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	Nazwa asortymentu
	Opis przedmiotu 


	Schab b/k
	Schab b/k, gatunek I, element wieprzowiny bez kości, bez skóry, część zasadnicza wieprzowiny, odcięta z odcinka piersiowo – lędźwiowego półtuszy , całkowicie odkostniony, słonina ze schabu całkowicie zdjęta; 


	Mięso wieprzowe stekowe
	Mięso wieprzowe stekowe gatunek I, bez skóry, ścięgien, powięzi i tłuszczu wierzchniego


	Mięso wieprzowe gulaszowe
	Mięso wieprzowe gulaszowe, gatunek II, drobne kawałki mięsa bez skóry, ścięgien, powięzi i tłuszczu wierzchniego, zawartość tłuszczu do 30%,


	Szynka wieprzowa b/k, b/s
	Szynka wieprzowa bez kości, bez skóry, bez golonki, słoniny, surowa z małym przerostem tłuszczowym, delikatna, soczysta, mięso z części górnej kończyny tylnej; barwa od jasnoróżowej do czerwonej;  kawałek powyżej 1 kilograma

	Szynka wieprzowa myszka
 ( ,,kulka”)
	Szynka wieprzowa bez kości, myszka, mięso w kawałku o kształcie kuli powyżej 1 kg, gatunek I, chuda, bez skóry bez golonki, słoniny, surowa z małym przerostem tłuszczowym, delikatna, soczysta, mięso z części górnej kończyny tylnej; barwa od jasnoróżowej do czerwonej;  kawałek powyżej 1 kilograma

	Karkówka wieprzowa b/k
	Karkówka wieprzowa bez kości, gatunek I, część zasadnicza wieprzowiny odcięta z odcinka szyjnego półtuszy całkowicie odkostniona oraz pozbawiona wąskiego ścięgnistego mięśnia od strony górnej i twardego mięśnia od strony I kręgu szyjnego; słonina całkowicie zdjętą 

	Żeberka wieprzowe paski
	Żeberka wieprzowe paski, długie wąskie, chude , gatunek I

	Mięso gulaszowe wołowe
	Mięso gulaszowe wołowe, Gatunek II

	Serca wieprzowe,
	Serca wieprzowe, gatunek I, wstępnie oczyszczone

	Boczek surowy
	Boczek surowy, bez kości, skóry i żeber

	Boczek surowy wędzony
	Boczek surowy, wędzony, bez kości, skóry i żeber





[bookmark: _GoBack]Wymagane warunki
1. Mięso, podroby, smalec i boczek muszą spełniać następujące wymagania minimalne, czyli muszą być:
· Świeże, niepoddane wcześniejszym procesom mrożenia, bez obcych zapachów, nalotów, oznak mechanicznych uszkodzeń obecności szkodników lub pleśni.
· smak i zapach charakterystyczny dla danego rodzaju produktu niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy
· powierzchnia mięsa gładka, niezakrwawiona, nie postrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych pozacinań, powierzchnia tkanki mięśniowej połyskująca , sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni, mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń, barwa mięśni jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy, zapach swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia 
i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy lub płciowy lub moczowy;
2. Przy dostawie brana będzie pod uwagę masa netto produktu, po odcieku osocza

3. Przez cały okres obowiązywania umowy transport musi odbywać się pojazdami do tego przeznaczonymi. tj. samochodem chłodnią w temperaturze od 2-4°C. 

4. Środek transportu zobowiązany jest posiadać aktualne decyzje, zaświadczenia, opinie, wyniki kontroli wydane przez właściwy organ Państwowej Inspekcji Sanitarnej, Inspekcji Weterynaryjnej lub innego organy uprawnionego do kontroli 
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