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Załącznik Nr 2

Część 7 – Mięso wieprzowe

	Lp.
	Opis
	j. m.
	Szacunkowa ilość
	Cena jednostkowa netto (zł)
	VAT

(%)
	Wartość netto (zł)
	Wartość Podatku VAT

(zł)
	Wartość brutto (zł)

	A
	B
	C
	D
	E
	F
	G
	H
	I

	1
	Karczek bez kości świeży, element bez kości pochodzący z wykrawania karkówki. Główne mięśnie; mięśnie szyi i cześć mięśnia najdłuższego grzbietu. Bez ścięgna karkowego. Klasa I. Pakowany luzem.
	kg
	100
	
	
	
	
	

	2
	Kości wieprzowe świeże, pokrzepowe lub schabowe z mięsem, porąbane na mniejsze części. Pakowane luzem.
	kg
	150
	
	
	
	
	

	3
	Podgardle surowe świeże, bez skóry.

Pakowane luzem.
	kg
	15
	
	
	
	
	

	4
	Schab bez kości – wieprzowy świeży, główne mięśnie: najdłuższy grzbietu, kolczysty i lędźwiowy większy. Klasa I. Pakowane luzem.
	kg
	200
	
	
	
	
	

	5
	Słonina świeża, płat słoninowy wieprzowy odcięty od półtuszy bez skóry.

Może być dostarczany w drobnych,

niekształtnych  elementach. Nie solona. Bez przypraw i środków konserwujących. Pakowana luzem
	kg
	40
	
	
	
	
	

	6
	Smalec wieprzowy tłuszcz pozyskiwany metoda kotłową. Zawartość tłuszczu

minimum 95%. Bez dodatków

smakowych. Pakowany w kostki po 200g

+/- 5 %, osłonka sztuczna. Bez dodatku konserwantów. Pakowany luzem
	szt.
	1 000
	
	
	
	
	

	7
	Szynka wieprzowa bez kości świeża, bez kości, odcięta z tylnej półtuszy, bez

tłuszczu i bez skóry. Główne mięśnie:

półbłoniasty, czworogłowy, dwugłowy, pośladkowe z minimalna okrywa tłuszczu do 5 mm. Klasa I. Pakowana luzem.
	kg
	200
	
	
	
	
	

	8
	Wątroba wieprzowa świeża,

ciemnoczerwona bez oznak uszkodzenia miąższu, bez pozostałości pęcherzyka żółciowego i przewodu żółciowego. Niedopuszczalny jasno różowy kolor wątróbki, gorzki posmak surowca. Pakowana luzem.
	kg
	30
	
	
	
	
	

	9
	Łopatka wieprzowa extra świeża, bez skóry, kości. Główne mięśnie to nadgrzbietowy, podgrzbietowy,
podłopatkowy, trójgłowy ramienia, zespół mięśni ramiennych. Zewnętrzna warstwa tłuszczu nie więcej niż 10 mm bez wierzchniej warstwy tłuszczu, zawartość tłuszcz 10 %. Pakowane luzem.
	kg
	250
	
	
	
	
	

	Cecha wspólna produktów: Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, inna nietypowa. 

	RAZEM (pozycje 1-9) 
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