoczynajacego sie psucia,
niedopuszczalny zapach ptciowy.

MIESO WOLOWE

Nr. Nazwa artykutu Wymagania jakosciowe
Wotowina - migso z fopatki, Klasa | — mieso chude i niesciegniste , barwy rézowej do czerwonej. Mieso z dopuszczalng
14 rostbef, antrykot bez kosci niewielkg iloscia  ttuszczu  Srddtkankowego, Bez ttuszczu  zewnetrznego i
bez ttuszczu i skory (mieso miedzymiesniowego, barwa ttuszczu biatokremowa do intensywnie ciemnozoéttej. Mieso
Swieze , nie mrozone) delikatne (brak $ciegien, powiezi i bton). Przekrwienia niedopuszczalne. Zapach swoisty,
Wotowina - mieso z udzca charakterystyczny dla $wiezego miesa wotowego bez oznak wskazujgcych na zaparzenie
15 | bez kosci bez ttuszczu i skéry | miesa lub rozpoczynajacy sie proces psucia, niedopuszczalne sg obce zapachy , mogace

(mieso Swieze , nie mrozone)

Swiadczy¢ o zachodzacych procesach rozktadu miesa przez mikroorganizmy.

PRODUKTY MIESNE — WEDZONKI, KIELBASY WEDLINY - | gatunku

Wymagania dodatkowe:

Nazwa artykutu Wymagania jakosciowe
Wedzonki drobiowe parzone - produkty drobiowe wyprodukowane z tuszki drobiowej
patroszonej, elementéw tuszki lub miesa drobiowego bez kosci, bez ostonek lub w
Wedzonka drobiowa parzona z ostonkach o zachowanej strukturze tkankowej, poddane peklowaniu lub soleniu oraz
tuszki - szynka drobiowa ,0 wedzeniu lub wedzeniu i parzeniu lub pieczeniu do osiggniecia w centrum
zawartosci biatka nie mniej niz 16,0 | geometrycznym wyrobu temperatury minimum 70°C.
% masowych, produkt o zawartosci | Surowce miesne uzyte do produkcji musza by¢ o dobrej jakoéci higienicznej i wolne od
16 | Migsa nie mniejszej niz 85%, wad technologicznych.
wedlina sktadajaca sig z kawatkow | 1. Niedozwolone jest stosowanie miesa odkostnionego mechanicznie.
migsni nog, piersi niedopuszczalne | 2. Stosuje sie tylko nastepujace dodatki funkcjonalne i substancje uzupetniajace:
sg skupiska galarety lub a. chlorek sodu (sol kuchenna),
wytopionego ttuszczu, wyciek soku b. azotyn sodu w dawce zgodnej z obowigzujgcymi przepisami,
(wedlina krojona, plasterkowana c. fosforany,
d. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w stosunku
do masy gotowego wyrobu,
e. naturalne przyprawy.
3.  Wydajnos¢ gotowego produktu: szynki i poledwicy drobiowej - nie wyzsza niz
Wedzonka drobiowa parzona z 115% w stosunku do surowca niepeklowanego; wedzonek w postaci elementéw
tuszki - poledwica drobiowa, o tuszek - nie wyzsza niz 90% w stosunku do surowca niepeklowanego,
zawartosci biatka nie mniej niz 18,0 | 4. Nie dopuszcza sie obecnosci w wedzonkach: biatek innych niz pochodzacych z
% masowych, , produkt o miesa, hydrokoloidéw, preparatéw btonnikowych oraz dodatkéw innych:
17 | zawartoéci miesa nie mniejszej niz wzmacniaczy smaku, barwnikdw, substancji zwiekszajgcych wydajnosé,
85%, wedlina sktadajaca sie z karagenu, skrobi (ziemniaczanej), btonnika (pszennego, grochowego,
kawatkow filetdw z piersi kurczaka bambusowego),
soku (wedlina krojona, 5. Nie dopuszcza sie zaoferowania i dostarczania wyrobéw blokowych, drobno
plasterkowana rozdrobnionych, homogenizowanych,
6. Nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie od kosci,
7. Zawartos$¢ fosforanéw dodanych — nie wyzsza niz 1500 mg P,Os/kg gotowego
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Wedzonka drobiowa parzona z
tuszki- poledwica z indyka, szynka
z indyka o zawartosci biatka nie
mniej niz 18,0 % masowych, ,
produkt o zawartosci miesa nie

wyrobu.

