SPECYFIKACJA WARUNKOW ZAMOWIENIA NR SPRAWY: DKW.2232.4.2026

Zatgcznik nr la
Nr sprawy: DKW.2232.4.2026

Szczegdtowy opis przedmiotu zamdéwienia — czesé |

Przedmiot zamowienia

Szczegoélowy opis przedmiotu zamowienia

Migso wieprzowe
gulaszowe bez kosci kl. I

Migso surowe wieprzowe, §wieze, niemrozone, bez zanieczyszczen,
Sciegien, bez zewnetrznego thuszczu, bez skory, konsystencja: jedrna,
elastyczna, barwa od jasnordzowej do czerwonej. Termin przydatnosci
do spozycia: nie krétszy niz 3 dni od daty dostawy

Mig¢so wolowe gulaszowe
bez kosci Kkl. I

Migso surowe wotowe, $wieze, niemrozone, bez zanieczyszczen,
Sciggien, bez zewnetrznego tluszczu, bez skory, konsystencja: jedrna,
elastyczna, barwa od jasnordzowej do czerwonej. Termin przydatnosci
do spozycia: nie krétszy niz 3 dni od daty dostawy

Watroba wieprzowa kl. 1

Swieza (niemrozona) watroba pozbawiona woreczka zdtciowego,
struktura nieznacznie ziarnista. Struktura migkka, dos$¢ delikatna
jedrna. Na powierzchni posiada charakterystyczny, marmurkowy wzor.
Barwa bragzowowisniowa. Niezbyt intensywny swoisty zapach. Termin
przydatnosci do spozycia: nie krotszy niz 3 dni od daty dostawy

Swojskie jadlo - produkt
do smarowania

Produkt pakowany w folie (oslonka poliamidowa) z atestem do
zywnosci. Produkt nadajacy si¢ do smarowania uzyskany z migsa
wieprzowego, podrobdw, thuszczu wieprzowego, galaretki i przypraw.
Produkt parzony. Barwa kremowo-r6zowa. Niedopuszczalny smak
1 zapach $swiadczacy o nie§wiezosci lub inny obcy. Termin przydatnos$ci
do spozycia: nie krotszy niz 5 dni od daty dostawy

Kaszanka jeczmienna

Wedlina podrobowa wieprzowa, parzona, skladajaca si¢ z kaszy
jeczmiennej, krwi wieprzowej, pachwiny 1 pluc wieprzowych
z dodatkiem soli, pieprzu, cebuli. Konsystencja dos$¢ S$cista nie
powodujaca rozpadania sie. Wyrob w oslonkach sztucznych,
przezroczystych bez nadruku, Scisle przylegajacy do farszu w formie
batonu powierzchnia batonéw czysta, sucha, gtadka. Na przekroju -
surowce rownomiernie roztozone, dopuszcza si¢ niewielkie ilosci
wytopionego thuszczu, barwa na przekroju brunatno-bragzowa. Smak i
zapach charakterystyczny, z  wyczuwalnym smakiem przypraw.
Niedopuszczalny smak i1 zapach §wiadczacy o nie§wiezosci lub inny
obcy. Termin przydatnosci do spozycia: nie krotszy niz 5 dni od daty
dostawy

Pasztetowa

Produkt z mielonych podrobow, wyrdéb w ostonkach sztucznych,
przezroczystych, $cisle przylegajacy do farszu. Konsystencja jedrna,
jednolita. Barwa jasnokremowa z odcieniem szarym. Smak i zapach
charakterystyczny dla wedliny podrobowej, parzonej wyczuwalne
przyprawy 1 posmak gotowanej watroby. Niedopuszczalny smak
1 zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Termin przydatnosci
do spozycia: nie krétszy niz 5 dni od daty dostawy

Salceson wloski

Wedlina podrobowa otrzymywana z migsa glow wieprzowych,
wotowych, skorek, migsa wieprzowego z dodatkiem przypraw. Wyréb
w ostonce naturalnej lub sztucznej. Barwa szara do roézowe;,
konsystencja zwarta plaster o grubo$ci Smm nie powinien si¢ rozpadac.
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Niedopuszczalny smak i zapach §wiadczacy o nies§wiezos$ci lub inny
obcy. Termin przydatnosci do spozycia: nie krotszy niz 5 dni od daty
dostawy

Salceson brunszwicki

Wyrob z podrobow, krwi, okrawkéw miegsa, skérek wieprzowych
1 przypraw. Migso na salceson poddaje si¢ peklowaniu, obgotowane,
odpowiednio przyprawione. Wyrob w ostonce naturalnej lub sztuczne;.
Niedopuszczalny smak i1 zapach §wiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy. Termin przydatnosci do spozycia: nie krotszy niz 5 dni od daty
dostawy

