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	Nazwa
	Opis przedmiotu


	1. Szynka gotowana
	Wędzonka w siatce formującej, otrzymana z całej lub części szynki lub łopatki wieprzowej bez kości i skóry, peklowanej, wędzona, parzona Smak i zapach charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, wędzonego, parzonego; Skład: min.70 -80 % mięsa w produkcie.

	2. Szynkowa
    wieprzowa
	Kiełbasa wieprzowa wędzona, parzona, grubo rozdrobniona, min 70 % mięsa w produkcie, batony w osłonkach sztucznych, o długości od 30 cm do 40 cm i średnicy od 90 mm do 100 mm; Konsystencja ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać 

	3. Szynka 
    konserwowa
	Szynka w bloku w skład której wchodzi mięso wieprzowe kl. I, produkt o charakterystycznym smaku konserwy, w kształcie foremnego bloku, konsystencja ścisła, plaster grubości 1,5 mm nie może się rozpadać, zawartość białka nie mniej niż 14%, tłuszczu nie więcej niż 20%

	4. Żywiecka 
    wieprzowa
	przetwór mięsny w osłonkach naturalnych lub sztucznych, wyprodukowany z rozdrobnionego mięsa peklowanego i tłuszczu, bez dodatku surowców uzupełniających, przyprawiony, wędzony, parzony lub pieczony, podsuszany wyprodukowana z mięsa wieprzowego i wołowego średnio rozdrobnionego, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw, w osłonkach sztucznych.
Powierzchnia batonów barwy brązowej do ciemnobrązowej, równomiernie pomarszczona; batony o długości około 30cm; Konsystencja i struktura dość ścisła przyprawy wyraźnie wyczuwalne; Zawartość mięsa wieprzowego min. 75%

	5. Polędwica 
     sopocka
	Wędzonka przeszyta sznurkiem zakończonym pętelką poddawana procesowi wędzenia i parzenia.
Powierzchnia czysta, sucha, Struktura plastra o grubości 3 mm dość ścisła; konsystencja soczysta; Skład: schab b/kości zawartość mięsa min. 85%w produkcie, woda, sól przyprawy naturalne.

	6. Salceson biały
	Parzony w osłonce naturalnej, min.55% mięsa w produkcie z masek i innych głów wieprzowych, wołowych oraz podrobów w przekroju widoczne kawałki mięsa oraz zestalona galaretka, konsystencja zwarta plaster grubości 3 mm po ukrojeniu nie rozpada się.

	7. Wątrobianka
	Produkt  z mielonych podrobów, zawartość podrobów 65%, w osłonce naturalnej,   bez mięsa oddzielonego mechanicznie

	8. Kaszanka
	[bookmark: _GoBack]Kaszanka gruba balot do 4 kg, na przekroju barwa ciemnobrunatna widoczną kaszą. Konsystencja ścisła, dobrze związana , nie rozpadająca się. skład: Kasza gryczana 30%, zawartość podrobów min. 50% cebula, pieprz, sól

	9. Parówkowa
	Kiełbasa parówkowa / serdelka gruba w osłonce naturalnej, 1 szt. ok. 100g+/-10g min. 70 – 75 % mięsa w produkcie, wyrób homogenizowany, wędzony parzony. Barwa zewnętrzna jasnobrązowa do złotobrązowej.

	10. Parówki 
      delikatesowe 
	w osłonce naturalnej 1 szt. ok 50g +/-10 g, min. 60 – 70 % mięsa w produkcie. Parówki delikatesowe nie powinny zawierać mięsa oddzielonego mechanicznie, konserwantów ani wzmacniaczy smaku.

	11. Kiełbasa biała
      cienka
	Kiełbasa wieprzowa surowa parzona  średnio rozdrobniona, wyrób porcyjny ok 50g +/-10 g w osłonce naturalnej, zawartość min.70 – 80% mięsa w produkcie.

	12. Kiełbasa biała 
	Kiełbasa wieprzowa surowa parzona  średnio rozdrobniona, wyrób porcyjny 100g w osłonce naturalnej, zawartość min.70 – 80% mięsa w produkcie. 

