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Zatgcznik nr 1 do SWZ (OP2Z)
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA ORAZ WYKAZ A SORTYMENTU

Dostawa mi esa, produktow mi esnych, drobiu i w edlin
do Zespotu Edukacyjnego nr 2 w Zielonej Goérze.

1. Szczegdtowe wymagania dotyczgce realizacji przedmiotu zaméwienia zawiera zatgcznik nr 4 do
SWZ - Projektowane postanowienia umowy w sprawie zamowienia publicznego, ktére zostang
wprowadzone do tresci tej umowy.

2. Zamawiajgcy przewiduje zastosowanie prawa opcji do 15% zamdwienia, poprzez zwiekszenie
dostaw minimalnej ilosci towaru opisanego w zataczniku nr 1 do SWZ, w trakcie realizacji
przedmiotu zaméwienia.

3. Wykonawca dostarcza¢ bedzie towar sukcesywnie (partiami), wg zlozonego zapotrzebowania, do
magazynow Zamawiajgcego znajdujgcych sie w budynkach:

1) Miejskie Przedszkole nr 9, ul. Partyzantéw 22 Zi  elona Goéra
2) Miejskiego Przedszkola nr 30, ul. Tuwima 3b, Zie lona Gora
3) Szkota Podstawowa nr 17 ul. Staffa 10, Zielona G 6ra

4) Odbioru towaru dokonajg upowaznieni pracownicy zamawiajgcego, potwierdzajgc zgodnosé
dostawy pod wzgledem ilosciowym i jakosciowym na dokumencie odbioru (np. protokole odbioru
towaru, lub WZ wykonawcy).

5) Dostawy winny by¢ realizowane zgodnie ze ztozonym zaméwieniem i w terminie nie dtuzszym niz
12 godzin dla mi esa swiezego oraz 12-24 godzin dla innego towaru, liczac od godziny
ztozenia zamowienia, lub w terminie i godzinach uzgodnionych przez strony umowy.

6) ZamoOwienia beda sktadane telefonicznie lub droga elektroniczna.

7) Wykonawca bedzie realizowat dostawy w dni robocze od poniedziatku do pi atku,
w godzinach od 07:00 do 10:00 lub w wyjatkowo w godzinach ustalonych przez strony umowy.

8) Zamawiajacy nie wyraza zgody na dzielenie zamoéwionej dostawy na czesci.

9) Wykonawca zobowigzuje sie do dostarczenia zamowionej partii towaru wkasnym transportem i na
wiasny koszt do magazynu zamawiajgcego.

10) Srodki transportowe, ktérymi bedg realizowane dostawy muszg zapewniaé warunki przewozenia
i przechowywania wymagane dla towaru objetego przedmiotem zamdwienia oraz muszg posiadac
decyzje whasciwego Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego, stwierdzajgcg spetnienie
warunkoéw sanitarno-higienicznych do przewozu towaréw objetych przedmiotem zaméwienia.

11) Warunki transportu zaméwionego towaru bedg odpowiadaty zasadom Dobrej Praktyki
Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).

12) Zamowiony towar musi by¢ dostarczony do zamawiajgcego o wysokiej jakosci tj. I-go gatunku,
w hermetycznych i nienaruszonych opakowaniach z widocznym terminem przydatnosci, nie
krotszym niz 2/3 okresu przydatno s$ci do spozycia przewidzianego dla danego towaru,
pozbawiony zanieczyszczenh fizycznych, mechanicznych, chemicznych, i innych.

13) Opakowania winny by¢ wykonane z materialdbw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Powinny zawiera¢ na opakowaniu, co najmniej: nazwe i adres producenta lub dystrybutora; nazwe
towaru; klase jakosci; date produkcji lub termin przydatnosci do spozycia; ilosci sztuk
w opakowaniu; wage oraz warunki przechowywania.

