Zalacznik B

Opis wymagan jakosciowych miesa i wedlin:

1.Mieso wieprzowe

*gatunek [

*wyrob w 100% uzyskany z wieprzowiny -surowiec bez zawartosci substancji
konserwujacych, dodatkow itp.

*produkt wylacznie Swiezy (nie mrozony),

*konsystencja -jedrna, elastyczna bez przerostow thuszczu,
*zapach-charakterystyczny dla miesa wieprzowego,

*barwa miesni- jasnoczerwona do ciemnoczerwonej,

*powierzchnia- czysta, gltadka, niezakrwawiona, nie postrzepiona, bez opitkéw kosci,
przekrwien, glebokich nacie¢, nadmiaru thuszczu i bton,

*do kazdej dostawy dotaczona czytelna i trwala metka/etykieta zawierajgcq minimum
informacji: nazwe, date pakowania/produkcji, date przydatnosci do spozycia, wage, nazwe
dostawcy/producenta, szczegotowy sklad z wyszczegdlnieniem zawartych alergenow
spozywczych, nr partii, warunki przechowywania,

*minimalny termin przydatnosci do spozycie (w momencie dostawy) — mieso 72 godziny
podroby 48 godz.

Cechy niedozwolone:

*obce posmaki, zapach,

*0sliztos¢,

*nalot plesni,

*nie Swiezy wyglad,

*zmieniona barwa miesa.

Wedliny miesne i podrobowe

*gatunek I

*wedliny wylacznie Swieze,

*przy kazdej dostawie wyroby musza by¢ oznaczone czytelng i trwalg metke zawierajaca min.
informacji: nazwe, date pakowania/produkcji, date przydatnosci do spozycia, wage, nazwe
dostawcy/producenta, szczegotowy sktad z wyszczegdlnieniem zawartych alergenow
spozywczych, nr partii, warunki przechowywania,

*termin przydatnosci do spozycia (w dniu dostawy) -min. 5 dni

Baleron wieprzowy wedzony

Wedzonka otrzymana z peklowanego miesa z karku wieprzowego, bez kosci, wedzony,
gotowany, bez ostonki. Konsystencja miesni doS¢ Scista, nie moze sie rozpada¢ po pokrojeniu
w plastry. Mieso moze lekko oddzielac sie od thuszczu. Smak i zapach charakterystyczny dla
wyrobow z miesa peklowanego, wedzonego i gotowanego. Smak lekko stony z wyczuwalnym
wedzeniem. Produkt soczysty. Wedzonka w ksztatcie nieformowanego walca. Przekrdj
wyrobu wlasciwy dla wyrobow z karkowki wieprzowej przerosnietej thuszczem. Zawartos¢
miesa wieprzowego nie mniej niz 70%



Boczek wedzony

Wedzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego, bez zeberek, bez srodkow
zwiekszajacych objetos$¢ i wydajno$¢ produktu. Mieso powinno stanowi¢, co najmniej 30%
powierzchni przekroju. Smak i zapach charakterystyczny dla wedzonki surowej, zapach
wedzenia wyraznie wyczuwalny, bez dodatku sztucznie aromatyzujacych zwigzkow
chemicznych.

Kielbasa krakowska

Kielbasa wieprzowa, grubo rozdrobniona, wedzona, parzona. Wyréb w ostonce biatkowej o
Srednicy od 60 do 70 mm, o zawarto$ci miesa wieprzowego minimum 60%. Konsystencja
Scista, plastry nie moga sie rozpada¢. Smak i zapach charakterystyczny dla kietbasy z miesa
wieprzowego, wedzonej i parzonej. Smak delikatnie stony, wyczuwalne naturalne przyprawy.

Kielbasa szynkowa

Kielbasa wieprzowa, grubo rozdrobniona, wedzona, parzona. Zawarto$¢ miesa wieprzowego
nie mniej niz 60%. Wyréb w ostonce biatkowej o Srednicy od 60 do 80 mm. Konsystencja
Scista, plastry nie moga sie rozpada¢. Smak i zapach charakterystyczny dla kielbasy z miesa
wieprzowego, wedzonej i parzonej. Smak delikatnie stony ,wyczuwalne naturalne przyprawy.

Kielbasa mortadela

Kielbasa wieprzowa, wedzona lub nie, parzona, drobno rozdrobniona. Zawartos¢ miesa
wieprzowego nie mniejsza ni 55%. Wyrdob w ostonce biatkowej o srednicy od 6 do 7 cm.
Konsystencja dosc¢ Scista, elastyczna. Pokrojona w plastry nie moze sie rozpadac. Smak i
zapach charakterystyczny dla tego rodzaju wyrobow.