Pasztet migsny
zapiekany

Produkt blokowy wyroéb garmazeryjny migsny lub podrobowy
wyprodukowany z gotowanego migsa wieprzowego , Wwatroby
wieprzowej z dodatkiem sktadnikow aromatyczno smakowych.
Pieczony o powierzchni czystej, sucha na przekroju surowce
rownomiernie roztozone, konsystencja stala, krajalna plaster
o grubo$ci Smm nie powinien si¢ rozpda¢é. Barwa na przekroju
jasnokremowa poprzez bezowa do brazowej. Smak i zapach
charakterystyczny z wyczuwalnym smakiem gotowanej watroby
i przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach $wiadczacy o nie§wiezosci
lub inny obcy. Termin przydatnos$ci do spozycia: nie krétszy niz 7 dni
od daty dostawy

ParowKi cienkie

Kietbasa homogenizowana, parzona, skladajagca si¢ z migsa
wieprzowego, wotowego, skorek wieprzowych, thuszczu wieprzowego,
wody, substancji dodatkowych 1 wuzupehiajacych, kompozycji
przypraw. Produkt w ostonce sztucznej o $rednicy uzytej ostonkim
pozostawione w zwojach, powierzchnia czysta, sucha; ostonka $cisle
przylegajaca do farszu w odcinkach 12-14 cm, pozostawione
w zwojach, powierzchnia batoru barwy rézowej do jasnobrazowe;j
z odcieniem zlocistym, ostona S$cisle przylegajaca do farszu.
Niedopuszczala barwa szaro-zielona, plamy na powierzchni wynikajace
z niedowedzenia oraz zawilgocenie powierzchni ostonki. Wyglad na
przekroju -  barwa  migsa:  jasnor6zowa;  rozdrobnienie
1 uklad skladnikow; surowce drobno rozdrobnione réwnomiernie
roztozone na przekroju: dopuszczalne pojedyncze otwory powietrzne
o Srednicy do 2mm nie potgczone ze zmiang barwy. Niedopuszczalne
skupiska jednego ze sktadnikdéw 1 zacieki galarety. Na przekroju masa
jednolita, konsystencja dos¢ Scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu.
Smak i1 zapach- charakterystyczny dla parowek z migsa wieprzowego
z lekkim wyczuciem przypraw. Niedopuszczalny smak 1 zapach
Swiadczacy o nieswiezo$ci lub inny obcy zapach. Termin przydatnosci
do spozycia: nie krétszy niz 7 dni od daty dostawy

Kielbasa serdelowa

Kielbasa homogenizowana, parzona, wyrabiana ze S$rednio tlustej
wieprzowiny, stoniny, skorek wieprzowych i migsa wolowego. Migso
oddzielone mechanicznie z dodatkiem ttuszczu wieprzowego, tkanki
tacznej, wody, substancji dodatkowych 1 uzupehiajacych oraz
kompozycji przypraw. Wyrob w ostonkach sztucznych lub naturalnych
Scisle przylegajacy do farszu. Powierzchnia kietbasy czysta, sucha,
gtadka. Na przekroju surowce rownomiernie roztozone. Konsystencja
Scista, barwa migsa od blado r6zowej do rézowej. Smak i zapach
charakterystyczny dla  migsa  peklowanego ,  parzonego
z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
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swiadczacy o nieswiezo$ci lub inny obcy. Termin przydatnosci do
spozycia: nie krotszy niz 7 dni od daty dostawy

Kielbasa mortadela

Kietbasa homogenizowana, parzona lub wedzona sktadajaca sig
z migsa oddzielonego mechanicznie, thuszczu wieprzowego, tkanki
tacznej, wody, substancji dodatkowych uzupelniajacych, oraz
kompozycji przypraw. Wyroéb w ostonkach sztucznych lub naturalnych.
Barwa jasnor6zowa do brazowej. Powierzchnia batonu czysta, sucha,
gtadka. Na przekroju surowce rOwnomiernie roztozone. Konsystencja
Scista, elastyczna. Dopuszcza si¢ niewielkie otwory powietrza , lekkie
odcieki galarety i thuszczu. Smak 1 zapach charakterystyczny dla migsa
peklowanego , wedzonego, parzonego
z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i zapach
swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Termin przydatnosci do
spozycia: nie krotszy niz 7 dni od daty dostawy

Kielbasa zwyczajna

Kietbasa mieszana, $rednio rozdrobiona, parzona, skladajaca sig
z tluszczu wieprzowego, skorek wieprzowych, migsa wolowego,
wieprzowego, wody, substancji dodatkowych 1 uzupelniajacyh,
kompozycji przypraw. Wyrdob w ostonkach naturalnych cienkich
(jelitach wieprzowych cienkich), o dlugosci od 30cm do 40cm,
tworzacych zwoje, $cisle przylegajacych do farszu.

