FORMULARZ  CENOWY załącznik nr 1a
Część nr 1 - Dostawa świeżego mięsa i wędlin

Nazwa  i  adres  Wykonawcy :
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
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Lp.

	
Artykuł
	
J.m.
	Orientacyjne zapotrzebowanie na 12 m-cy
	Cena jednost. brutto
	
Wartość brutto
	
Nazwa/Producent oferowanego produktu (opis)

	1.

	Kurczak  zagrodowy 
 klasa A
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	70
	
	
	

	2.


	Kaczka  Klasa A
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	Kg

	8
	
	
	

	3.

	Filet z kurczaka  
- wielkość 1 szt max 500 g
- bez polędwiczek,
- bez kości, bez mostka
- bez krwawych plam 
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	900
	
	
	

	4.

	Noga z  kurczaka b/k, z/s bioderko. Klasa A
- bez krwawych plam
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	600
	
	
	

	5.



	Udo  z indyka b/k, b/ s Gatunek I
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	200
	
	
	

	6.
	Skrzydło  z indyka Gatunek I
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	8
	
	
	

	7.





	Filet  z  indyka
- bez kości, bez mostka
- bez krwawych plam 
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	200
	
	
	

	8.

	Żeberka wieprzowe paski - cięte klasa I
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	20
	
	
	

	9.


	Słonina Gatunek I
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	6
	
	
	

	10.

	Golonka wieprzowa tylna 
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	20
	
	
	

	11.

	Karkówka  wieprzowa b/k klasa I
- mięso średnio tłuste
- bez ścięgien
- bez tłuszczu zewnętrznego
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	150
	
	
	

	12.
	Schab  wieprzowy b/k,
- Klasa I
-kawałki cienkie, mięso chude
- bez tłuszczu zewnętrznego
 - pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	300
	
	
	

	13.
	Szynka  wieprzowa b/k odbłoniona,  klasa I
- kulka wielkość 1-1,5 kg
- mięso chude, bez ścięgien,
- bez tłuszczu zewnętrznego
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	500
	
	
	

	14.

	Polędwiczki wieprzowe 
 klasa I
- bez tłuszczu zewnętrznego
- z młodych sztuk
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	400
	
	
	

	15.


	Łopatka  wieprzowa b/k
- klasa I
- z młodych sztuk
- mięso średnio tłuste
- bez ścięgien, bez błon
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	300
	
	
	

	16.


	Boczek  wędzony surowy  KRAKUS lub równoważny Klasa I
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	20
	
	
	

	17.

	Udziec  wołowy  b/k, 
zrazowa górna , klasa I
- mięso z młodych sztuk
- mięso chude, bez ścięgien
- bez przekrwień
- bez tłuszczu zewnętrznego
- barwa jasnoczerwona
- pakowane próżniowe 
- opakowanie MAP
	kg
	400
	
	
	

	18.

	Antrykot wołowy  b/k (polski)
- klasa I
- wąski, chudy
- mięso z młodych sztuk
- tłuszcz barwy białej
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	200
	
	
	

	19.

	Łata wołowa,  Klasa I
- mięso z młodych sztuk
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	15
	
	
	

	20.

	Szponder Gatunek I
- mięso z młodych sztuk
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	15
	
	
	

	21.

	Rozbratel Gatunek I
- mięso z młodych sztuk
- pakowane próżniowo
- opakowanie MAP
	kg
	15
	
	
	

	22.

	Kiełbasa biała surowa  OLWENIK min. 81 % wsadu mięsa Klasa I
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	20
	
	
	

	23.

	Kiełbasa brocka średnio rozdrobniona, wieprzowa, wędzona parzona min. 81 % wsadu mięsa.
 Klasa I
- termin przydatności do
   spożycia min. 21 dni
- brak mięsa oddzielonego 
   mechanicznie
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	50
	
	
	

	24.


	Szynka kanapkowa typu BABUNI lub równoważna 
 Klasa I
- termin przydatności do
   spożycia min. 21 dni
- krojona  w  plastrach
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	15
	
	
	

	25.



	Kabanosy drobiowe 130g mięsa z kurczaka/100g produktu. Skład: mięso z kurczaka, sól, przyprawy. Typu Tarczyński lub równoważne
Klasa  I
- termin przydatności do 
   spożycia min. 21 dni
- bez glutaminianu
- bez fosforanów
- bez sztucznych barwników
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	30
	
	
	

	26.


	Kabanosy  wieprzowe  z szynki 135g mięsa/100 g produktu. Skład: mięso, sól, przyprawy.  Klasa I, typu Tarczyński lub równoważne
- termin przydatności do 
   spożycia min. 21 dni
- bez glutaminianu
- bez fosforanów
- bez azotynu sodu
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	20
	
	
	

	27.
	Parówki wieprzowe z szynki 100g mięsa/100g produktu Skład: mięso z  szynki, sól, przyprawy. Klasa I, typu Tarczyński lub równoważne
- bez glutaminianu sodu
- bez fosforanów
- bez azotynu sodu
- bez izoaskorbianinu
- bez sztucznych aromatów
	kg
	30
	
	
	

	30.


	Kiełbasa drobiowa Klasa I
- termin przydatności do 
   spożycia min. 21 dni
- bez sztucznych       konserwantów
- pakowane próżniowo 
- opakowanie MAP
	kg
	2
	
	
	

	32.

	Smalec wieprzowy
- opakowanie 200 g
	kg
	15
	
	
	

	
	
RAZEM :

	
xxx
	
xxxxxx
	
	
	



Wymagania dla mięsa:
· Czystość – mięso czyste, bez śladów zanieczyszczeń ciałami obcymi, dobrze wykrwawione,  bez  skrzepów  krwi;
· Konsystencja – jędrna, elastyczna, odkształcająca się;
· Zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa, bez oznak zaparzenia i zepsucia, niedopuszczalny zapach płciowy lub moczowy;
· Barwa- od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej;
·  Mięso oznakowane przez lekarza weterynarii –zdatne do spożycia, ze zdrowych sztuk
Wymagania dla asortymentu wędliny:
· Klasa I, świeże, powierzchnia sucha, osłonka ściśle przylegająca, równomiernie pomarszczona;
· Niedopuszczalne zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką, jej pęknięcia i wyciek farszu.
Opakowania :
       -  materiał  opakowaniowy  dopuszczony  do kontaktu  z  żywnością
       - opakowania  zamknięte,  zawierające  oznaczenia  wyrobów
           zgodnie  z  obowiązującymi  w  tym  zakresie  normami.  
Oznakowania opakowania :
      - nazwa środka spożywczego,
      - dane identyfikujące producenta  środka  spożywczego,
      - dane identyfikujące miejsca pochodzenia,
      - zawartość netto  środka  spożywczego,
      - data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia.
Cechy dyskwalifikujące:
      - obce zapachy, posmaki,
      - oślizłość, nalot pleśni,
      - obecność szkodników oraz ich pozostałości,
      - brak oznakowania opakowań ich uszkodzenia mechaniczne,  zabrudzenia,
      - warunki  termiczne transportu  lub temperatura surowców nie
         odpowiadająca wymaganiom  - temperatura  przewozu 4oC -  wydruk 
         potwierdzający  temperaturę  przewozu.

                                                                                                …………………………………

										Wykonawca