14) Podstaw g nie przyj ecia towaru mog g byé: obce posmaki; nieprzyjemny zapach swiadczacy o
nieswiezosci; osliztos¢; nalot plesni; nietypowa barwa; skladniki zbyt rozdrobnione, pozaklasowe
lub z chrzgstkami i s$ciegnami; obecnos$¢ szkodnikdw Iub ich pozostatosci; uszkodzenia
mechaniczne; zabrudzenia; obecnosc¢ bakterii chorobotwdrczych, iinne.

15) Zawarto §¢ miesa w w edlinach musi wynosi € min. procenty okre $lone w tabeli asortymentu-
zalgczniku nr 2A do SWZ.

16) Nie dopuszcza sie stosowania miesa odkostnionego mechanicznie.

17) Ceny jednostkowe wyszczegdlnione w zatgczniku nr 2A mogg waloryzowane, zgodnie z
zapisami umowy.

18) UWAGA: w czasowym okresie zwolnienia z VAT, zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawa,
Wykonawca bedzie stosowat i naliczal ceny obnizone o nalezy podatek VAT, a w przypadku
catkowitego zwolnienia towaru na 0-VAT bedzie stosowat zaoferowane ceny netto.

19) Wykonawca ma prawo kazdorazowo zastosowac upust/rabat na dostarczony towar korzystny dla
zamawiajgcego, jezeli wystgpig okolicznosci wplywajgce na jego udzielenie.

OPIS CECH CHARAKTERYSTYCZNYCH DLA ZAMAWIANEGO TOWARU:

Kurczak caly - Gatunek 1: mieso swieze niemrozone, zapach swoisty, niedopuszczalny zapach obcy,
zapach swiadczgcy o procesie rozkladu migsa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.
konsystencja jedrna i elastyczna, bez pomiazdzonych ko$ci, giebszych pozacinan, mieso czyste bez
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sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen skéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia.

Palki z kurczaka- Gatunek 1: mieso Swieze niemrozone, zapach swoisty, niedopuszczalny zapach
obcy, zapach swiadczgcy o procesie rozkiadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjelczatego
tluszczu. Patka wiasciwie umiesnione, prawidtowo wykrwawiona i ocieknieta, linie ciecia réwne,
gtadkie powierzchnia powinna byé czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych,
zabrudzen lub krwi, dopuszcza sie niewielkie nacigcia skory i migsni przy krawedziach cigcia mieso
czyste bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczenh skoéra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych
oraz resztek upierzenia. Niedopuszczalny zapach obcy.

Filet z piersi kurczaka b/k- Gatunek 1, mieso swieze niemrozone Miesnie piersiowe pozbawione
skory, kosci i $ciegien, czyste wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub
krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni powstate
podczas oddzielenia od skory i kos¢ca. Barwa naturalna charakterystyczna dla miesni piersiowych,
nie dopuszcza sie wylewdéw krwawych w migsniach. Zapach naturalny charakterystyczny dla miesa z
kurczaka, nie dopuszczalny jest zapach obcy, zapach $wiadczacy o procesie rozktadu migsa przez
drobnoustroje oraz zapach zjetczatego tluszczu.

Podudzia - gorna z kurczaka - Gatunek 1: migso Swieze nie mrozone, zapach swoisty,
niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o procesie rozktadu miesa przez drobnoustroje
oraz zapach zjetczatego tluszczu. Podudzie gérne wiasciwie umiesnione, prawidtowo wykrwawiona i
ocieknieta, linie ciecia réwne, gtadkie powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzenh lub krwi, dopuszcza sie niewielkie naciecia skory i miesni
przy krawedziach ciecia mieso czyste bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen skéra bez
przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek upierzenia.

