OPZ Załącznik nr 2e do SWZ
	Lp.
	Nazwa produktu
	Opis 
	J.m.
	Ilość

	1
	Karczek wieprzowy b/k
	Karkowy odcinek najdłuższego mięśnia grzbietu, tkanka mięsna nieznacznie przerośnięta tłuszczem i tkanką łączną, całkowicie pozbawiona kości, słoniny, skóry.
Zapach i smak charakterystyczny dla mięsa wieprzowego
Barwa – jasnoczerwona, czerwona bez przebarwień, barwa tłuszczu biała do kremowo różowej.
	kg
	1 080,00

	2
	Łopatka wieprzowa b/k
	Mięso bez fałd skóry i bez tłuszczu pachowego i tłuszczu
Śródmięśniowego, całkowicie odkostnione, odtłuszczone, pozbawione ścięgien.
	kg
	2 000,00

	3
	Mięso wieprzowe gulaszowe
	Chude mięso bez ścięgien, łoju i skóry, grubo rozdrobnione.
	kg
	1 875,00

	4
	Mięso wołowe gulaszowe
	Chude mięso bez ścięgien, łoju i skóry, grubo rozdrobnione.
	kg
	100,00

	5
	Schab b/k
	Najdłuższy mięsień grzbietu – gruby, delikatny, jednolity.
Zapach i smak charakterystyczny dla mięsa wieprzowego
Barwa – jasnoczerwona, czerwona bez przebarwień.
	kg
	1 300,00

	6
	Smalec wieprzowy
	Produkt w osłonce barierowej.
	kg
	18,00

	7
	Żeberka wieprzowe mięsne
	Żeberka okryte warstwą mięśni poprzerastanych tłuszczem, całkowicie pozbawiona słoniny, skóry. Pasy żeber o dł. 40-60cm o grubości min 5cm .
Zapach i smak charakterystyczny dla mięsa wieprzowego.
Barwa mięsa czerwona do ciemno czerwonej bez przebarwień.
	kg
	100,00

	
 Wszystkie produkty muszą być dostarczane w najlepszym gatunku, zgodnie z obowiązującymi normami (PN-A-82007, PN-A-86526), muszą być wolne od zapachów obcych, zanieczyszczeń. W chwili zadeklarowania terminu przydatności do spożycia powyżej 3dni, niezbędne jest zapewnienie opakowania próżniowego danego produktu wraz z etykietą określającą termin przydatności do spożycia.
 
 
 



