Zatgcznik nr 4 do zapytania ofertowego

Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia

oraz wymagania jakosciowe dla zamawianego swiezego miesa i wyrobéw miesnych bedacych przedmiotem

zamoOwienia:

Czesc 1 — mieso wieprzowe, wotowe oraz wyroby miesne

MIESO WIEPRZOWE
Nr. Nazwa artykutu Wymagania jako$ciowe, norma
1 |Wieprzowina - karkéwka Klasa | — mieso chude i niesciegniste o wyrazistym czerwonym kolorze.
bez kosci, bez ttuszczu i Mieso Swieze bez oznak wczesniejszego mrozenia | klasy (barwa -
skory (mieso Swieze, bladorézowa do czerwonej, powierzchnia - sucha, matowa, zapach —
niemrozone) charakterystyczny, przekréj - lekko wilgotny — sok miesny przezroczysty,
2 | Wieprzowina - topatka bez konsystencja - jedrna, elastyczna, po nacisnieciu palcem szybko sie
kosci, bez ttuszczu i skéry | wyréwnuje).
(mieso swieze, Mieso chude, nie Sciegniste, dopuszczalny ttuszcz miedzymiesniowy do 15%,
niemrozone) niedopuszczalny ttuszcz zewnetrzny. Barwa miesni jasnorézowa do
3 |Wieprzowina - érodkowy | czerwonej, dopuszcza sie zmatowienia. Barwa ttuszczu biata z odcieniem
schab bez kosci (mieso kremowym lub lekko r6zowym. Zapach swoisty charakterystyczny dla miesa
$wieze, niemrozone) Swiezego bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia,
4 |Wieprzowina - szynka bez niedopuszczalny zapach ptciowy.
L C o, Norma: PN-A-82002
kosci, bez ttuszczu i skory
(mieso Swieze,
niemrozone)
5 |Mieso gulaszowe Barwa miesa rézowoczerwona do ciemnoczerwonej, ttuszczu biata. Zapach
wieprzowe charakterystyczny dla swiezego miesa wieprzowego, zawartosé ttuszczu -
nie wiecej niz 20%,
Zawartosc¢ tkanki tacznej — nie wiecej niz 18%
MIESO WOLOWE
Nr. Nazwa artykutu Wymagania jako$ciowe, norma
1 |Wotowina - mieso z Klasa | — mieso chude i niesciegniste, barwy rézowej do czerwonej. Mieso z
topatki, rostbef, antrykot | dopuszczalng niewielkg iloscig ttuszczu $rédtkankowego, Bez ttuszczu
bez kosci bez ttuszczu i zewnetrznego i miedzymies$niowego, barwa ttuszczu biatokremowa do
skéry (mieso swieze, intensywnie ciemnozéttej. Mieso delikatne (brak Sciegien, powiezi i bton).
niemrozone) Przekrwienia niedopuszczalne. Zapach swoisty, charakterystyczny dla
2 | Wotowina - mieso z Swiezego miesa wotowego bez oznak wskazujgcych na zaparzenie miesa lub
udzca bez koci, bez rozpoczynajacy sie proces psucia, niedopuszczalne sg obce zapachy, mogace
s . Swiadczy¢ o zachodzacych procesach rozktadu miesa przez mikroorganizmy.
ttuszczu i skéry (mieso
L. . . Norma: PN-A-82003
Swieze, niemrozone)

PRODUKTY MIESNE — WEDZONKI, KIELBASY WEDLINY




Nr. Nazwa artykutu Wymagania jakosciowe, norma
Wedzonki drobiowe parzone - produkty drobiowe wyprodukowane z
1. |Szynka 100% drobiowa tuszki drobiowej patroszonej, elementdéw tuszki lub miesa drobiowego

parzona z tuszki - piers z
kurczaka parzona lub
wedzona o zawartosci biatka
nie mniej niz 18,0 %
masowych, produkt o
zawartosci miesa nie
mniejszej niz 100 %, wedlina
sktadajaca sie z kawatkow
filetow z piersi kurczaka lub
indyka (wedlina
konfekcjonowana: krojona lub
kawatkowana,opakowanie
jednorazowe oklejone
naklejka, datg, gramaturowo
zgodna z zamodwieniem)

bez kosci, bez ostonek lub w ostonkach o zachowanej strukturze
tkankowej, poddane peklowaniu lub soleniu oraz wedzeniu lub
wedzeniu i parzeniu lub pieczeniu do osiggniecia w centrum

geometrycznym wyrobu temperatury minimum 70°C.
Surowce miesne uzyte do produkcji muszg by¢ o dobrej jakosci

higieniczne] i wolne od wad technologicznych.
1. Niedozwolone jest stosowanie miesa odkostnionego mechanicznie.
2. Stosuje sie tylko nastepujace dodatki funkcjonalne i substancje
uzupetniajgce:
a. chlorek sodu (sél kuchenna),
b. azotyn sodu w dawce zgodnej z obowigzujgcymi przepisami,
c. fosforany,
d

askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalne;j
0,5% w stosunku do masy gotowego wyrobu,
e. naturalne przyprawy.

