
Zal^cznik nr 2 

Opis przedmiotu zamowienia: 

L . P Nazwa asortymentu Ilosc w 
kg 

Opis asortymentu 

1 Karczek wieprzowy b/k 350 kg Surowy, swiezy nie mrozony, bez zanieczyszczen obcych, sci^gien, 
bez tluszczu zewn^trznego i srodmi^sniowego, schlodzony do 
temperatury nie wyzszej niz 4 "C 

Zg. Z PN kl./gat.I 
2 Lopatka wieprzowa b/k 1000 kg Surowa, swieza nie mrozona, chuda, bez skory, skrzepow 

krwi, sci^gien, bez tluszczu zewn?trznego i srodmi^sniowego, 
schlodzona do temperatury nie wyzszej niz 4 °C 

Zg. Z PN kl./gat.I 
3 Schab wieprzowy z/k 400 kg Surowy, swiezy nie mrozony, slonina calkowicie zdj^ta, 

konsystencja j^dma, elastyczna, powierzchnia czysta, gladka, nie 
zakrwawiona, nie postrz^piona, bez opitkow kosci, przekrwien, 
ponacinan, schlodzony do temperatury nie wyzszej niz 4" C 

Zg. Z PN kl./gat.I 
4 Wolowina b/k 250 kg Surowa, swieza nie mrozona, chuda, bez zanieczyszczen 

obcych, sci^gien, bez tluszczu zewn^trznego 
i srodmi^sniowego, bez skory, krwi, schlodzona do temperatury nie 
wyzszej niz 4 ° C 

Zg. Z PN kl./gat.I 
5 Zeberka wieprzowe 170 kg Surowe, swieze nie mrozone, kosci zebrowe obrosni^te warstwq 

tkanki mi^sniowej, slonina i skora usuni^te, powierzchnia czysta i 
gladka, bez opilkow kosci, przekrwien czy ponacinan, schlodzona 
do temperatury nie wyzszej niz 4 " C 

Zg. Z PN kl./gat.I 
6 Ozory wieprzowe 90 kg Surowe, swieze nie mrozone, oczyszczone z tresci pokarmowej, 

pozbawiony tluszczu, schlodzone do temperatury nie wyzszej niz 
4°C Zg. Z PN kl./gat.I 

7 Podgardle w^dzone 180 kg Swieze nie mrozone, bez kosci, schlodzone, powierzchnia czysta nie 
zakrwawiona, bez przekrwieii, barwa mi^sni od jasno rozowej do 
czerwonej. Barwa tluszczu biala z odcieniem kremowym lub lekko 
rozowym. Zg. Z PN kl./gat.I 

8 Antrykot 30 kg Mi^so surowe, swieze nie mrozone, bez sladow jakichkolwiek 
zanieczyszczen, powierzchnia lekko wilgotna, konsystencja, j?dma, 
elastyczna, schlodzona, do temperatury nie wyzszej niz 4° C 
Zg. Z PN kl./gatl. 

9 Kielbasa biala surowa 10 kg Srednio rozdrobniona, w jelicie naturalnym o srednicy ok. 25- 32 
mm, sklad mi^so wieprzowe, przyprawy, nie poddana procesowi 
w^dzenia ani parzenia. Zg. Z PN kl./gat.I 

10 Kielbasa parowkowa 50 kg Homogenizowana, w^dzona i parzona w jelicie naturalnym o 
srednicy ok. 25 - 32 mm, sklad mi^so wieprzowe, przyprawy, 
termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 7 dni od daty 
sprzedazy 

Zg. Z PN kl./gat.I 
11 Kielbasa paluszki 50 kg Homogenizowane, w^dzone i parzone w oslonce barierowej o 

srednicy 20-25 mm, sklad mi^so wieprzowe, przyprawy, termin 
przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 7 dni od daty sprzedazy 

Zg. Z PN kl./gat. 
12 Kielbasa wakacyjna 90 kg Srednio rozdrobniona, w^dzona i parzona w jelicie naturalnym o 

srednicy ok. 25- 32 mm, sklad mi^so wieprzowe, przyprawy, termin 
przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 7 dni od daty sprzedazy 

Zg. Z PN kl./gat.I 



13 Kielbasa podwawelska 3 kg Srednio rozdrobniona, w^dzona i parzona w jelicie naturalnym o 
srednicy ok. 25 - 32 mm, sklad mi^so wieprzowe, przyprawy, 
termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 7 dni od daty 
sprzedazy 

Zg. Z PN kl./gat.I 
14 Kielbasa zwyczajna 80 kg Srednio rozdrobniona, w^dzona i parzona w odcinkach prostych, w 

lelicie naturalnym o srednicy ok. 25 - 32 mm, sklad mi^so 
wieprzowe, przyprawy, termin przydatnosci do spozycia nie krotszy 
niz 7 dni od daty sprzedazy. 

Zg. Z PN kl./gat.I 

15 Kielbasa mortadela 50 kg Homogenizowana, wfdzona i parzona o ksztalcie prostym dlugosci 
35-40 cm srednica do 120 mm, sklad mi^so wieprzowe, przyprawy, 
termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 7 dni od daty 
sprzedazy 

Zg. Z PN kl./gat.I 
16 Pasztetowa 50 kg Gotowana, w odcinkach o dlugosci 35-50 cm, srednica przekroju do 

8 mm, dose mi^kka, nieelastyczna, sklad wieprzowina, slonina, 
tluszcz drobny. 

