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	Nazwa artykułu

	Opis przedmiotu

	Makrela Wędzona
	Tusze całe bez głowy, bez obcych zapachów, tkanka mięsna jędrna,
równomiernie uwędzona, mięso soczyste i delikatne, smak i zapach
charakterystyczny dla makreli wędzonej, gorzki.
Maksymalna waga opakowania zbiorczego 5 kg.


	Śledź solony a’laMatjas


	Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń, tkanka mięsna jasna o naturalnej barwie, charakterystycznej dla śledzi. Powierzchnie cięć gładkie, bez poszarpań krawędzi, nie dopuszcza się pozostałości wnętrzności, ości. Smak i zapach swoisty, charakterystyczny dla śledzi solonych.
Maksymalna waga opakowania zbiorczego 5kg


	Filet rybny z miruny
b/s mrożony, SHP,
do 5% glazury
	Miruna- mrożona, filet Kl. I. Płat mięsa z miruny o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od pozostałych części anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa, bez skóry i wyrostków ościstych kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte, zamrożony; filety ułożone warstwowo w bloki z zastosowaniem przekładek z folii umożliwiające łatwe oddzielenie każdego fileta (shatterpack).
Wygląd: Filety całe, bez obcych zanieczyszczeń; tkanka mięsna jasna, o naturalnej barwie, charakterystycznej dla miruny
Oprawienie: powierzchnie cięć równe, gładkie, bez poszarpań krawędzi; nie dopuszcza się pozostałości wnętrzności
Zapach: charakterystyczny dla miruny
Smak i zapach po ugotowaniu: swoisty, właściwy dla miruny; nie dopuszcza się smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego lub jełkiego. Tekstura po ugotowaniu: zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla miruny;
Maksymalna waga opakowania zbiorczego 21kg


	Filet rybny z dorsza
czarnego b/s
mrożony, SHP,
do5% glazury

	[bookmark: _GoBack]DORSZ mrożony norweski filet. Płat mięsa z dorsza o nieregularnej wielkości i kształcie, oddzielony od pozostałych części anatomicznych ryby cięciem, wykonanym równolegle do kręgosłupa, bez skóry i wyrostków ościstych kręgosłupa, błona otrzewna i żebra usunięte, zamrożony; filety ułożone warstwowo w bloki z zastosowaniem przekładek z folii umożliwiające łatwe oddzielenie każdego fileta (shatterpack)
Wygląd: filety całe, bez obcych zanieczyszczeń; tkanka mięsna jasna, o
naturalnej barwie, charakterystycznej dla dorsza
Oprawienie: powierzchnie cięć równe, gładkie, bez poszarpań krawędzi; nie dopuszcza się pozostałości wnętrzności Sprężystość tkanki mięsnej: sprężysta do osłabionej
Zapach: charakterystyczny dla dorsza
Smak i zapach po ugotowaniu: właściwy dla dorsza; nie dopuszcza się smaku obcego lub gorzkiego i zapachu obcego. Tekstura po ugotowaniu: zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla dorsza; dopuszcza się lekko miękką.
Maksymalna waga opakowania zbiorczego 22 kg.


Wymagane warunki

· Przez cały okres obowiązywania umowy transport musi odbywać się pojazdami do tego przeznaczonymi. tj. ryby mrożone muszą być transportowane w temperaturze -18⁰C, ryby świeże w temperaturze od 2-4°C.
· Środek transportu zobowiązany jest posiadać aktualne decyzje, zaświadczenia, opinie, wyniki kontroli wydane przez właściwy organ Państwowej Inspekcji Sanitarnej, Inspekcji Weterynaryjnej lub innego organy uprawnionego do kontroli
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