Powierzchnia kietbasy czysta, sucha. Na przekroju surowce
rownomiernie roztozone, $rednio rozdrobnione, konsystencja $cista,
barwy r6zowej do ciemnorozowej. Smak 1 zapach charakterystycznych
dla migsa pelkowanego, wedzonego z wyczuwalnym smakiem
przypraw. Niedopuszczalny smak i1 zapach §wiadczacy o niesSwiezosci
lub inny obcy. Termin przydatnos$ci do spozycia: nie krétszy niz 7 dni
od daty dostawy

Kielbasa podlaska

Kietbasa wieprzowa, S$rednio rozdrobniona, wedzona, parzona,
sktadajaca si¢ z migsa wieprzowego 1 kompozycji przypraw. Kietbasa
w oslonkach naturalnych wieprzowych (jelitach wieprzowych
cienkich), o dlugosci od 30cm do 40cm, tworzacych zwoje, Scisle
przylegajacych do farszu. powierzchnia kietbasy czysta, sucha, barwa
ostonki brgzowa, barwa migsa ré6zowa do ciemnordzowej. Smak i
zapach charakterystyczny dla migsa peklowanego z wyczuwalnym
smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak 1 zapach $wiadczacy o
nieswiezosci lub inny obcy. Termin przydatno$ci do spozycia: nie
krétszy niz 7 dni od daty dostawy

Kielbasa biala parzona

Kietbasa srednio rozdrobiona, peklowana, parzona, skladajaca si¢
z migsa wieprzowego, wody oraz kompozycji przypraw. Wyrdb
w ostonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), o dtugosci
od 30cm do 40cm, tworzacych zwoje, $cisle przylegajacych do farszu.
Powierzchnia kietbasy czysta, sucha. Na przekroju surowce
réwnomiernie roztozone, o konsystencji $cistej, barwa ostonki jasno-
szara. Smak 1 zapach charakterystyczny dla migsa peklowanego z
wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny smak i1 zapach
$wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Termin przydatnosci do
spozycia: nie krotszy niz 7 dni od daty dostawy
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Kielbasa regionalna

Kietbasa wieprzowa, $rednio rozdrobniona, parzona, sktadajaca si¢ z:
migsa wieprzowego, thuszczu wieprzowego, skorek wieprzowych,
wody, substancji dodatkowych i uzupetniajacyh, kompozycji przypraw.
Wyréb w ostonkach naturalnych lub sztucznych (jelitach wieprzowych
cienkich), o dtlugosci od 30cm do 40cm, tworzacych zwoje, Scisle
przylegajacych do farszu. Powierzchnia kielbasy czysta, sucha. Na
przekroju surowce rownomiernie roztozone o barwie jasnorézowej do
ciemnorozowej, konsystencja Scista, barwa ostonki jasno-brgzowa do
brazowej. Smak i zapach charakterystycznych dla migsa pelkowanego,
wedzonego z wyczuwalnym smakiem przypraw. Niedopuszczalny
smak 1 zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy. Termin
przydatnosci do spozycia: nie krotszy niz 7 dni od daty dostawy

Szynka biala

Wyrdb wieprzowy, srednio rozdrobniony, parzony, pakowany w
ostonki sztuczne $cisle przylegajace do farszu o powierzchni czystej 1
ghadkiej. Zapach produktu charakterystyczny dla §wiezego mi¢sa
wieprzowego z wyczuwalnym aromatem przypraw. Barwa na
przekroju od jasno-ré6zowej do rézowej. Niedopuszczalny jest obcy
zapach 1 barwa, §wiadczaca o tym, ze produkt jest nieswiezy. Produkt
bezglutenowy. Termin przydatno$ci do spozycia: nie krétszy niz 7 dni
od daty dostawy.