Wymagania organoleptyczne:

— wyglad ogdlny: ksztatt uzalezniony od rodzaju elementu oraz uzytej ostonki;
powierzchnia zewnetrzna wyrobu czysta, sucha lub lekko wilgotna,

—  struktura i konsystencja: struktura plastra o grubosci 3 mm dos¢ Scista; w
przypadku szynki i poledwicy drobiowej dopuszcza sie niewielkie rozdzielenie

18 | mniejszej niz 85%, wedlina plastréow w miejscu ztaczenia mieséni; konsystencja soczysta; powierzchnia
sktadajaca sie z kawatkow filetow z przekroju lekko wilgotna; niedopuszczalne sg: wyciek soku, skupiska galarety lub
piersi indyka niedopuszczalne sg wytopionego ttuszczu,
skupiska jednego ze skfadnikow, —  barwa przekroju: od jasnorézowej do rézowo-czerwonej w przypadku wedzonek
zacieki ttuszczu i skupiska galarety z miesa peklowanego lub szara w przypadku wedzonek z miesa niepeklowanego;
soku (wedlina krojona, niedopuszczalne sg odchylenia barwy,
plasterkowana) — smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; niedopuszczalny jest

smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci surowca lub obcy.
Wymagania chemiczne:
Zawartos¢ [% masowe]
Wedzonka drobiowa z tuszki - filet ) ) nie mniej nie wiecej niz
z piersi indyka wedzony o Rodzaj wedzonki niz
zawartosci biatka nie mniej niz 18,0 Biatko Ttuszcz Woda S6l

19 %.masoyvych,. p.rod}kac.o za;wartos’ci Wedzone elementy - 0 %0 50
miesa nie mniejszej niz 85%, drobiu grzebiacego ’
niedopuszczaine sa skupiska Szynka drobiowa 16 8 80 2,0
jednego .ze skiédmkow, zacieki Poledwica drobiowa 18 5 80 2,0
ttuszczu i skupiska galarety soku
(wedlina krojona, plasterkowana)

Kietbasy parzone/pieczone - produkty miesne wykonane w ostonkach naturalnych lub
sztucznych, z rozdrobnionych surowcéw miesno-ttuszczowych, peklowanych lub
solonych, z dodatkiem lub bez surowcéw uzupetniajgcych i przypraw, wedzone lub nie
wedzone, parzone i/lub pieczone. Zamdwienie dotyczy kietbas grubo rozdrobnionych
— powyzej 50% surowcow miesno-ttuszczowych zostata rozdrobniona na czastki o
wielkosci powyzej 20 mm.
Surowce miesno-ttuszczowe uzyte do produkcji o dobrej jakosci higieniczne;j.
1. Niedozwolone jest stosowanie miesa odkostnionego mechanicznie.
2. W produkcji kietbas parzonych wolno stosowaé tylko nastepujace dodatki
funkcjonalne i substancje uzupetniajace:
Kietbasa parzona a. chlorek sodu (s6l kuchenna), . o . . '
gruborozdrobniona - kietbasa gruba b. azotyn.sc.)du w d.awce zgo.dn.ej z obowigzujacymi przep|sam.|,
typu szynkowa o zawartoéci biatka c.  askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w stosunku
nie mniej niz 15,0 % masowych, , do masy gotowego wyrobu,
20 | produkt o zawartosci migsa nie d.  naturaine przyprawy.

mniejszej niz 85%, niedopuszczalne
sg skupiska jednego ze sktadnikow,
zacieki ttuszczu i skupiska galarety
soku (wedlina krojona,
plasterkowana)

3. W produkcji kietbas homogenizowanych i drobno rozdrobnionych wolno
stosowac izolaty biatek sojowych w dawce nie wiekszej niz 2% w stosunku do
masy gotowego wyrobu. Surowiec roslinny nie moze by¢ wykorzystywany jako
zamiennik biatek pochodzenia zwierzecego.

