Załącznik do Umowy nr 12/D/Kw/23

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia.
– Grupa III -   Mięso wieprzowe i wołowe.
	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

	1
	Boczek surowy wędzony
	Produkt otrzymany z boczku wieprzowego, bez żeberek, peklowany,wędzony, parzony. Powierzchnia zewnętrzna barwy złotobrązowej do jasnobrązowej. Konsystencja: soczysta, dość ścisła. Na przekroju barwa mięsa różowoczerwona do czerwonej, tłuszczu biała do kremowej. Smak i zapach charakterystyczny dla użytych surowców i przypraw oraz obróbki wędzenia. Niedopuszczalne szarozielone plamy świadczące           o niedopeklowaniu i żółta barwa tłuszczu.                     Smak w miarę słony. Wyczuwalne wędzenie. 

	2
	Karczek wieprzowy bez kości, świeży 
	Część zasadnicza wieprzowiny odcięta z odcinka szyjnego półtuszy wzdłuż linii cięć: od przodu – po linii oddzielenia głowy, od tyłu – po linii oddzielenia schabu cieciem prostopadłym do kręgosłupa pomiędzy 4 i 5 kręgiem piersiowym i odpowiadającymi im żebrami,             od góry – po linii podziału tuszy, od dołu – wzdłuż trzonów kręgów szyjnych i dalej przecinają żebra równoległe do kręgów piersiowych, następnie całkowicie odkostniona oraz pozbawiona wąskiego ścięgnistego mięśnia od strony 1 kręgu szyjnego, słonina całkowicie zdjęta. W skład karkówki wchodzą głównie mięśnie: mięśnie szyi i część mięśnia najdłuższego grzbietu.                                                                                                                         Barwa od jasnoróżowej do czerwonej. Powierzchnia gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki mięśniowej i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni. Mięso elastyczne i jędrne. Zapach swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

	3
	Mięso gulaszowe wieprzowe, świeże 
	Mięso surowe wieprzowe, świeże, nie mrożone,                       w kawałkach nie mniejszych niż ok. 6 cm,                              bez zanieczyszczeń obcych ścięgien, bez zewnętrznego tłuszczu, bez skóry.

	4
	Mięso mielone wieprzowe (bez przypraw), świeże 
	Mięso wieprzowe, grubo rozdrobnione, schłodzone,            nie mrożone, maksymalna dopuszczalna zawartość tłuszczu 30 %. Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń. Barwa mięsa jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny jest odcień szary lub zielonkawy. Tłuszcz o barwie białej z odcieniem kremowym lub lekko różowym. Konsystencja jędrna i elastyczna. Zapach swoisty,  charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

	5
	Mięso mielone wołowe (bez przypraw, bez dodatku innego mięsa), świeże
	Mięso wołowe, grubo rozdrobnione, schłodzone,                    nie mrożone, maksymalna dopuszczalna zawartość tłuszczu 5 %. Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń. Barwa mięsa jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny jest odcień szary lub zielonkawy. Tłuszcz o barwie białej z odcieniem kremowym lub lekko różowym. Konsystencja jędrna i elastyczna. Zapach swoisty,  charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

	6
	Schab wieprzowy bez kości, świeży 
	Część zasadnicza wieprzowiny,odcięty z odcinka piersiowo – lędźwiowego półtuszy wzdłuż linii cięć. Następnie całkowicie odkostniony. Słonina całkowicie zdjęta ze schabu. 

	7
	Serca wieprzowe, świeże 
	Serca o kształcie owalnym, budowie zwartej                               z wypukleniem ściany komory lewej, wewnątrz oczyszczona ze skrzepów krwi, dopuszcza się cięcia powstałe podczas badania lekarsko - weterynaryjnego,               a nawet brak niektórych części, usuniętych w czasie tego badania. Podroby czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń, barwa czerwona do ciemnoczerwonej.   

	8
	Wątroba wieprzowa, świeża 
	Wątroba pozbawiona woreczka żółciowego, struktura nieznacznie ziarnista. Struktura mięśni miękka, dość delikatna i łatwo ulegająca przerwaniu. Na powierzchni posiada charakterystyczny, marmurkowy wzór. Barwa ciemnoczerwona. Niezbyt intensywny, swoisty zapach.  

	9
	Żeberka wieprzowe, świeże 
	Część zasadnicza wieprzowiny odcięta z odcinka piersiowego półtuszy wzdłuż linii cieć:  
- od dołu – po linii biegnącej poniżej dolnej krawędzi mostka i żeber chrząstkowych, 

- od przodu – po przedniej krawędzi pierwszego żebra, 

- od tyłu – po tylnej krawędzi ostatniego żebra, 

- od góry – po linii oddzielenia schabu; przy odcinaniu od półtuszy boczku wraz z żeberkami – żeberka stanowią pierwsze 4 żebra wraz z częścią chrząstkową oraz odcinkiem przepołowionego mostka, a także żebra pozostałe pomiędzy odcięciem od półtuszy boczku                   z żebrami i schabu; żeberka pokryte są cienką warstwą mięśni i tłuszczu; w skład żeberek wchodzą kości żeber bez części pozostawionych przy schabie i karkówce oraz połowa kości mostka; główne mięśnie: międzyżebrowe zewnętrzne i wewnętrzne. Powierzchnia gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, bez zmiażdżonych kości i przekrwień, niedopuszczalna jest oślizgłość, nalot pleśni. Mięso powinno być czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń,                                 o konsystencji jędrnej i elastycznej. Barwa mięśni                    od jasnoróżowej do czerwonej, dopuszczalne jest zmatowienie, natomiast niedopuszczalny jest odcień szary lub zielonkawy. Barwa tłuszczu powinna być biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym. Zapach żeberek ma być swoisty, bez oznak zaparzenia                               i rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny jest zapach obcy oraz płciowy lub moczowy. 


