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1

Filet z piersi kurczaka - podwójny, pozbawiony skóry, kości, chrząstki, barwa i zapach 

charakterystyczny dla mięśni piersiowych, nie dopuszcza się wylewów krwawych. Element tuszki kurczęcej 

obejmujący mięsień piersiowo powierzchniowy i /lub głęboki bez przylegającej skóry, w całości lub podzielony 

na części. Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych 

substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, powierzchnia może być wilgotna, dopuszcza się niewielkie rozerwania i 

nacięcia mięśni powstałe podczas oddzielania od skóry i kośćca. Barwa naturalna, jasnoróżowa, 

charakterystyczna dla mięśni piersiowych, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach. Zapach 

naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o 

procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu. Okres przydatności do spożycia  

deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy.

kg 2500 0,00 zł 0,00 zł

2

Filet z indyka świeży, surowy, schłodzony. Element tuszki indyczej obejmujący mięsień piersiowo 

powierzchniowy i/lub głęboki bez przylegającej skóry, w całości lub podzielony na części. Mięśnie piersiowe 

pozbawione skóry, kości i ścięgien, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub 

krwi, powierzchnia może być wilgotna, dopuszcza się niewielkie rozerwania i nacięcia mięśni powstałe podczas 

oddzielania od skóry i kośćca. Barwa naturalna, jasnoróżowa, charakterystyczna dla mięśni piersiowych, nie 

dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach. Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa z indyka, 

niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 

zjełczałego tłuszczu. Okres przydatności do spożycia  deklarowany przez producenta powinien wynosić nie 

mniej niż 2 dni od daty dostawy.

kg 100 0,00 zł 0,00 zł

3

Kurczak świeży (tusza) - wypatroszony, w całości, waga min. 1,8kg, produkt uboju i obróbki 

poubojowej kurcząt - usunięto narządy wewnętrzne oraz głowę i łapy. Właściwie umięśniony, prawidłowo 

wykrwawiony i ocieknięty, linie cięcia równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od 

jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i 

mięśni przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą. Barwa mięśni 

naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń 

mechanicznych oraz resztek upierzenia. Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, 

niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach 

zjełczałego tłuszczu. Okres przydatności do spożycia  deklarowany przez producenta powinien 

wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy.

kg 500 0,00 zł 0,00 zł
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4

Noga z kurczaka - mięso świeże, schłodzone,  właściwie umięśnione, nie dopuszcza się wylewów 

krwawych w mięśniach, waga 200-250g/1 szt. Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się 

wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia. 

Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o 

procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu. Okres przydatności do spożycia  

deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy.

kg 1500 0,00 zł 0,00 zł

5

Porcje rosołowe z kurczaka ze skrzydłami - element uzyskany z rozbioru tuszki kurczaka,  bez 

zanieczyszczeń obcych i krwi, nie mrożony, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek 

widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się 

wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia. 

Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o 

procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu. Okres przydatności do 

spożycia  deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy.

kg 396 0,00 zł 0,00 zł

6

Przedramię z kurczaka bez lotki - świeże, waga 80-120g. Skrzydło właściwie umięśnione, 

prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, linie cięcia równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od 

jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i 

mięśni przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą. Barwa naturalna, 

jasnoróżowa, charakterystyczna dla mięsa kurczaka, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach. 

Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o 

procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu. Okres przydatności do spożycia  

deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy.

kg 120 0,00 zł 0,00 zł

0,00 zł 0,00 zł
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