CZESC 1- MIESO | PRODUKTY MIESNE

L.P | Produkt Gramatura | Jednostka | llos¢ | Cena Stawka | Cena Wartos$é | Wartos¢ | Wartosc
miary jednostkowa | Vat % | jednostkowa | netto podatku | brutto
netto (zt.) brutto (zt) (zt) VAT (1) | (z)
1 | Filet drobiowy pojedynczy Miesénie 1lkg kg 401,9

piersiowe pozbawione skory, kosci i
Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen
lub krwi, powierzchnia moze by¢
wilgotna, dopuszcza sie niewielkie
rozerwania i naciecia miesni powstate
podczas oddzielania od skory i koséca.
Barwa naturalna, jasnordzowa,
charakterystyczna dla miesni
piersiowych, nie dopuszcza sie wylewodw
krwawych w miesniach.

Zapach naturalny, charakterystyczny dla
miesa z kurczaka, niedopuszczalny
zapach obcy, zapach $wiadczacy o
procesach rozktadu miesa przez
drobnoustroje oraz zapach zjetczatego
ttuszczu.




Filet z indyka Miesnie piersiowe
pozbawione skéry, kosci i Sciegien,
czyste, wolne od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen
lub krwi, powierzchnia moze by¢
wilgotna, dopuszcza sie niewielkie
rozerwania i naciecia miesni powstate
podczas oddzielania od skdry i koséca.
Barwa naturalna, jasnorézowa,
charakterystyczna dla miesni
piersiowych, nie dopuszcza sie wylewdw
krwawych w miesniach. Zapach
naturalny, charakterystyczny dla miesa
indyczego, niedopuszczalny zapach obcy,
zapach $wiadczacy o procesach rozkfadu
miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

1lkg

kg

134,6

Karkowka wieprzowa bez kosci Czes¢
zasadnicza wieprzowiny odcieta z
odcinka szyjnego poéttuszy wzdtuz linii
cieé, nastepnie catkowicie odkostniona
oraz pozbawiona waskiego sciegnistego
miesnia od strony gérnej i twardego
miesnia od strony | kregu szyjnego;
stonina catkowicie zdjeta; w skfad
karkowki wchodzg gtéwne miesnie:
miesnie szyi i czes¢ miesnia najdtuzszego
grzbietu; powierzchnia gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkow kosci, przekrwien, gtebszych
pozacinan; powierzchnia tkanki
miesniowej i ttuszczowe] potyskujaca,
sucha lub lekko wilgotna;

1lkg

kg

31




niedopuszczalna o$lizgtos¢, nalot plesni;
mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek
zanieczyszczen; barwa miesni
jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie, niedopuszczalny odcien
szary lub zielonkawy, barwa ttuszczu
biata z odcieniem kremowym lub lekko
réozowym; konsystencja jedrnai
elastyczna; zapach swoisty,
charakterystyczny dla miesa swiezego,
bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego
sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy
oraz pfciowy lub moczowy




Kurczak tuszka powierzchnia powinna
by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen
lub krwi; Barwa naturalna, jasnordzowa,
nie dopuszcza sie wylewow krwawych
w miesniach; skéra bez przebarwien i
uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia. Zapach naturalny,
charakterystyczny dla miesa z kurczaka,
niedopuszczalny zapach obcy, zapach
Swiadczacy o procesach rozktadu miesa
przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

1lkg

kg

248




Schab bez kosci cze$¢ zasadnicza
wieprzowiny, odciety z odcinka
piersiowo-ledzwiowego péttuszy wzdtuz
linii cie¢, nastepnie catkowicie
odkostniony; stonina ze schabu
catkowicie zdjeta; w sktad schabu
wchodzg gtdwne miesnie: najdtuzszy
grzbietu, wielodzielny grzbietu, kolczysty
i ledzwiowy wiekszy (tj. poledwiczka
wewnetrzna), powierzchnia gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkdw kosci, przekrwien, gtebszych
pozacinan; powierzchnia tkanki
miesniowej i ttuszczowej potyskujaca,
sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni;
mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek
zanieczyszczen; barwa miesni
jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie, niedopuszczalny odcien
szary lub zielonkawy, barwa ttuszczu
biata z odcieniem kremowym lub lekko
rozowym; konsystencja jedrnai
elastyczna; zapach swoisty,
charakterystyczny dla miesa swiezego,
bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego
sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy
oraz ptciowy lub moczowy

1lkg

kg

344




Wotowina bez kosci extra oczyszczona -
zrazowa mieso uzyskane z czesci
¢wierctuszy tylnej z czesci wewnetrznej
udzca, po odkostnieniu, catkowitym
Sciggnieciu ttuszczu i bton $ciegnistych
miesni; Obrobka powierzchnia cieé
powstata przy podziale péttusz lub
¢wierétusz na czesci zasadnicze —
mozliwie gtadkie; luzne strzepy miesni
oraz ewentualne odfamki kosci, btony,
ttuszcz — usuniete; niedopuszczalne
przekrwienia powierzchniowe;
Powierzchnia gtadka, bez pomiazdzonych
kosci, gtebszych pozacinan;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni;
Mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek
zanieczyszczen; Barwa miesni
jasnoczerwona, czerwona,
ciemnoczerwona do bragzowowisniowej;
dopuszczalne zmatowienie; Konsystencja
jedrna i elastyczna; Zapach swoisty,
charakterystyczny dla Swiezego miesa
wotowego, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia;
niedopuszczalny zapach obcy.