4. Woydajno$¢ gotowego produktu (w stosunku do surowca niepeklowanego) nie
WYZsza niz:

a. grubo rozdrobnione 100%

5. Nie dopuszcza sie obecnosci w kietbasach parzonych: biatek innych niz
pochodzacych z miesa , dodatkédw innych: wzmacniaczy smaku, barwnikéw,
substancji zwiekszajgcych wydajnosé, karagenu, skrobi (ziemniaczanej), btonnika
(pszennego, grochowego, bambusowego).

6. Nie dopuszcza sie zaoferowania i dostarczania wyrobéw blokowych, drobno
rozdrobnionych, homogenizowanych,

7. Nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie od kosci.

Wymagania organoleptyczne:
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Kietbasa parzona
gruborozdrobniona - kietbasa
krakowska parzona o zawartosci
biatka nie mniej niz 15,0 %
masowych, , produkt o zawartosci

wyglad ogdlny: wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej; powierzchnia czysta i
sucha; ostonka Scisle przylegajaca do farszu; nie dopuszcza sie wytryskow farszu
na powierzchnie batondw; nie dopuszcza sie wyciek ttuszczu i galarety pod
ostonke; w przypadku kietbas suszonych, podsuszonych i pieczonych ostonka
rownomiernie pomarszczona,

struktura i konsystencja: stopien rozdrobnienia farszu zgodny z wymaganiami dla
danego asortymentu; surowce réwnomiernie roztozone na catym przekroju, nie
dopuszcza sie skupiska jednego ze sktadnikéw, zaciekow ttuszczu i galarety;
konsystencja charakterystyczna dla danego asortymentu: w przypadku kietbas
homogenizowanych i drobno rozdrobnionych - soczysta, suszonych,
podsuszanych i pieczonych — krucha,

barwa na przekroju: w przypadku kietbas z miesa peklowanego - rézowa lub
rozowo-czerwona, a nie peklowanego - szara; niedopuszczalna jest barwa
nietypowa, szarozielona oraz plamy na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia;
barwa ttuszczu — od kremowej do biatej;

21 miesa nie mniejszej niz 85%, — smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; wyczuwalny smak i
niedopuszczalne sa skupiska zapach uzytych przypraw; niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczacy o
jednego ze sktadnikéw, zacieki nieswiezosci lub obcy.
ttuszczu i skupiska galarety soku Wymagania chemiczne:

(wedlina krojona, plasterkowana) Zawartos¢ [% masowe]
nie mniej nie wiecej niz
Rodzaj kietbasy B
niz
Biatko Ttuszcz Woda sol
Grubo
16,0 25,0 77,0 2,0
rozdrobnione
Wedzonki - produkty miesne bez ostonek lub w ostonkach, o zachowanej strukturze
tkankowej, wykonane z jednego lub kilku kawatkéw anatomicznych tuszy, peklowane
Wedzonka parzona - poledwica lub solone, wedzone lub nie wedzone, poddane lub nie poddane obrébce termicznej.
sopocka o zawartosci biatka nie Wedzonki parzone — poddane parzeniu lub pieczeniu do osiagniecia w centrum
mniej niz 18,0 % masowych, , geometrycznym wyrobu temperatury minimum 70°C; asortymenty: szynka, fopatka,

22 | produkt o zawartosci miesa nie poledwica. Surowce miesne uzyte do produkcji musza by¢ dobrej jakosci higieniczne;j.
mniejszej niz 85%, niedopuszczalny | 1. Wedzonki parzone musza by¢ wykonane z jednego nierozdrobnionego kawatka
jest wyciek soku, skupiska soku miesa, za wyjatkiem szynki, ktéra moze sktadacd sie z kilku duzych kawatkdéw.
(wedlina krojona, plasterkowana) 2. Niedozwolone jest stosowanie miesa odkostnionego mechanicznie.

