OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

CZĘŚĆ NR 1 – MIĘSO 

MIĘSO GULASZOWE WIEPRZOWE ŚWIEŻE – mięso wieprzowe, kawałki o wymiarach minimum 3 x 3 x 3 cm, nie mielone, nie siekane, schłodzone, uprzednio nie mrożone, maksymalna zawartość tłuszczu 20%.
Wymagania organoleptyczne
	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1.
	Powierzchnia 
	nie zakrwawiona, bez opiłków kości, przekrwień, bez skóry i szczeciny; powierzchnia tkanki mięśniowej i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna;  niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni

	2.
	Czystość 
	mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń

	3.
	Barwa mięsa
	jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy

	4.
	Barwa tłuszczu
	biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym

	5.
	Konsystencja 
	jędrna i elastyczna

	6.
	Zapach
	swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia           i psucia; niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy


Trwałość
Okres przydatności do spożycia powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy.

MIĘSO MIELONE WIEPRZOWE ŚWIEŻE –  mięso wieprzowe, grubo rozdrobnione, schłodzone, uprzednio nie mrożone, maksymalna zawartość tłuszczu 20%.
Wymagania organoleptyczne
	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1.
	Czystość 
	mięso czyste, bez skóry i szczeciny, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń

	2.
	Barwa mięsa
	jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy

	3.
	Barwa tłuszczu
	biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym

	4.
	Konsystencja 
	jędrna i elastyczna

	5.
	Zapach
	swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia             i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach świadczący               o nieświeżości lub inny obcy


Trwałość
Okres przydatności do spożycia powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy.
SZYNKA WIEPRZOWA B/K ŚWIEŻA – część zasadnicza wieprzowiny odcięta z części tylnej półtuszy wzdłuż linii cięcia pomiędzy I i II kręgiem kości krzyżowej, z odcięta golonką na wysokości 1/3 kości goleni licząc w dół od stawu kolanowego; wycięte kręgi kości krzyżowej oraz fałd tłuszczu pachwinowego; tłuszcz z zewnętrznej powierzchni szynki zdjęty; całkowicie odkostniona; w skład szynki wchodzą mięśnie: półbłoniasty, czworogłowy, dwugłowy, półścięgnisty, pośladkowe, brzuchaty bez dolnej części, schłodzona, uprzednio nie mrożona.

Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1.
	Powierzchnia
	gładka, nie zakrwawiona, nie postrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych zacięć; powierzchnia tkanki mięśniowej 
i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni

	2.
	Czystość
	mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń

	3.
	Barwa mięsa
	jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy

	4.
	Barwa tłuszczu
	biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym

	5.
	Konsystencja
	jędrna i elastyczna

	6.
	Zapach
	swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy


Trwałość
Okres przydatności do spożycia powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy.

SCHAB WIEPRZOWY B/K ŚWIEŻY – część zasadnicza wieprzowiny, odcięta z odcinka piersiowo-lędźwiowego półtuszy bez warkocza; całkowicie odkostniona; słonina ze schabu w pełni zdjęta, schłodzony, uprzednio nie mrożony.
Wymagania organoleptyczne
	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1.
	Powierzchnia 
	gładka, nie zakrwawiona, nie postrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych nacięć; powierzchnia tkanki mięśniowej 
i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna;  niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni

	2.
	Czystość 
	mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń

	3.
	Barwa mięsa
	jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy

	4.
	Barwa tłuszczu
	biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym

	5.
	Konsystencja 
	jędrna i elastyczna

	6.
	Zapach
	swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia             i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach świadczący                 o nieświeżości lub inny obcy


Trwałość
Okres przydatności do spożycia powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy.
WĄTROBA WIEPRZOWA ŚWIEŻA
jeden z elementów podrobów wieprzowych; składa się z czterech płatów oddzielonych od siebie trzema głębokimi wcięciami, pozbawiona woreczka żółciowego, schłodzona, uprzednio nie mrożona
Wymagania organoleptyczne

	Lp.
	Cechy
	Wymagania

	1
	Powierzchnia 
	gładka, lekko błyszcząca i wilgotna; dopuszcza się zmatowienie powierzchni wątroby spowodowane częściowym obeschnięciem 

	2
	Struktura 
	nieznacznie ziarnista

	3
	Czystość 
	czysta, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń; dokładnie oczyszczona ze skrzepów krwi

	4
	Barwa 
	Brązowo-wiśniowa 

	5
	Konsystencja 
	jędrna 

	6
	Zapach
	swoisty, charakterystyczny dla wątroby, bez oznak zaparzenia 
i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy


Trwałość
Okres przydatności do spożycia powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy.
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