Karkéwka wieprzowa b/k -  Gatunek 1; migso $wieze niemrozone Powierzchnia gladka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien, gtebszych pozacinan, powierzchnia
tkanki miesniowej i ttuszczowej polyskujgca, sucha lub lekko wilgotna, niedopuszczalne oslizgtos¢,
nalot plesni. Konsystencja jedrna i elastyczna. Migso czyste bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen
Barwa miesa jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, zapach swoisty,
charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak zaparzania i rozpoczynajgcego sie psucia,
niedopuszczalny zapach obcy.

topatka wieprzowa b/k -  Gatunek 1, mieso $wieze niemrozone powierzchnia gtadka
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkbw kosci, bez pomiazdzonych kosci i przekrwien,
niedopuszczalne oslizglo$¢, nalot plesni, mieso czyste, bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen,
konsystencja jedrna i elastyczna, barwa jasnor6zowa do czerwonej, tluszcz biaty z odcieniem
kremowym lub lekko r6zowym, zapach swoisty ,charakterystyczny dla migsa swiezego, bez oznak
Zaparzania i rozpoczynajgcego sie psucia, niedopuszczalny zapach obcy.

Zeberka wieprzowe paski - Gatunek 1, mieso $wieze niemrozone powierzchnia gtadka, zeberka
pokryte sg cienkg warstwg miesni i tluszczu gtébwnie miesnie miedzyzebrowe zewnetrzne i
wewnetrzne. barwa miesni jasnor6zowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, ttuszcz bialy z
odcieniem kremowym lub lekko rézowym konsystencja jedrna i elastyczna, zapach swoisty,
charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak zaparzania i rozpoczynajgcego sie psucia,
niedopuszczalny zapach obcy.

Szynka myszka b/k - Gatunek 1, mieso Swieze niemrozone powierzchnia gtadka niezakrwawiona,
niepostrzepiona, bez opitkbw kosci, bez pomiazdzonych kosci i przekrwien, niedopuszczalne
oslizgtosé¢, nalot plesni, mieso czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen, konsystencja jedrna i
elastyczna, barwa jasnorézowa do czerwonej, zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa $wiezego,
bez oznak zaparzania i rozpoczynajgcego sie psucia, hiedopuszczalny zapach obcy.

Schab wieprzowy b/k - Gatunek 1, mieso swieze niemrozone powierzchnia gtadka, nie zakrwawiona,
niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, przekrwien, gtebszych pozacinan, powierzchnia tkanki miesniowej
i thuszczowej potyskujgca, sucha lub lekko wilgotna, niedopuszczalna oslizgtosé, nalot plesni , mieso
czyste, bez sladow jakichkolwiek zanieczyszczen, barwa miesa jasnor6zowa do czerwonej,
dopuszczalne zmatowienie, konsystencja jedrna i elastyczna , zapach swoisty ,charakterystyczny dla
miesa Swiezego, bez oznak zaparzania i rozpoczynajacego sie psucia, niedopuszczalny zapach obcy.

Boczek w edzony parzony - Gatunek 1, Wedzonka w ksztalcie zblizonym do prostokagta, w
naturalnym ukiadzie tkanek charakterystycznych dla tego asortymentu, zewnetrzna powierzchnia
boczku moze by¢ czesciowo lub catkowicie pokryta skorg albo bez skéry , niedopuszczalne resztki
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szczeciny, konsystencja dos¢ miekka , soczysta , krucha, struktura plastra o grubosci 3 mm dos¢
Scista, dopuszcza sie nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach tgczenia miesni, niedopuszczalny
jest znaczny wyciek soku na przekroju. Barwa rézowa biatko z dopuszczalnym odcieniem rézowym,
smak i zapach charakterystyczny dla wedzonki z miesa peklowanego, wedzonego i parzonego
niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o nieswiezo$ci lub inny obcy.

Wotowina extra b/k - Gatunek 1, migso swieze niemrozone powierzchnia gtadka, nie zakrwawiona,
niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien, gtebszych pozacinan, powierzchnia tkanki migsniowej
i tluszczowej potyskujgca, konsystencja jedrna i elastyczna, barwa czerwona zapach swoisty,
charakterystyczny dla miesa swiezego, bez oznak zaparzania i rozpoczynajgcego sie psucia,
niedopuszczalny zapach obcy.