Szynka kanapkowa

Wyrob wieprzowy, grubo rozdrobniony, parzony, pakowany w ostonki
sztuczne $cisle przylegajace do farszu.o powierzchni czystej i gladkie;.
Barwa na przekroju od rozowej do ciemnorézowej. Konsystencja dosé¢
Scista, elastyczna. Plaster o grubo$ci 4mm nie powinien rozpadac sie,
wyczuwalny smak 1 zapach dodanych przypraw. Niedopuszczalny jest
obcy zapach 1 barwa, §wiadczaca o tym, ze produkt jest nie§wiezy.
Produkt bezglutenowy. Termin przydatnosci do spozycia: nie krotszy
niz 7 dni od daty dostawy

Szynka delikatesowa

Wyréb wieprzowy, grubo rozdrobniony, parzony, pakowany w ostonki
sztuczne $cisle przylegajace do farszu.o powierzchni czystej 1 gladkie;.
Konsystencja dos¢ S$cista, elastyczna. Plaster o grubosci 4mm nie
powinien rozpadac si¢, wyczuwalny smak i zapach dodanych przypraw.
Niedopuszczalny jest obcy zapach 1 barwa, $§wiadczaca
o tym, ze produkt jest nieSwiezy. Produkt bezglutenowy. Termin
przydatnosci do spozycia: nie krotszy niz 7 dni od daty dostawy

Szynka wiejska
wieprzowa

Wyrdb z migsa wieprzowego otrzymywany z catej lub czesci szynki lub
topatki wieprzowej parzony, gotowany. Ksztalt nieforemnego walca lub
okragla ~w  siatce elastycznej lub  sznurowana  wzdhluz
i poprzek. Konsystencja produktu S$cista, elastyczna. Barwa na
przekroju winna byc koloru ré6zowego lub ciemnor6ézowego. Barwa na
powierzchni bragzowa. Zapach produktu charakterystyczny dla danej
wedliny. Niedopuszczalny jest obcy zapach i1 barwa, $wiadczgca o tym,
ze produkt jest nie§wiezy. Termin przydatnos$ci do spozycia: nie krotszy
niz 7 dni od daty dostawy

Szynka $niadaniowa

Wyréb  wieprzowy, S$rednio rozdrobniony, parzony, pakowany
w ostonki sztuczne $cisle przylegajace do farszu.o powierzchni czystej
i gtadkiej. Konsystencja do$¢ $cista, elastyczna. Plaster o grubo$ci 4mm
nie powinien rozpada¢ si¢, wyczuwalny smak i1 zapach dodanych
przypraw. Niedopuszczalny jest obcy zapach 1 barwa, $wiadczaca
o tym, ze produkt jest nie§wiezy. Produkt bezglutenowy. Termin
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przydatnosci do spozycia: nie krotszy niz 7 dni od daty dostawy

Szynka tyrolska

Wyréb  wieprzowy, drobno rozdrobniony, parzony. Pakowany
w oslonki sztuczne $cisle przylegajace do farszu o powierzchni czystej
1 gtadkiej. Konsystencja do$¢ Scista, elastyczna. Barwa szynki tyrolskiej
na przekroju winna byc koloru rdézowego. Zapach produktu
charakterystyczny dla §wiezego migsa wieprzowego z wyczuwalnym
aromatem przypraw. Niedopuszczalny jest obcy zapach 1 barwa,
swiadczaca o tym, ze produkt jest nieswiezy. Termin przydatnosci do
spozycia: nie krotszy niz 7 dni od daty dostawy

Schab gotowany

Wyrob wieprzowy bez kosci, parzony, gotowany. Konsystencja
produktu Scista, elastyczna. Barwa schabu na przekroju winna byc
koloru r6zowego. Zapach produktu charakterystyczny dla swiezego
schabu z wyczuwalnym aromatem przypraw. Niedopuszczalny jest
obcy zapach i barwa, §wiadczaca o tym, ze produkt jest nieswiezy.
Termin przydatnos$ci do spozycia: nie krotszy niz 7 dni od daty dostawy

Stonina bez skory

Podskorna tkanka thuszczowa zdjeta z grzbietu, tylnej czesci tutowia (w
tym z szynki) 1 bokéw §wini (w tym z topatki) w formie ptatow. Platy
stoniny nie poddawane zadnym procesom technologicznym.
Powierzchnia — sucha, czysta, w dotyku wyczuwalna wilgo¢ i lekka
lepkos¢, Struktura i konsystencja jedrna, migkka, odksztatcajaca sig.
Barwa biala jednolita w catej masie, Smak i zapach swoisty dla stoniny
Surowej. Niedopuszczalna barwa zolta swiadczaca
o zapoczatkowanym procesie jetczenia.

Smalec

Smalec — produkt pochodzacy z wytopu $swiezych, oczyszczonych z
tkanki mig$niowej tkanek ttuszczowych $§win. Barwa biala z
odcieniem jasnoniebieskim lub jasnokremowym. Konsystencja stata,
migkka, smarowna, jednorodna, gltadka. Smak 1 zapach
charakterystyczny dla smalcu. Niedopuszczalny smak i zapach
swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.
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