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(pieczęć Wykonawcy)
FORMULARZ CENOWY – MIĘSO, DRÓB I WĘDLINY 

	Lp.
	Nazwa
	Termin przydatności do spożycia
	J.m.
	Przewidywana ilość
	Cena jedn. netto
	Wartość netto

(kol. 5 x 6)
	Stawka

podatku VAT               w %
	Wartość brutto

(kol. 7 x 8)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1
	Dramstiki z kurczak - oczyszczone, umyte                i świeże, bez oznak zepsucia, o zapachu charakterystycznym dla kurczaka świeżego, skóra bez przebarwień oraz bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi


	min. 72 godz.
	kg
	10
	
	
	
	

	2
	Filet z piersi indyka, świeży 


	min. 72 godz.
	kg
	84
	
	
	
	

	3
	Filet z piersi kurczaka pojedynczy, świeży 


	min. 72 godz.
	kg
	160
	
	
	
	

	4
	Karkówka wieprzowa, bez kości, świeża 


	min. 72 godz.
	kg
	150
	
	
	
	

	5
	Kiełbasa podwawelska – min. 80 % mięsa 


	min. 72 
	kg
	80
	
	
	
	

	6
	Kiełbasa krakowska półsucha – min. 80 % mięsa 


	min. 72 godz.
	kg
	2
	
	
	
	

	7
	Kiełbasa krakowska sucha – 120 g mięsa na 100 % gotowego wyrobu

	min. 72 godz.
	kg
	2
	
	
	
	

	8
	Kiełbasa wiejska – min. 80 % mięsa 
	min. 72 godz.
	kg
	6
	
	
	
	

	9
	Kości wieprzowe od schabu

	min. 72 godz.
	kg
	10
	
	
	
	

	10
	Kurczak cały – oczyszczony, umyty i świeży, bez oznak zepsucia, o zapachu charakterystycznym dla kurczaka świeżego, skóra bez przebarwień oraz bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi.


	min. 72 godz.
	kg
	5
	
	
	
	

	11
	Mięso cielęce b/k świeże


	min. 72 godz.
	kg
	3
	
	
	
	

	12
	Mięso wołowe świeże  (ligawa)

	min. 72 godz.
	kg
	20
	
	
	
	

	13
	Mięso wołowe świeże  (szponder)

	min. 72 godz.
	kg
	6
	
	
	
	

	14
	Parówka (cielęca, drobiowa, wieprzowa) – min. 90 % mięsa 


	min. 72 godz.
	kg
	10
	
	
	
	

	15
	Pasztet pieczony – min. 70 % mięsa drobiowego, wieprzowego lub mieszane, bez dodatku konserwantów oraz ulepszaczy smaku


	min. 72 godz.
	kg
	4
	
	
	
	

	16
	Polędwica drobiowa – min. 80 % mięsa 


	min. 72 godz.
	kg
	2
	
	
	
	

	17
	Polędwiczki wieprzowe surowe 


	min. 72 godz.
	kg
	40
	
	
	
	

	18
	Porcja rosołowa ze skrzydełkami

	min. 72 godz.
	kg
	100
	
	
	
	

	19
	Schab bez kości - kl. 1, bez nastrzyku

	min. 72 godz.
	kg
	56
	
	
	
	

	20
	Szynka bez kości (kulka) – bez nastrzyku

	min. 72 godz.
	kg
	130
	
	
	
	

	21
	Szynka konserwowa drobiowa - nie mniej niż 80 % mięsa, peklowana, parzona. Wyrób                w osłonce barierowej  w kształcie użytej formy, prasowany. Na przekroju barwa mięsa różowa, tłuszczu biała, struktura plastra ścisła. Struktura plastra dość ścisła, konsystencja soczysta.  Smak               i zapach charakterystyczny dla świeżych surowców mięsnych oraz użytych przypraw.


	min. 72 godz.
	kg
	5
	
	
	
	

	22
	Szynka wieprzowa pieczona, parzona lub wędzona - min. 80 % mięsa

	min. 72 godz.
	kg.
	5
	
	
	
	

	23
	Szynka swojska – 100 % mięsa 
	min. 72 godz.
	kg
	5
	
	
	
	

	24
	Udziec z indyka, świeży


	min. 72 godz.
	kg
	3
	
	
	
	

	25
	Żeberka wędzone - tkanka mięsna delikatna, drobnowłóknista, miękka i soczysta, produkt obrobiony kulinarnie, odtłuszczony, powierzchnia bez przekrwień, pozacinań, barwa ciemnoróżowa, zapach - swoisty, charakterystyczny dla każdego rodzaju mięsa, konsystencja- jędrna, elastyczna, powierzchnia - sucha, matowa, przekrój- lekko wilgotny, sok mięsny - przezroczysty.


	min. 72 godz.
	kg
	3
	
	
	
	

	Ogółem netto
	
	Ogółem brutto
	


· Zamawiane artykuły muszą być wyprodukowane, opakowane i dostarczone zgodnie z obowiązującymi wymaganiami określonymi w przepisach krajowych                                i unijnych dot. artykułów żywnościowych. Szczegółowe wymagania jakościowe dla poszczególnych artykułów, w tym wymagania w zakresie znakowania                                     i opakowań, terminów przydatności do spożycia, zawiera załącznik nr 1 do umowy. 

· Dostarczone artykuły muszą być oznakowane w sposób zrozumiały, napisy w języku polskim muszą być wyraźne, czytelne i nieusuwalne, data spożycia winna być                   nie krótsza, niż wskazana w formularzu cenowym dla danej grupy.

· Dostarczany towar winien być wysokiej, jakości tj. I-go gatunku bez wad fizycznych i jakościowych. 

· Termin przydatności do spożycia dostarczanych produktów powinien być nie krótszy niż ½ okresu przydatności podanego na opakowaniu produktu.

· Dostarczane artykuły spożywcze muszą spełniać wymagania zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup środków spożywczych przeznaczonych do sprzedaży dzieciom i młodzieży w jednostkach systemu oświaty oraz wymagań, jakie muszą spełniać środki spożywcze stosowane                    w ramach żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży w tych jednostkach (Dz. U. z 2016 r., poz. 1154).

· Wyroby winny być oznaczone zgodnie z obowiązującymi przepisami. 

· Opakowania jednostkowe oraz zbiorowe, powinny być oznakowane i zawierać informacje dotyczące m.in.: nazwy i adresu producenta, nazwy dystrybutora, nazwy towaru, jego klasy jakościowej, daty produkcji, terminu przydatności do spożycia. Opakowania powinny być wykonane z materiałów przeznaczonych do kontaktu                      z żywnością. 
…………........................…...........................
( Imię i Nazwisko Wykonawcy lub osoby upoważnionej

do składania oświadczeń woli w imieniu Wykonawcy, 
                                                                                                                                                                                   stosowna pieczęć)
1