Poledwiczki wieprzowe b/k - Gatunek 1, mieso $wieze niemrozone powierzchnia gtadka, nie
zakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw kosci, przekrwien, glebszych pozacinan, powierzchnia
tkanki miesniowej i ttuszczowej potyskujgca, konsystencja jedrna i elastyczna, barwa czerwona
zapach swoisty, charakterystyczny dla migsa swiezego, bez oznak zaparzania i rozpoczynajgcego sie
psucia, niedopuszczalny zapach obcy.

Mieso mielone wieprzowe - Gatunek 1, mieso swieze niemrozone z lopatki mielone na oczku
maszynki @5 mm, dzieki czemu uzyskamy optymalng konsystencje, produkt mieso topatki 100%,
zawartos¢ tluszczu ponizej 15%, stosunek kolagenu do biatka miesa ponizej 12% konsystencja jedrna
i elastyczna, barwa czerwona zapach swoisty, charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak
zaparzania i rozpoczynajgcego sie psucia, niedopuszczalny zapach obcy.

Indyk filet z piersi b/k - Gatunek 1, mieso swieze niemrozone, miesnie piersiowe bez skory, kosci
Sciegien. Filet powinien by¢ whasciwie umiesniony, linia ciecia réwna, gtadkie mieso prawidtowo
wykrwawione i ociekniete o powierzchni czystej, gladkie, niezakrwawionej niepostrzepionej, bez
opitkdbw kosci, przekrwien, zapach swoisty, konsystencja jedrna i elastyczna, bez przebarwien,
glebszych pozacinan, mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek zanieczyszczen i obcych zapachow.

Mieso mielone z drobiowe - Gatunek 1, mieso $wieze niemrozone z fileta kurczaka mielone na
oczku maszynki @5 mm, dzieki czemu uzyskamy optymalng konsystencje, produkt mieso fileta 100%,
zawartos¢ tluszczu w 100g 8,10g konsystencja jedrna i elastyczna. Barwa naturalna
charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza sie wylewéw krwawych w miesniach.
zapach naturalny charakterystyczny dla miesa z kurczaka, nie dopuszczalny jest zapach obcy, zapach
Sswiadczacy o procesie rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego tluszczu.

Szponder wolowy - Gatunek 1, mieso Swieze niemrozone cienkie warstwy migsa miedzy zebrowych
z ko$cig poprzerastane warstwami powiezi i smacznego tluszczu powierzchnia gtadka, nie
zakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkdw kosci, przekrwien, gltebszych pozacinan, powierzchnia
tkanki miesniowej i tluszczowej potyskujgca, konsystencja jedrna i elastyczna, barwa ciemno-
czerwony zapach swoisty ,charakterystyczny dla miesa $wiezego, bez oznak zaparzania i
rozpoczynajgcego sie psucia, niedopuszczalny zapach obcy.

Poledwica wieprzowa w edzona - Wedzonka w ksztalcie sptaszczonego walca, powierzchnia moze
by¢ czesciowo pokryta cienkg warstwg ttuszczu, sznurowana wzdtuz i w poprzek lub w siatce
elastycznej konsystencja miekka rozciggliwa, plastry o grubosci 3 mm nie powinny sie rozpadac.
Barwa rézowa do czerwonej z odcieniem ziocistym, charakterystyczny smak i zapach dla poledwicy
surowej, peklowanej, wedzonej, niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny
zapach obcy.