	13. Kiełbasa
      zwyczajna
	Kiełbasa średnio–rozdrobniona wieprzowo-wołowa produkt, w którym mięso wieprzowe stanowi mniej niż 75% wsadu, wędzona, parzona, średnio rozdrobniona, batony w osłonkach naturalnych o długości od 35cm do 40cm, powierzchnia batonu o barwie od jasnobrązowej do ciemnobrązowej; osłonka równomiernie ściśle przylegająca do farszu;  Konsystencja-ścisła,

	14. Parówki cienkie 
	Parówki cienkie śniadaniowe a/la hot dog, podwędzane, w naturalnej osłonce, min. 70 – 75 % mięsa w produkcie Parówki nie mogą zawierać mięsa oddzielonego mechanicznie, konserwantów ani wzmacniaczy smaku

	15. Szynka z indyka
	Szynka z piersi indyka min, 60% mięsa w produkcie Wyrób formowany uzyskany z mięśni drobiowych  baton o dł.30-45cm;. Mięso drobiowe min. 63%, woda, sól, przyprawy naturalne.

	16. Szynka
      drobiowa
	Szynka drobiowa, min.70 – 80 % mięsa w produkcie Wyrób otrzymany z całych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni piersiowych drobiowych, bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno – tłuszczowych, parzony lub pieczony.
Wygląd ogólny produkt w sztucznej osłonce, ściśle przylegającej do powierzchni wyrobu, baton o długości od 30 –40 cm i średnicy około 100 mm, Barwa na przekroju –barwa mięsa jasnoróżowa do różowej, typowa dla użytego mięsa drobiowego. Składniki: mięso drobiowe min. 70 -80%, woda, sól, przyprawy naturalne

	17. Szynka z fileta 
	Szynka z fileta z kurczaka/indyka min, 60% mięsa w produkcie Wyrób formowany uzyskany z mięśni drobiowych (filet z kurczaka i filet 
z indyka) w osłonce ø140 , baton o dł.30-45cm;. Mięso drobiowe min. 63%, woda, sól, przyprawy naturalne.

	18. Żywiecka 
      drobiowa 
	Kiełbasa żywiecka drobiowa min. 70 – 75% mięsa w produkcie, bez dodatku  glutaminianu sodu, fosforanów, aromatów, barwników i cukru,
 z 125 g mięsa wyprodukowano 100 g produktu 

	19.Paróweczki
      drobiowe 
	Paróweczki drobiowe bez wieprzowiny 100% drobiowe (z indyka lub kurczaka) b/ glutenowe i b/ mleczne.

	20. Schab gotowany
	Produkt ze schabu gotowanego, receptura oparta o naturalne przyprawy. Skład: mięso wieprzowe schab 95-100% bez słoniny i kości.
Produkt przeznaczony dla osób na dietach.

	21. Schab pieczony
	Produkt ze schabu, peklowany, wędzony, pieczony, receptura oparta 
o naturalne przyprawy; 
Skład mięso wieprzowe schab 95-100% bez słoniny i kości,





Wymagane warunki

1. Wędliny wieprzowe, drobiowe i kiełbasy muszą spełniać następujące wymagania minimalne, czyli muszą być:
· Świeże, niepoddane wcześniejszym procesom mrożenia, bez obcych zapachów, nalotów, oznak mechanicznych uszkodzeń obecności szkodników lub pleśni.
· smak i zapach charakterystyczny dla danego rodzaju wędliny, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy
· niedopuszczalne składniki użyte do produkcji pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami itp.
· Niedopuszczalne barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki.
· składniki równomiernie wymieszane niedopuszczalne skupiska jednego ze składników oraz zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką.
 
2. Przez cały okres obowiązywania umowy transport musi odbywać się pojazdami do tego przeznaczonymi, tj. samochodem chłodnia w temperaturze 2-4°C.

3. Środek transportu zobowiązany jest posiadać aktualne decyzje, zaświadczenia, opinie, wyniki kontroli wydane przez właściwy organ Państwowej Inspekcji Sanitarnej, Inspekcji Weterynaryjnej lub innego organy uprawnionego do kontroli przez cały okres obowiązywania umowy 
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