OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

CZĘŚĆ I - PRODUKTY ZWIERZĘCE,  MIĘSO
                     I PRODUKTY MIĘSNE, WĘDLINY

	L.p.
	Przedmiot zamówienia
	J.m.
	Ilość 

	1
	2
	3
	4

	1
	Filet z kurczaka świeży – pojedynczy 25 -30 dag schłodzony– świeży, mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, prawidłowo wykrwawione, bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych, oraz bez zanieczyszczeń obcych i krwi, niemoczony, niemrożony i nierozmrażany.
	kg
	970

	2
	Karkówka świeża b/k bez przerostu tkanki tłuszczowej świeża, część zasadnicza wieprzowiny, odcięta z odcinka szyjnego półtuszy, odcięta w linii oddzielenia głowy (z przodu), w skład karkówki wchodzi tkanka mięsna grubo włóknista, poprzerastana tłuszczem i tkanką łączną; barwa ciemnoróżowa, zapach swoisty, charakterystyczny dla każdego rodzaju mięsa, konsystencja jędrna i elastyczna, powierzchnia sucha i matowa, przekrój lekko wilgotny, sok mięsny- przezroczysty, dopuszcza się nieznaczne zmatowienie barwy mięsa, niemoczona, niemrożona i nierozmrażana.
	kg
	200

	3
	Kiełbasa golonkowa min. 80% mięsa wieprzowego smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny, wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy, krucha, delikatna osłonka, ściśle przylegająca, dająca się łatwo ściągnąć,  zawierające nie więcej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia
	kg
	370

	4
	Kiełbasa kminkowa minimum 80 % mięsa wieprzowego grubo rozdrobniona wędzona parzona w osłonce niejadalnej zawierająca przyprawy sól , pieprz , kminek    nie więcej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia
	kg
	370

	5
	Kiełbasa podwawelska-świeża, min. 90% mięsa wieprzowego, smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny, wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy, konsystencja: surowce równomiernie rozłożone, dopuszczalne pojedyncze skupiska tłuszczu, osłonka ściśle przylegająca, barwa: charakterystyczna dla danego asortymentu, złocista,  zawierające nie więcej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia
	kg
	200

	6
	Kiełbasa półsucha minimum 120 % mięsa świeża, smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny, wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy, krucha, delikatna osłonka, ściśle przylegająca, dająca się łatwo ściągnąć,  zawierające nie więcej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia
	kg
	390

	7
	Kiełbasa wiejska z mięsa wieprzowego – świeża, min. 77% mięsa wieprzowego, smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny, wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy, krucha, delikatna, osłonka ściśle przylegająca dająca się łatwo ściągnąć, zawierające nie więcej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia.
	 kg
	70

	8
	Kiełbasa szynkowa minimum 95 % mięsa wieprzowego świeża, smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny, wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy, krucha, delikatna, osłonka ściśle przylegająca dająca się łatwo ściągnąć, zawierające nie więcej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia.
	kg
	370

	9
	Kurczaki świeże minimum od 2,2 -2,5 kg schłodzone oczyszczony, umyty i świeży, niemrożony i nierozmrażany, bez oznak zepsucia, o zapachu charakterystycznym dla kurczaka świeżego, skóra bez przebarwień oraz bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi.
	kg
	175

	10
	Mięso od szynki świeże  - kulka bez przerostu tkanki tłuszczowej wieża, część zasadnicza wieprzowiny - odcięta z tylnej półtuszy bez nogi i golonki, linia cięcia przebiega pomiędzy I i II kręgiem kości krzyżowej, tkanka mięsna delikatna, drobnowłóknista, miękka i soczysta, produkt obrobiony kulinarnie, odtłuszczony, bez skóry i kości, powierzchnia bez przekrwień, pozacinań, barwa- ciemnoróżowa, zapach-swoisty, charakterystyczny dla każdego rodzaju mięsa, konsystencja- jędrna, elastyczna, powierzchnia- sucha, matowa, przekrój- lekko wilgotny, sok mięsny- przezroczysty, niemoczona niemrożona i nierozmrażana.
	kg
	500