Zg. Z PN kl./gat.I 

17 Kielbasa mielonka 40 kg Drobno rozdrobniona, nie w^dzona, sklad mi^so wieprzowe, 
przyprawy, termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 7 dni od 
daty sprzedazy 

Zg. Z PN kl./gat.I 

18 Kielbasa szynkowa 5 kg Grubo rozdrobniona, parzona, w^dzona w odcinkach prostych o 
srednicy ok. 80-120 mm, sklad mi^so wieprzowe chude, przyprawy, 
termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 7 dni od daty 
sprzedazy 

Zg. Z PN kl./gat.I 

19 Kaszanka 50 kg Kiszka gotowana gryczana, ksztalt prosty, dose scisla, 
nieelastyczna, wszystkie skladniki mi^sne w kawalkach 
ok. 3 mm wymieszane z krwi^ i kasz^ rownomiemie. 
Niedopuszczalne skupiskajednego ze skladnikow oraz 
zacieki tluszczu pod oslonkq. 

Zg. Z PN kl./gat.I 

20 Kielbasa krakowska 5 kg Grubo rozdrobniona, parzona, w^dzona w o srednicy ok. 70-90 
mm, sklad mi^so wieprzowo - wolowe chude, przyprawy, termin 
przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 7 dni od daty sprzedazy 

Zg. Z PN kl./gat.I 

21 Baleron gotowany 2 kg Wyrob z mi^sa wieprzowego, peklowany lub solony, konsystencja 
scisla, umozliwiaj^ca porcjowanie, w oslonce lub bez, w^dzony. 

.Zg. Z PN kl./gat.I 

22 Szynka gotowana 2 kg Wyrob z mi^sa wieprzowego peklowany lub solony, konsystencja 
scisla, zwarta umozliwiaj^ca porcjowanie, struktura jednolita, 
termin przydatnosci do spozycia nie krotszy niz 7 dni od daty 
sprzedazy 

Zg. Z PN kl./gat.I 

23 Pieczeri wieprzowa 40 kg Wyrob z mi^sa wieprzowego, zapiekany, powierzchnia 
zarumieniona, skladniki rownomiemie rozmieszane, konsystencja 
scisla, umozliwiaj^ca porcjowanie. 

Zg. Z PN kl./gat.l 

24 Kosci schabowo -karczkowe 1 500 kg Pochodz^ce z rozbiom mlodych tusz wieprzowych. Swieze 
0 barwie jasnorozowej. Powierzchnia czysta nie zakrwawiona. Nie 
dopuszcza si^ oslizlosci i nalotu plesni. Zapach swoisty 
charakterystyczny dla kosci swiezych bez oznak zaparzenia i 
rozpoczynajqcego si^ psucia. 

Zg. Z PN kl./gat.l 



25 Filet z kurczaka 407 kg Surowy, swiezy nie mrozony, piersi bez kosci, mi^snie piersiowe 
pozbawione skory, kosci i sci?gien, bez przebarwien i uszkodzen 
mechanicznych oraz bez zanieczyszczen mechanicznych oraz krwi. 

Zg. Z PN kl./gat.I 

26 Udo z kurczaka 480 kg Surowe, swieze nie mrozone, wlasciwie umi^snione, linia ci?cia 
rowna, nie dopuszcza si? wylewow krwawych w mi?sniach, srednia 
waga 1 szt ok. 250 g, schlodzone do temperatury nie wyzszej niz 4 
'C. 

Z g . Z P N kl./gat.I 

27 Kurczak swiezy 330 kg Surowy, swiezy nie mrozony, tuszka patroszona, bez podrobow, bez 
jakichkolwiek zanieczyszczen obcych oraz krwi, schlodzony do 
temperatury nie wyzszej niz 4 "C. 

Zg. Z PN kl./gat.I 
28 W^trobka drobiowa 

z indyka 
115 kg Surowa, swieza nie mrozona, pozbawiona pni naczyn 

krwiono^nych, bez skrzepow krwi, schlodzone do temperatury nie 
wyzszej niz 4°C. 

Zg. Z PN kl./gat I 

29 Zol^dki z indyka 90 kg Surowe, Swieze nie mrozone, zol^dek mi^sniowy oczyszczony z 
tresci pokarmowej, pozbawiony rogowatego naskorka, tluszczu, 
schlodzone do temperatury nie wyzszej niz 4" C. 

Zg. Z PN kl./gat.I 

30 Porcja rosolowa 
ze skrzydlami 

700 kg Surowa, swieza nie mrozona, bez podrobow, bez jakichkolwiek 
zanieczyszczen obcych oraz krwi, schlodzona do temperatury nie 
wyzszej niz 4 °C 

Zg. Z PN kl./gat.I 

Wymagania wspolne dia mi^s: 
- czystosc - mi?so czyste bez sladow zanieczyszczen cialami obcymi, dobrze wykrwawione, 
- konsystencja-j^drna, elastyczna, odksztaicaj^ca si?, 
- smak i zapach swoisty, charakterystyczny dla danego rodzaju mi^sa, bez oznak zaparzenia 

lub zepsucia, 
- barwa - od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej, 
- mi^so oznakowane przez lekarza weterynarii - zdatne do spozycia, ze sztuk zdrowych, 

nie pochodz^cych od knurow, loch. 
Wymagania wspolne dla wf dlin: 
- klasa I , swieze, wystudzone, powierzchnia sucha, osionka scisle przylegaj^ca, rownomiemie 

pomarszczona, bez p^kni^c i wyciekow farszu. 
Wymagania wspolne dla drobiu: 
- czystosc - mi^so czyste, 
- konsystencja-j^drna, elastyczna, odksztatcaj^ca si?, 
- smak i zapach swoisty, charakterystyczny dla mi?sa drobiowego, bez oznak zaparzenia lub zepsucia. 


