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	Załącznik Nr 1 
	do zapytania ofertowego
[bookmark: _GoBack]	z  dnia 20.11.2023r.

(pieczęć Wykonawcy)
FORMULARZ CENOWY

Mięso i wędliny
(świeże z bieżącej produkcji, kraj pochodzenia całego asortymentu - Polska)
 Realizacja dostaw sukcesywnie : do godziny 7.45, zgodnie z zamówieniem złożonym przez Zamawiającego.
	Lp.
	Nazwa
	j.m.
	Przewidywana ilość
	Cena jedn. netto
	Cena 
jedn. 
brutto
	Wartość netto

	Stawka
podatku VAT
w %
	Wartość brutto


	UWAGI

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1
	Filet z kurczaka świeży — nie mrożony, mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, prawidłowo wykrwawione, bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz bez zanieczyszczeń obcych, nie moczony.
	kg
	170
	
	
	
	
	
	

	2

	Udziec z indyka — mięso świeże, niemrożone, mięsień z uda indyka pozbawiony skóry i kości oraz ścięgien, bez przebarwień oraz zanieczyszczeń obcych.
	kg
	90
	
	
	
	
	
	

	3
	Schab bez kości – wieprzowina kością (mięso świeże, nie mrożone) gruby jednolity, soczysty mięsień otoczony błoną i niewielka ilością tłuszczu, barwa ciemnoróżowa, zapach swoisty, charakterystyczny dla każdego rodzaju mięsa – gat. I
	kg
	10
	
	
	
	
	
	

	4

	Szynka bez kości – wieprzowina kulka i zrazówka, (mięso świeże, nie mrożone)  tkanka mięsna delikatna , drobnowłóknista, miękka i soczysta, produkt obrobiony kulinarnie, odtłuszczony bez skóry i kości, barwa ciemno różowa zapach swoisty, charakterystyczny dla każdego rodzaju mięsa – gat. I
	kg
	60
	
	
	
	
	
	

	5
	Podudzie z kurczaka —mięso świeże, niemrożone, nierozmrażane, niemoczone, podobnej wielkości, oczyszczone, bez oznak zepsucia, o zapachu charakterystycznym dla udka z kurczaka, skóra bez przebarwień oraz zanieczyszczeń obcych.
	kg
	90
	
	
	
	
	
	

	6

	Łopatka górka b/k świeża bez przyrostu tłuszczu i skóry extra-świeża, część zasadnicza wieprzowiny, w skład łopatki wchodzi tkanka mięsna grubo włóknista, poprzerastana tłuszczem i tkanką łączną; barwa; ciemnoróżowa, zapach swoisty, charakterystyczny dla każdego rodzaju mięsa, konsystencja jędrna i elastyczna, powierzchnia sucha i matowa, przekrój lekko wilgotny, sok mięsny-przezroczysty, dopuszcza się nieznaczne zmatowienie barwy mięsa, niemoczona, niemrożona i nierozmrażana,
	kg
	150
	
	
	
	
	
	

	7
	Skrzydełka z kurczaka — świeże, oczyszczone, umyte bez oznak zepsucia, o zapachu charakterystycznym dla kurczaka świeżego, skóra bez przebarwień oraz bez zanieczyszczeń obcych.
	kg
	60
	
	
	
	
	
	

	8
	Karkówka wieprzowa b/k — mięso świeże, niemrożone, niemoczone, niepochodzące z loch i knurów, część zasadnicza wieprzowiny, odcięta z odcinka szyjnego półtuszy, odcięta w linii oddzielenia głowy (z przodu), zapach swoisty, charakterystyczny dla każdego rodzaju mięsa, konsystencja jędrna i elastyczna.
	kg
	10
	
	
	
	
	
	

	9
	Kiełbasa podwawelska wieprzowa (min. 80% mięsa), smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu, aromatyczny, wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw, niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy, krucha, delikatna, osłonka ściśle przylegająca, dająca się łatwo ściągnąć.
	kg
	40
	
	
	
	
	
	

	10
	Porcja rosołowa z kaczki— świeża, oczyszczona, umyta bez oznak zepsucia, o zapachu charakterystycznym dla kaczki świeżej, skóra bez przebarwień oraz bez zanieczyszczeń obcych.
	kg
	80
	
	
	
	
	
	

	11
	Parówki wieprzowe z szynki- powyżej 90% mięsa bez MOM bez fosforanów bez wypełniaczy 

	kg
	90
	
	
	
	
	
	Nazwa

	12
	Wędlina drobiowa: kurczak gotowany w całości, o zawartości min 90% mięsa, smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu bez fosforanów i wypełniaczy.
	kg
	25

	
	
	
	
	
	Nazwa

	13
	Wędlina drobiowa: polędwica z indyka w całości, o zawartości min 90% mięsa, smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu bez fosforanów i wypełniaczy.
	
	25
	
	
	
	
	
	Nazwa

	14
	Wędlina wieprzowa: schab biały w całości o zawartości min. 90% mięsa, smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu bez fosforanów i wypełniaczy
	kg
	25
	
	
	
	
	
	Nazwa

	15
	Szynka konserwowa-(min 80% mięsa)produkt wieprzowy , parzony nie wędzony nie zawiera fosforanów delikatna w smaku, krucha 

	kg
	25
	
	
	
	
	
	Nazwa

	16
	Wędlina wieprzowa; szynka wiejska w całości o zawartości min. 90% mięsa, smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu bez fosforanów i wypełniaczy
	kg
	25
	
	
	
	
	
	Nazwa

	17
	Kiełbasa sucha wieprzowo-drobiowa, w całości o zawartości min 90% mięsa, smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu bez fosforanów i wypełniaczy
	kg
	20
	
	
	
	
	
	Nazwa

	18
	Pasztet pieczony z indyka o zawartości min 90% mięsa, smak i zapach charakterystyczny dla danego asortymentu bez fosforanów i wypełniaczy
	kg
	10
	
	
	
	
	
	

		Zgodne z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016r. 

	Zamawiający wymaga, aby zamawiane wędliny,( szynki) były pokrojone i dostarczone w opakowaniach paczkowanych hermetycznie z oznakowanym terminem ważności oraz składem,  świeże bez obcych zapachów,



	Ogółem 
wartość netto
	Ogółem
wartość brutto

	

	Kiełbasy, szynki zawierające nie więcej niż 10g tłuszczu w 100g produktu gotowego do spożycia. 

		Wymagania   dla mięsa klasa I, świeże, 

	-  czystość – mięso czyste, bez śladów zanieczyszczeń ciałami obcymi, dobrze wykrwawione, 

	-  konsystencja – jędrna, elastyczna, odkształcająca się,

	-  smak i zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa, bez oznak zaparzenia i zepsucia, nie dopuszczalny zapach płciowy lub moczowy,

	- barwa – od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej,

	- mięso oznakowane przez lekarza weterynarii – zdatne do spożycia, ze sztuk zdrowych, nie pochodzących z knurów i loch.

	Wymagania dla wędlin :

	-          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, 

	-          wędliny muszą być zapakowane w folię zgrzaną na obrzeżach w opakowaniach maksimum 2 kg, na opakowaniu ma być naklejona etykieta z datą produkcji oraz terminem przydatności do spożycia, składem.

	




Ilości poIlości podane w tym załączniku są ilościami przybliżonymi i mogą ulec zmianie w zależności od ilości żywionych osób.
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