	11
	Parówki –kornetki z mięsa wieprzowego  świeże,  zawartość mięsa min 80% wygląd ogólny i powierzchnia - batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich) lub sztucznych: w odcinkach od 12cm do 14cm, barwy różowej do jasno brązowej z odcieniem złocistym, osłonka ściśle przylegająca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona oraz plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia powierzchni, wyrób elastyczny, soczysty po podgrzaniu, zawierające nie więcej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia.
	kg
	130

	12
	Polędwica góralska minimum 80 % mięsa wieprzowego świeże, świeża, smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny, wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy, krucha, delikatna,  zawierające nie więcej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia.
	kg
	360

	13
	Polędwica sopocka  minimum 78 % mięsa wieprzowego świeża, smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny, wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy, krucha, delikatna, zawierające nie więcej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia.
	kg
	400

	14
	Schab b/k świeży bez przerostu tkanki tłuszczowej wieży, część zasadnicza wieprzowiny -odcięta od półtuszy z odcinka piersiowo-lędźwiowego w liniach; gruby, jednolity, soczysty mięsień otoczony błoną i niewielką ilością tłuszczu, barwa ciemnoróżowa, zapach - swoisty, charakterystyczny dla każdego rodzaju mięsa, konsystencja- jędrna, elastyczna, powierzchnia-sucha, matowa, przekrój- lekko wilgotny, sok mięsny- przezroczysty, niemoczony, niemrożony i nierozmrażany.
	kg
	470

	15
	Szynka drobiowa minimum 95 % mięsa z kurczaka świeża, smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny, wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy, krucha, delikatna, osłonka ściśle przylegająca dająca się łatwo ściągnąć, zawierające nie więcej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia.
	kg
	370

	16
	Szynka gotowana  minimum 94 % mięsa wieprzowego świeża,  z dodatkiem naturalnych przypraw takich jak pieprz, kminek, majeranek, czosnek i inne. Pieczona lub delikatnie wędzona. Bez skóry, tłuszczu i słoniny. świeża, smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny, wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy, krucha, delikatna, osłonka ściśle przylegająca dająca się łatwo ściągnąć, zawierające nie więcej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia.
	kg
	370

	17
	Szynka konserwowa minimum 85 % mięsa wieprzowego świeża, smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny, wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy, krucha, delikatna, osłonka ściśle przylegająca dająca się łatwo ściągnąć, zawierające nie więcej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia.
	kg
	370

	18
	Szynka staropolska minimum 90 % mięsa wieprzowego świeża, smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny, wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy, krucha, delikatna, osłonka ściśle przylegająca dająca się łatwo ściągnąć, zawierające nie więcej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia.
	kg
	370

	19
	Udko z kurczaka świeże schłodzone umyte  podobnej wielkości, o średniej wadze min.150 g – 200 g. oczyszczone, bez oznak zepsucia, o zapachu charakterystycznym dla udka z kurczaka, skóra bez przebarwień oraz zanieczyszczeń obcych oraz krwi, niemoczona, niemrożona i nierozmrażana. 
	kg
	200

	[bookmark: _Hlk84360068]20
	Pasztet pieczony drobiowy, drobno rozdrobniony, homogenizowany, op. Blok pakowany w atestowaną folię, zawartość białka min. 14 g /100g produktu, tłuszczu max.15g/100g, solimax.2,5g/100g, może występować kasza manna, jaj, przyprawy naturalne, bez substancji poprawiających smak i zapach oraz poprawiające strukturę wyrobu, bez konserwantów. 
	kg
	120

	21
	Kiełbasa głogowska, wieprzowa, średnio rozdrobniona, wędzona, parzona,  produkt tradycyjny, 100g wyprodukowano z  115g mięsa
	kg
	70

	22
	Schab pieczony, wysokiej jakości surowiec (100g produktu wytworzono z 117 g schabu wieprzowego, bez dodatku konserwantów: glutaminianu sodu i fosforanów, delikatny i soczysty
	kg
	240

	
	Razem wartość:
	 x
	x


Zamawiający dopuszcza odstępstwa od podanej gramatury opakowań w zakresie +/-5%	Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca dane zgodnie z podanym niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku. Oznakowania opakowania zbiorczego: nazwa środka spożywczego, dane identyfikujące miejsce pochodzenia, zawartość netto środka spożywczego, termin przydatności do spożycia. Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, objawy obniżenia jędrności  i elastyczności, brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia, zanieczyszczenia fizyczne.