Kielbasa paréwkowa

Kielbasa wieprzowa, wedzona, parzona, drobno rozdrobniona lub homogenizowana.
Przygotowana z miesa wieprzowego w ilo$ci niemniejszej niz 60% sktadu surowcowego, bez
miesa drobiowego. Wyrob w ostonkach naturalnych. 70014

Kaszanka cienka

Wyrob podrobowy parzony w ostonce naturalnej, dzielony na czesci o wadze od 120 do 150
g. Wyr6b przygotowany m. in. Podrobow wieprzowych, kaszy gryczanej lub jeczmiennej ,
naturalnych przypraw. Konsystencja luzna- charakterystyczna dla wyrobow tego rodzaju.

Kielbasa pasztetowa

Wedlina podrobowa, parzona, w ostonce naturalnej, Wyrob przygotowany m.in. z watroby
wieprzowej, miesa wieprzowego, thuszczu wieprzowego. Przyprawiona gtownie przyprawami



naturalnymi. Wyréb homogenizowany. Konsystencja krajalno -smarowna. Smak i zapach
charakterystyczny dla wedlin podrobowych.

Salceson

Wedlina otrzymana z podrobéw wieprzowych, miesa wieprzowego i przypraw. W ostonce
naturalnej. Struktura plastra dos¢ Scista

Golonka konserwowa wieprzowa

Wedlina w formie bloku o zawartos$ci miesa wieprzowego minimum60%, bez miesa
drobiowego. Konsystencja dosc¢ Scista. Pokrojona w plastry nie moze sie rozpadac.
Par6éwki drobiowe

Wyrob drobno rozdrobniony, w ostonce sztucznej, dzielone na czesci o wadze od 100 do 110
g. ZawartoS¢ miesa drobiowego nie mniej niz 84%. Bez dodatkow powodujacych zwiekszenie
objetosci po podgrzaniu

Poledwica drobiowa

Wedlina otrzymana z catych lub grubo rozdrobnionych peklowanych miesni piersiowych
kurczaka, Pieczona lub parzona, w formie bloku. Zawarto$¢ miesa drobiowego w wyrobie
gotowym nie mniej niz 70%

Kielbasa torunska

Kielbasa wieprzowa o zawartosci miesa wieprzowego nie mniej niz70% wsadu surowcowego.
Wedlina wedzona, parzona, podsuszana, Srednio rozdrobniona, w ostonce naturalnej. Smak i
zapach charakterystyczny dla miesa wieprzowego peklowanego. Wyczuwalny smak przypraw
i zapach wedzenia.

Mieso drobiowe

*wyréb w 100% uzyskany z drobiu -surowiec bez zawarto$ci substancji konserwujacych,
dodatkéw itp.

*surowiec wylacznie Swiezy (nie mrozony),

*konsystencja -jedrna, elastyczna,

*zapach-charakterystyczny dla miesa drobiowego,

*barwa miesni- jasnoczerwona,

*powierzchnia- czysta, gladka, niezakrwawiona, nie postrzepiona, bez opitkow kosci,
przekrwien, glebokich nacie¢, nadmiaru thuszczu i bton

*do kazdej dostawy dotaczona czytelna i trwata metka/etykieta zawierajgca minimum
informacji: nazwe handlowa, date pakowania/produkcji, date przydatnosci do spozycia, wage,
nazwe dostawcy/producenta, szczegdtowy sktad z wyszczegdlnieniem zawartych alergendow
spozywczych, nr partii, warunki przechowywania,

*minimalny termin przydatnosci do spozycie (w momencie dostawy) — min. 5 dni

Cechy niedozwolone:

*obce posmaki, zapach,



*osliztos¢,

*nalot plesni,

*nie Swiezy wyglad,
*zmieniona barwa miesa,

Kurczak Swiezy caly

Caly kurczak po wykrwawieniu, oskubaniu i wypatroszeniu, bez podrob6w. Konsystencja —
jedrna, elastyczna. Powierzchnia — czysta, gltadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
wystajacych ztaman koSci, przekrwien, glebszych ponacinan, lekko wilgotna. Smak i zapach
charakterystyczny dla miesa drobiowego. waga 1 sztuki od 1,80 kg do 2,30 kg

Filet z piersi kurczaka

Mieso drobiowe, Swieze, nie mrozone, uzyskane z tuszek kurczat, zawierajace miesnie
piersiowe bez skory, kosci klatki piersiowej, grzbietu i $ciegien, filety powinny by¢ wilasciwie
umies$nione, Powierzchnia czysta, gtadka, nie zakrwawiona, niepostrzepiona, bez opitkéw
kosci i thuszczu mieso prawidlowo wykrwawione i ociekniete, zapach naturalny dla miesa.
Drobiowego Swiezego.

Cwiartka z kurczaka

Noga cala kurczaka, obejmujaca koS¢ udowa, piszczelowa i strzatkowa wraz z otaczajagcymi
je mieSniami. Ze skora, prawidlowo umiesniona, linie cie¢ rowne, gladkie, mieso prawidlowo
wykrwawione i ociekniete. Powierzchnia — czysta, gtadka, niezakrwawiona, niepostrzepiona,
przekrwien, glebszych ponacinan, lekko wilgotna. Barwa — jasnoczerwona bez krwawych
wylewdw. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa drobiowego.