1lkg

kg

50




Szynka wieprzowa bez kosci extra
oczyszczona czes$é zasadnicza
wieprzowiny odcieta z czesci tylnej
pottuszy wzdtuz linii ciecia pomiedzy I il
kregiem kosci krzyzowej, z odcieta
golonkg na wysokosci 1/3 kosci goleni
liczac w dét od stawu kolanowego;
wyciete kregi kosci krzyzowej oraz fatd
ttuszczu pachwinowego; ttuszcz z
zewnetrznej powierzchni szynki zdjety
catkowicie odkostniona; w sktad szynki
wchodzg miesnie: potbtoniasty,
czworogtowy, dwugtowy, potsciegnisty,
posladkowe, brzuchaty bez dolne;j
czesci;powierzchnia gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkdw kosci, przekrwien, gtebszych
pozacinan; powierzchnia tkanki
miesniowej i ttuszczowe] potyskujaca,
sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni;
mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek
zanieczyszczen; barwa miesni
jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie, niedopuszczalny odcien
szary lub zielonkawy, barwa ttuszczu
biata z odcieniem kremowym lub lekko
rozowym; konsystencja jedrnai
elastyczna; zapach swoisty,
charakterystyczny dla miesa swiezego,
bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego
sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy
oraz ptciowy lub moczowy

1lkg

kg

351




Udko z kurczaka-bioderko wtasciwie
umiesnione, prawidtowo wykrwawione i
ociekniete, linie ciecia réwne, gtadkie,
powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna
od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza
sie niewielkie naciecia skory i miesni przy
krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie
miesni i skéry nie zwigzanych ze sobg;
Barwa miesni naturalna, jasnordézowa,
nie dopuszcza sie wylewdw krwawych

w miesniach; skéra bez przebarwien i
uszkodzen mechanicznych oraz resztek
upierzenia. Zapach naturalny,
charakterystyczny dla miesa z kurczaka,
niedopuszczalny zapach obcy, zapach
Swiadczacy o procesach rozktadu miesa
przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

1lkg

kg

642




topatka wieprzowa - z tuszy wieprzowej
bez kosci czes¢ zasadnicza wieprzowiny
odcieta od pottuszy bez fatdu skéry i bez
ttuszczu pachowego; - od dotu — golonka
odcieta na wysokosci stawu tokciowego,
tak aby kosci podramienia i nasada dolna
kosci ramiennej pozostaty przy golonce, a
czes$¢ wyrostka tokciowego kosci
tokciowej pozostata przy fopatce; miesnie
i otaczajace je powiezi nieuszkodzone;
nastepnie catkowicie odkostniona; skéra i
stonina catkowicie zdjeta; gtéwne
miesnie: nadgrzebieniowy,
podgrzebieniowy, podtopatkowy,
tréjgtowy ramienia, zespot miesni
ramiennych; powierzchnia gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez
opitkdw kosci, przekrwien, gtebszych
pozacinan; powierzchnia tkanki
miesniowej i ttuszczowe] potyskujaca,
sucha lub lekko wilgotna;
niedopuszczalna oslizgtos¢, nalot plesni;
mieso czyste, bez sladéw jakichkolwiek
zanieczyszczen; barwa miesni
jasnorézowa do czerwonej, dopuszczalne
zmatowienie, niedopuszczalny odcien
szary lub zielonkawy, barwa ttuszczu
biata z odcieniem kremowym lub lekko
rozowym; konsystencja jedrnai
elastyczna; zapach swoisty,
charakterystyczny dla miesa swiezego,
bez oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego
sie psucia; niedopuszczalny zapach obcy

1lkg

kg

423




oraz ptciowy lub moczowy




10

Kietbasa slgska, max zawartos¢

ttuszczu 28% Kietbasa czysto wieprzowa
(produkt, w ktérym mieso wieprzowe
stanowi 100% wsadu miesnego),
wedzona, parzona, srednio rozdrobniona
(przewazajgca czes¢ surowcow miesno-
ttuszczowych zostata rozdrobniona na
czastki o wielkosci od 5mm do 20mm), w
skfad ktérej wchodzi 25% miesa
wieprzowego kl. 1, 50% kl. 11i 25% kl. Il
oraz przyprawy charakterystyczne dla
tego wyrobu; nie dopuszcza sie
stosowania miesa odkostnionego
mechanicznie.

