Załącznik 1
Opis przedmiotu zamówienia
Mięso i przetwory 
1. Opis przedmiotu zamówienia w zakresie  asortymentu i ilości przedstawia Wykaz asortymentowo-ilościowy.  
2. Termin przydatności do spożycia: Mięso –nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do Zamawiającego. Wędliny –nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do Zamawiającego.
3. Wymagania Zamawiającego w odniesieniu do artykułów spożywczych 
1) Wymagania dla mięsa i produktów mięsnych oraz podrobów: 
1. czystość - mięso czyste, bez śladów zanieczyszczeń ciałami obcymi, dobrze wykrwawione; 
1. konsystencja - jędrna, elastyczna, odkształcająca się; 
1. smak i zapach - swoisty, charakterystyczny dla mięsa, bez oznak zaparzenia i zepsucia,  
1. barwa - od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej; 
1. mięso oznakowane przez lekarza weterynarii - zdatne do spożycia, ze sztuk zdrowych; 
1. mięso wołowe z bydła młodego, 
2) Wymagania dla asortymentu wędliny: 
1. klasa I, świeże, wystudzone, powierzchnia sucha, osłonka ściśle przylegająca, równomiernie pomarszczona. Niedopuszczalne zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką, jej pęknięcia i wyciek farszu, w osłonkach naturalnych lub sztucznych; 
1. bez zawartości fosforanów, glutaminianów, barwników, azotynu sodu i innych środków chemicznych
3) Wymagania dla drobiu i mięsa drobiowego, wędlin i podrobów drobiowych. 
Mięso drobiowe w elementach z kością : 
1. elementy właściwie umięśnione; nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą; 
1. linie cięcia równe, gładkie; w asortymentach ze skrzydłami dopuszcza się brak ostatniego członu skrzydła; 
1. połówka oraz ćwiartka przednia może być z szyją lub bez szyi; 
1. barwa charakterystyczna, naturalna dla skóry i mięśni danego gatunku drobiu; 
1. nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach piersi i nóg; 
1. dopuszcza się przyciemnienie naturalnej barwy powierzchni elementów mrożonych; 
Mięso drobiowe w elementach bez kości: 
1. mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien; 
1. dopuszcza się niewielkie rozerwania i nacięcia mięśni powstałe podczas oddzielania od skóry i kości,
1. barwa naturalna, charakterystyczna dla mięśni piersiowych danego gatunku drobiu, 
1. nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach; 
1. dopuszcza się przyciemnienie naturalnej barwy powierzchni mięśni elementów mrożonych. Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa danego gatunku drobiu; niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu,
4) Przetwory muszą być dostarczane w oryginalnych opakowaniach, nie otwieranych i nie uszkodzonych podczas transportu, z widoczną datą przydatności do spożycia. 
4. Cechy dyskwalifikujące do odbioru – w szczególności:
1. mięsa: obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie mięsa, występowanie gruczołów, fragmentów kości, oznaki mrożenia;
1. wędliny: obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką, jej pęknięcia i wycieki farszu, składniki użyte do produkcji pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami itp., skupiska jednego ze składników, obecność szkodników oraz ich pozostałości, brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, objawy obniżenia jędrności i elastyczności, nie przyleganie osłonki do wędlin itp.;
	Lp.
	Nazwa asortymentu
	Jm.
	Orientacyjna ilość
	Cena netto
	Stawka VAT
	Cena brutto

	1. 
	Filet z kurczaka
	kg
	50
	
	
	

	1. 
	Filet z indyka
	kg
	10
	
	
	

	1. 
	Kurczak
	kg
	30
	
	
	

	1. 
	Mielone drobiowe
	kg
	10
	
	
	

	1. 
	Porcje rosołowe
	kg
	100
	
	
	

	1. 
	Porcje rosołowe z kaczki
	kg
	10
	
	
	

	1. 
	Ćwiartka z kurczaka
	kg
	50
	
	
	

	1. 
	Skrzydła z indyka
	kg
	7
	
	
	

	1. 
	Kości wieprzowe
	kg
	100
	
	
	

	1. 
	Kiełbasa
	kg
	40
	
	
	

	1. 
	Kaszanka
	kg
	15
	
	
	

	1. 
	Schab bez kości
	kg
	30
	
	
	

	1. 
	Karczek
	kg
	40
	
	
	

	1. 
	Łopatka
	kg
	40
	
	
	

	1. 
	Wołowina
	kg
	15
	
	
	

	1. 
	Wędlina
	kg
	70
	
	
	

	1. 
	Parówki z szynki
	kg
	50
	
	
	

	1. 
	Kabanosy 
	szt
	40
	
	
	

	1. 
	Pasztet 
	kg
	10
	
	
	