3. Wolno stosowa¢ tylko nastepujgce dodatki funkcjonalne i substancje
uzupetniajace:
a. chlorek sodu (sél kuchenna),
Wedzonka - schab pieczony , schab b. azotyn sodu w dawce zgodnej z obowigzujgcymi przepisami,
cyganski o zawartosci biatka nie c. fosforany,
mniej niz 17,0 % masowych, , d. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej 0,5% w

23 | produkt o zawartosci migsa nie stosunku do masy gotowego wyrobu,
mniejszej niz 85%, niedopuszczalny e. naturalne przyprawy.
jest wyciek soku, skupiska galarety | 4. Wydajno$¢ gotowego produktu nie wyzsza niz 100% w stosunku do surowca
soku (wedlina krojona, niepeklowanego.
plasterkowana) 5. Nie dopuszcza sie obecnosci w wedzonkach parzonych: biatek innych niz

pochodzgcych z miesa (min.: biatka sojowego), hydrokoloidéw, preparatéw
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Wedzonka parzona - typu
ogondwka, o zawartosci biatka nie

btonnikowych oraz dodatkéw innych: wzmacniaczy smaku, barwnikow,
substancji zwiekszajacych wydajnosé, karagenu, skrobi (ziemniaczanej), btonnika
(pszennego, grochowego, bambusowego)

mniej niz 18,0 % masowych, , 6. Zawarto$¢ fosforandw dodanych — nie wyzsza niz 1500 mg P,0s/kg gotowego

24 | produkt o zawartosci migsa nie w_yrobu. _ o _
mniejszej niz 85%, niedopuszczalny 7. Nie dopuszcza sie zaoferowania i dostarczania wyrobéw blokowych, drobno
jest wyciek soku, skupiska galarety rozdrobnionych, homogenizowanych,
soku (wedlina krojona, 8. Nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie od kosci.
plasterkowana) Wymagania organoleptyczne:

— wyglad ogdlny: ksztatt uzalezniony od rodzaju miesnia oraz uzytej ostonki;
powierzchnia zewnetrzna batonu czysta, sucha lub lekko wilgotna,
— struktura i konsystencja: struktura plastra o grubosci 3 mm dos¢ Scista;
Wedzonka parzona - szynka dopuszcza sie niewielkie rozdzielenie plastrow w miejscu ztgczenia miesni;
gotowana o zawartosci biatka nie konsystencja soczysta; powierzchnia przekroju lekko wilgotna; niedopuszczalne
mniej niz 18,0 % masowych, , sg: wyciek soku, skupiska galarety lub wytopionego ttuszczu,

25 | produkt o zawartosci migsa nie —  barwa przekroju: rézowa lub rézowo-czerwona w przypadku wedzonek z migsa
mniejszej niz 85%, niedopuszczalny peklowanego lub szara w przypadku wedzonek z miesa niepeklowanego;
jest wyciek soku, skupiska galarety niedopuszczalne sg odchylenia barwy,
soku (wedlina krojona, —  smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; niedopuszczalny jest
plasterkowana) smak i zapach $wiadczacy o nie$wiezosci surowca lub obcy.

Wymagania chemiczne:
Wedzonka parzona - szynka : — Zawartodc [%f ma‘sow.e] _
wedzona, parzona, typu nie mniej nie wiecej niz
staropolska, tradycyjna, chtopska, Rodzaj wedzonki niz
debowa o zawartosci biatka nie Biatko Ttuszc | Woda sol

26 | mniej niz 18,0 % masowych, , z
produkt o zawartoéci miesa nie Szynka parzona 18,0 8,0 80,0 2,0
mniejszej niz 85%, niedopuszczalny Poledwica 180 50 78.0 20
jest wyciek soku, skupiska galarety parzona ’ ’ ’ ’

soku (wedlina krojona,
plasterkowana)