Kietlbasa krakowska sucha -  Wieprzowo-wotowa, pieczona, grubo rozdrobniona, podsuszana,
zawartos¢ miesa wieprzowego min. 88%, migsa wotowego 4% powierzania batonéw barwy brgzowej
do ciemnobrazowej, rownomiernie pomarszczona, ostonka $cisle przylegajgca do farszu, batony o
srednicy od 45mm do 60 mm, dlugosci od 25cm do 42 cm, sktadniki rbwnomiernie rozmieszczone,
kawatki miesa chudego o srednicy okoto 20 mm i ttuszczu o srednicy do 5 mm, konsystencja $cista
barwa wtasciwa dla miesa peklowanego i tluszczu, smak i zapach wlasciwy dla miesa peklowanego,
wedzonego, suszonego. Soél i przyprawy wyraznie wyczuwalne, niedopuszczalny smak i zapach
Sswiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Szynka wieprzowa konserwowa -  Produkt blokowy wieprzowy grubo rozdrobniony parzony, nie
wedzona wyprodukowana z szynki wieprzowej z dodatkiem wody w ostonce nie jadalnej, mieso
wieprzowego min. 87% bez dodatku migsa oddzielonego mechanicznie, konsystencja dos¢ $cista
surowce roéwnomiernie roztozone, niedopuszczalne sktadniki zbyt rozdrobnione ,pozaklasowe lub z
chrzgstkami, Sciegnami itp., barwa charakterystyczna dla danego wyrobu, niedopuszczalne zmiany
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barw, smak i zapach charakterystyczny dla danego wyrobu, niedopuszczalny smak i zapach
Sswiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Kietlbasa krucha parzona - Kielbasa z miesa wieprzowego 95%, cieka wedzona, parzona i
podsuszana, bardzo krucha o delikatnym smaku i wyczuwalnym lekko octowym smaku, ktory
powoduje wiekszg kruchos¢ kietbasy konsystencja scista barwa witasciwa dla miesa peklowanego i
tluszczu, smak i zapach wlasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego, suszonego, niedopuszczalny
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Kietbasa sucha z kurczaka - Kietbasa z piersi kurczaka, grubo rozdrobniona, podsuszana, wedzona,
zawartos¢ miesa drobiowego min. 95%, konsystencja Scista barwa wiasciwa dla miesa peklowanego i
ttuszczu, smak i zapach wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego, suszonego, niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Paréwki ze schabu - Kietbasa wieprzowa homogenizowana wedzona, parzona w ostonce nie
jadalnej, zawarto$¢ migsa wieprzowego 75% w tym mieso ze schabu wieprzowego 28% konsystencja
Scista barwa wiasciwa dla miesa peklowanego i tluszczu, smak i zapach whadciwy dla miesa
peklowanego, wedzonego, suszonego, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczgcy o nie$wiezosci lub
inny obcy.

Paréwki z ciel eciny - Kietbasa paréwkowa cienka o zawartosci miesa cielecego 57% i miesa
wotowego 40% pozostate 4% to sol i przyprawy delikatnie wedzona i parzona w ostonce nie jadalnej
scisle przylegajagca do farszu. wlasciwy dla miesa, wedzonego, parzonego, niedopuszczalny smak i
zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Schab z pieca - Wedzonka wieprzowa, wedzona, parzona zawartos¢ miesa 83%, Schab wieprzowy
bez kosci i skdry, marnowany prze okres 7-9 dni w kapieli soli jodowanej potgczony z wywarem ziot i
przypraw, pieczony, podwedzany, parzony, barwa charakterystyczna dla danego wyrobu,
niedopuszczalne zmiany barw, smak i zapach charakterystyczny dla danego wyrobu, niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Szynka ze wsi - Mieso wieprzowe wedzone, parzone z dodatkiem z dodatkiem wody, pakowane w
siatce wedliniarskiej, zawarto$¢ miesa wieprzowego min. 95% mieso odtluszczone, a nastepnie
uwedzone dymem bukowo-olchowym, parowana co daje odpowiednig soczystos¢ i kruchosé barwa
charakterystyczna dla danego wyrobu, niedopuszczalne zmiany barw, smak i zapach
charakterystyczny dla danego wyrobu, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy.

