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Zat. A do siwz
Opis wymagan jakosciowych dla miegs i wyrobéw z mies
MIESO POZYSKANE Z POLTUSZ WIEPRZOWYCH O KLASYFIKACJI ,,S”
MIESO WIEPRZOWE
Karkéwka bez kosci kl. I: mieso wieprzowe, odciete z odcinka szyjnego, gtéwnie miesnie szyi i czes¢ miesnia

najdtuzszego grzbietu.

Konsystencja: jedrna, elastyczna

Zapach: swoisty dla miesa swiezego

Barwa miesni: jasnor6zowa do czerwonej

Powierzchnia: bez zanieczyszczen mechanicznych i organicznych, czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
gtebszych nacieé

Transport: pakowne w pojemniku typu Euro, zamykane, schtodzone w temperaturze od 0 st. C do 4 st. C.

Kosci wieprzowe: kosci karkowe,schabowe

Zapach: swoisty dla miesa swiezego

Barwa: biata do jasnokremowej

Powierzchnia: bez zanieczyszczen mechanicznych i organicznych, czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
gtebszych nacieé

Transport: pakowne w pojemniku typu Euro, zamykane, schtodzone w temperaturze od 0 st. C do 4 st. C.

topatka bez kosci kl. I: mieso wieprzowe, bez fatdu skory i bez ttuszczu pachowego, od dotu golonka odcieta na
wysokosci stawu tokciowego, catkowicie pozbawiona kosci. W sktad topatki bez golonki wchodzg: gtéwne miesnie topatki —
nadgrzbietowy, podgrzbietowy, podtopatkowy, tréjgtowy.

Konsystencja: jedrna, elastyczna

Zapach: swoisty dla miesa Swiezego

Barwa miesni: jasnor6zowa do czerwonej

Powierzchnia: bez zanieczyszczen mechanicznych i organicznych, czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
gtebszych nacie¢

Transport: pakowne w pojemniku typu Euro, zamykane, schtodzone w temperaturze od 0 st. C do 4 st. C.

Schab z koscig kl. I: mieso wieprzowe, odciete od pottuszy z odcinka piersiowo - ledzwiowego bez stoniny, migsien
najdtuzszy grzbietu, od przodu pomiedzy 4-5 kregiem piersiowym, od gory po linii podziatu tuszy, od tytu po linii oddzielenia
biodréwki, od dotu po linii prostej w odlegtosci 3 cm ponizej dolnej granicy przyczepu najdiuzszego miesnia grzbietu do
zeber.

Konsystencja: jedrna, elastyczna

Zapach: swoisty dla miesa swiezego

Barwa miesni: jasnorézowa do ciemnorézowe;j

Powierzchnia: bez zanieczyszczen mechanicznych i organicznych, czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
gtebszych nacie¢

Transport: pakowne w pojemniku typu Euro, zamykane, schtodzone w temperaturze od 0 st. C do 4 st. C.

Szynka bez kosci (szynkdwka wieprzowa) kl.I: mieso wieprzowe, odciete z tylniej czesci pottuszy bez nogi gtéwnie
miesnie, potbtoniasty, czworogoétwy, dwugtowy, potsciegnisty, posladkowe, brzuchaty
Konsystencja: jedrna, elastyczna

Zapach: swoisty dla miesa swiezego
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Barwa miesni: jasnor6zowa do czerwonej
Powierzchnia: bez zanieczyszczen mechanicznych i organicznych, czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
gtebszych nacie¢

Transport:pakowne w pojemniku typu Euro, zamykane, schiodzone w temperaturze od 0 st. C do 4 st. C.

Stonina bez skéry: tluszcz z miesa wieprzowego, ptat bez skory, pozyskana z grzbietu tylnej czesci tutowia i bokdw Swini
Zapach: swoisty dla miesa $wiezego

Barwa: biata do jasnokremowe;j

Powierzchnia: bez zanieczyszczen mechanicznych i organicznych, czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
gtebszych nacie¢

Transport: pakowne w pojemniku typu Euro, zamykane, schtodzone w temperaturze od 0 st. C do 4 st. C.

MIESO DROBIOWE

Powierzchnia: elementy wfasciwie umiesnione, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze soba, linie ciecia
réwne, gtadkie, miesnie piersiowe pozbawione skory, nie dopuszcza sie wylewow krwawych w miesniach piersi i nég
Konsystencja: jedrna,elastyczna

Zapach: swoisty dla miesa Swiezego

Barwa : charakterystyczna,naturalna dla danego gatunku drobiu

Transport: pakowne w pojemniku typu Euro, zamykane, schtodzone w temperaturze od 0 st. C do 4 st. C.

WEDLINY KLASA ,I”
Swieze, wystudzone, powierzchnia sucha, ostonka $cisle przylegajgca, niedopuszczalne zacieki ttuszczu i galarety pod

ostonka, jej pekniecia i wyciek farszu, w ostonkach naturalnych lub sztucznych wg zaméwienia wagowego.

WARUNKI DOSTAW | REKLAMACJI

Poszczegolne zamdwienia bedg sktadane przez Zamawiajgcego telefonicznie faksem, drogg elektroniczng z
potwierdzeniem przyjecia zaméwienia. Wykonawca zobowigzuje sie dostarczy¢ towar do siedziby Zamawiajgcego wlasnym
transportem w godzinach 6.00-7.00, na wiasny koszt i wiasne ryzyko. Do obowigzku Wykonawcy nalezy wniesienie
dostarczonych produktéw do stotéwki lub kuchni. Wykonawca zobowigzuje sig do elastycznego reagowania na zwiekszone
lub zmniejszone potrzeby Zamawiajgcego w stosunku do danego asortymentu lub cato$ci dostawy. W przypadku
stwierdzenia przez Zamawiajgcego wadliwej partii dostarczonego towaru, reklamacja zostanie zgtoszona telefonicznie.
Wykonawca zobowigzuje sie do jego wymiany na towar wolny od wad w ciggu 2 godzin od powziecia informacji o
zgtoszonej reklamacji, w ilosciach zakwestionowanych przez Zamawiajgcego. Transport artykutdéw winien by¢é wykonywany
srodkami transportu spetniajgcymi wymagania sanitarne (w tym dotyczace czynnosci zwigzane z zatadunkiem i

roztadunkiem).