3. Woydajnos¢ gotowego produktu: szynki i poledwicy drobiowej - nie
wyzsza niz 115% w stosunku do surowca niepeklowanego;
wedzonek w postaci elementéw tuszek - nie wyzsza niz 90% w
stosunku do surowca niepeklowanego,

4. Nie dopuszcza sie obecnosci w wedzonkach: biatek innych niz
pochodzacych z miesa, hydrokoloidéw, preparatéow btonnikowych
oraz dodatkéw innych: wzmacniaczy smaku, barwnikéw,
substancji  zwiekszajacych  wydajnos¢, karagenu,  skrobi

(ziemniaczanej), btonnika (pszennego, grochowego,
bambusowego),
5. Nie dopuszcza sie zaoferowania i dostarczania wyrobdéw

blokowych, drobno rozdrobnionych, homogenizowanych,

6. Nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie
od kosci,

7. Zawarto$é fosforanéw dodanych — nie wyzsza niz 1500 mg P205/kg
gotowego wyrobu.

8. Wymagania organoleptyczne:

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

10. struktura i konsystencja: struktura plastra o grubosci 3 mm dos¢
Scista; w przypadku szynki i poledwicy drobiowej dopuszcza sie
niewielkie rozdzielenie plastrow w miejscu ztgczenia miesni;
konsystencja soczysta; powierzchnia przekroju lekko wilgotna;
niedopuszczalne s3: wyciek soku, skupiska galarety Ilub
wytopionego ttuszczu,

11. barwa przekroju: od jasnordzowej do rdzowo-czerwonej w
przypadku wedzonek z miesa peklowanego lub szara w przypadku
wedzonek z miesa niepeklowanego; niedopuszczalne sg
odchylenia barwy,

12. smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu;
niedopuszczalny jest smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci
surowca lub obcy.

Norma: PN-A-86526
Norma: PN-A-82008




Wedzonka parzona - szynka
wedzona, parzona, typu
szynkowa, tradycyjna,
chtopska, debowa o zawartosci
biatka nie mniej niz 18,0 %
masowych, produkt o
zawartos$ci miesa nie mniejszej
niz 85%, niedopuszczalny jest
wyciek soku, 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. Zaméwienie dotyczy kietbas srednio rozdrobnionych
Surowce miesno-ttuszczowe uzyte do produkcji o dobrej jakosci
higienicznej.
1. Niedozwolone jest stosowanie miesa odkostnionego mechanicznie.
2. W produkcji kietbas parzonych wolno stosowac tylko nastepujgce

dodatki funkcjonalne i substancje uzupetniajace:

a. chlorek sodu (sol kuchenna),

b. azotyn sodu w dawce zgodnej z obowigzujgcymi przepisami,
c. askorbinian lub izoaskorbinian sodu w dawce maksymalnej

0,5% w stosunku do masy gotowego wyrobu,
d. naturalne przyprawy.

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. Wydajno$¢ gotowego produktu (w stosunku do surowca
niepeklowanego) nie wyzsza niz:

a. srednio rozdrobnione 100%

5. Nie dopuszcza sie obecnosci w kietbasach parzonych: biatek innych
niz pochodzacych z miesa, dodatkéw innych: wzmacniaczy smaku,
barwnikédw, 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:

- wyglad ogélny: wyréb w ostonce naturalnej lub sztucznej;
powierzchnia czysta i sucha; ostonka scisle przylegajgca do farszu;
nie dopuszcza sie wytryskdw farszu na powierzchnie batonow;
nie dopuszcza sie wyciek ttuszczu i galarety pod ostonke; w
przypadku kietbas suszonych, podsuszonych i pieczonych ostonka
réwnomiernie pomarszczona,

- struktura i konsystencja: stopien rozdrobnienia farszu zgodny z
wymaganiami dla danego asortymentu; surowce rownomiernie
roztozone na catym przekroju, nie dopuszcza sie skupiska jednego
ze sktadnikdw, zaciekéw 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 rézowo-czerwona, a nie peklowanego - szara;
niedopuszczalna jest barwa nietypowa, szarozielona oraz plamy
na powierzchni wynikajgce z niedowedzenia; barwa ttuszczu — od
kremowej do biatej;

smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu;
wyczuwalny smak i zapach uzytych przypraw; niedopuszczalny
jest smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub obcy.

Paréwki wieprzowe parzone o

Paréwki 100 % - wedliny wysokiej jakosci, ktére charakteryzujg sie
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zawartosci nie mniejszej niz 100
% miesa wieprzowego,
niedopuszczalne sg skupiska
jednego ze sktadnikow, zacieki
ttuszczu i skupiska galarety
(wedlina konfekcjonowana
paczkowana prézniowo lub

w atmosferze modyfikowanej,
gramaturowo zgodna

Z zamowieniem)

prostym sktadem: 100 g migsa z szynki na 100 g produktu, a do tego
sol i przyprawy. Sg wolne od konserwantéw (takich jak glutaminiany,
barwniki czy fosforany) i glutenu.

Cechy charakterystyczne

1.
2.

Sktad: 100 g miesa z szynki na 100 g produktu, sél, przyprawy.
Brak dodatkéw: Nie zawierajg konserwantow, glutaminianow,
barwnikéw ani fosforanéw.

Produkt bezglutenowy: Wiekszos¢ producentéw deklaruje, ze
paréwki sg bezglutenowe.

Wedzenie: Wiele z nich jest delikatnie wedzonych dymem buko-
wym.

Sposdb przygotowania: Zazwyczaj bez ostonki, tatwe do przygo-
towania, nadajg sie do podgrzewania lub jedzenia na zimno.
Pakowanie: Czesto pakowane w atmosferze ochronnej