Kietbasa $laska - Kietbasa czysto wieprzowa, $rednio rozdrobniona otrzymana z migsa wieprzowego
nie mniej niz 85%. Batony w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich) o diugo$ci od 12
cm do 14 cm, powierzchnia batonu o barwie jasnobrgzowej z przeswitami sktadnikéw pod ostonka,
konsystencja Scista plastry grubosci 3 mm nie powinny sie rozpada¢, soczysta po podgrzaniu. Smak i
zapach charakterystyczny dla kietbasy z miesa wieprzowego peklowanego, wedzonej, parzonej,
niedopuszczalny smak i zapach swiadczgcy o nieswiezosci lub inny obcy.

Filet zapiekany z indyka - Produkt drobiowy, parzony, pieczony, wedzony zawiera zawarto$s¢ miesa z
indyka min. 96% ze skorg, barwa charakterystyczna dla danego wyrobu, niedopuszczalne zmiany
barw, smak i zapach charakterystyczny dla danego wyrobu, niedopuszczalny smak i zapach
Sswiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Szynka wioska - Produkt wieprzowy, parzone, nie wedzone, gotowane wedlina o zawarto$ci min.
95% miesa, nie zawiera fosforanéw, dzieki czemu jest bardzo delikatna w smaku i wyjagtkowo krucha,
barwa charakterystyczna dla danego wyrobu, niedopuszczalne zmiany barw, smak i zapach
charakterystyczny dla danego wyrobu, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy o nie$wiezosci lub
inny obcy.

Szynka z pieca - Mieso wieprzowe, wedzone i pieczone, zawarto$¢ miesa wieprzowego min. 95%
mieso odtluszczone, a nastepnie uwedzone dymem bukowo-olchowym, parowana co daje
odpowiednig soczystos¢ i kruchosé barwa charakterystyczna dla danego wyrobu, niedopuszczalne
zmiany barw, smak i zapach charakterystyczny dla danego wyrobu, niedopuszczalny smak i zapach
Swiadczacy o nie$wiezosci lub inny obcy.

Schab tradycyjny - Schab wieprzowy bez kosci, miesa min. 95% pieczony, wedzony parzony
soczysty i kruchy barwa charakterystyczna dla danego wyrobu, niedopuszczalne zmiany barw, smak i
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zapach charakterystyczny dla danego wyrobu, niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy.

Kietbasa zywiecka - Kietbasa podsuszana, wyprodukowana ze $rednio rozdrobnionego miesa
wieprzowego kl. | 40%, miesa wotowego 45% oraz tluszczu twardego 15%, powierzchnia batonu
barwy brgzowej do ciemnobrgzowej, rownomiernie pomarszczona, ostonka scisle przylegajaca do
farszu, batony o dtugosci okoto 30 cm, sktadniki réwnomiernie wymieszane, konsystencja dos¢ Scista,
smak i zapach wiasciwy dla miesa peklowanego, wedzonego i podsuszanego, przyprawy wyraznie
wyczuwalne.

Szynka z piersi kurczaka - Produkt drobiowy, parzony, pieczony, wedzony zawiera zawartos¢ miesa
z indyka min. 96% ze skéra, barwa charakterystyczna dla danego wyrobu, niedopuszczalne zmiany
barw, smak i zapach charakterystyczny dla danego wyrobu, niedopuszczalny smak i zapach
Sswiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Szynka tradycyjna - Produkt z miesa wieprzowego w ksztalcie nieforemnego walca, powierzchnia
czesciowo moze by¢ pokryta warstwg tluszczu, sznurowana wzdiuz i poprzek lub w siatce
elastycznej., konsystencja dos¢ scista krucha ilos¢ tluszcz zewnetrzny okoto 1 cm, zwigzanie plastrow
0 grubosci £3 mm, barwa charakterystyczna dla danego wyrobu, smak i zapach charakterystyczny dla
wedzonki z miesa peklowanego, parzonego, wedzonego, niedopuszczalny smak i zapach swiadczacy
0 nieswiezosci lub i inny obcy.

Pasztet miodowy - Wedlina wieprzowo-podrobowa, pasztetowa, parzona w niejadalnej ostonce z
dodatkiem naturalnego miodu wielokwiatowego min. £ 2,5%.