Wydajnos¢ gotowego produktu w
stosunku do surowca niepeklowanego
nie wiecej niz 105%. niedopuszczalny
smak

i zapach swiadczacy o nieswiezosci lub
inny obcy

1lkg

kg

102




11

Paréwki wieprzowe z szynki, min. 90%
miesa kietbasa wieprzowa, wedzona,
parzona, homogenizowana (surowce
miesno-ttuszczowe zostaty
zhomogenizowane) w sktad ktdrej
wchodzi mieso wieprzowe (co najmniej
90%), ttuszcz wieprzowy oraz przyprawy
charakterystyczne dla tego wyrobu; nie
dopuszcza sie stosowania miesa
odkostnionego mechanicznie
Wydajnos¢ gotowego produktu w
stosunku do surowca niepeklowanego
nie wiecej niz 115%. niedopuszczalny
smak i zapach swiadczacy o nieswiezosci
lub inny obcy

1lkg

kg

160

12

Kietbasa krakowska - kietbasa
wieprzowo- wotowa grubo rozdrobniona,
wedzona parzona w ostonce niejadalne;.

85% miesa

kg

40

13

Kietbasa mielonka - kietbasa wieprzowa,
drobno rozdrobniona

90% miesa

kg

40




14 | Kietbasa zywiecka - kietbasa wieprzowo- | 85% miesa | kg 16
wotowa grubo rozdrobniona, wedzona
parzona w ostonce niejadalne;.
15 | Kietbasa szynkowa - kietbasa wieprzowa, | 95% miesa | kg 3
wedzona, parzona
16 | Baleron gotowany - wedzonka 80% kg 28
wieprzowa z dodatkiem wody, wedzona, karkowki
parzona
17 | Poledwica sopocka - schab wieprzowy - 85% miesa | kg 75
poledwica, wedzona, parzona
18 | Szynka gotowana - szynka wieprzowa, 95% miesa | kg 50
wedzona, parzona
19 | Pasztet drobiowy - pasztet z kurczaka i 70% miesa | kg 65
indyka, drobno rozdrobniony, pieczony z kurczaka
i mieso z
indyka
30%
20 | Mieso mielone wieprzowe karkéwka, kg kg 538
21 | Skrzydto z indyka kg 50
22 | Antrykot kg 50
23 | Mielone drobiowe kg 300
24 | Szynka dziadka - z wysokiej jakosci wieprzowiny, kg 80

95% miesa wieprzowego




25

Szynka konserwowa - mieso wieprzowe
83%

kg

80

26

Szynka delikatesowa - mieso wieprzowe
73%

kg

50

27

Szynka w siatce - mieso wieprzowe,
wedzone, 91%

kg

50

28

Filet z indyczki biaty - filet z indyka 82%

kg

40

29

Szynka drobiowa - filet drobiowy - 90%
miesa

kg

35

30

Kietbasa domowa - mieso wieprzowe,
$rednio rozdrobnione, 95% miesa
wieprzowego

kg

20

31

Kietbasa szara - mieso wieprzowe,
$rednio rozdrobnione, 95% miesa
wieprzowego

10

32

Kietbasa slgska - kietbasa wieprzowo-
wotowa, srednio rozdrobniona, mieso
wieprzowe z szynki 86%

kg

45

33

Kietbasa wieprzowa z synki - mieso
wieprzowe grubo rozdrobnione,
wedzone, na 100g produktu zuzyto 109g
miesa.

kg

40

34

Kietbasa z kociotka - mieso wieprzowe,
$rednio rozdrobnione, 94% miesa

25




35 | Kietbasa z komina - mieso wieprzowe, kg 20
$rednio rozdrobnione, wedzone, 93%

36 | Kietbasa krakowska sucha - kietbasa kg 50
wieprzowo-wotowa, grubo rozdrobniona,
na 100g wyrobu 100g szynki wieprzowej

WYMAGANIA: Dostarczony towar ma by¢ §wiezy, bez oznak mrozenia, z waznym terminem przydatnosci do spozycia, bez obcych zapachow

i posmakow, bez zanieczyszczen iuszkodzen mechanicznych, bez oznak zepsucia, mi¢so z polskiego chowu, wysokiej jako$ci. Dostarczone
wedliny maja by¢ §wieze, bez oznak mrozenia, z waznym terminem przydatnosci do spozycia, bez obcych zapachdéw i1 posmakow. Dostarczony
towar ma by¢ w oryginalnych opakowaniach producenta, zawierajacych informacje min.: nazwy 1 adresu producenta, nazwy dystrybutora, nazwy
towaru, jego klasy jakosci, daty produkcji, terminu przydatnosci do spozycia i warunkéw przechowywania oraz innych informacji wymaganych
odpowiednimi przepisami. Opakowania winny by¢ nieuszkodzone 1 wykonane z materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia




