Załącznik nr 2 do SWZ 08/SŻ/24

FORMULARZ CENOWY – sukcesywne dostawy ryb
	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	CPV
	Ilość
	Nazwa oferowanego produktu/

nazwa producenta/

 gramatura produktu
	Wartość netto  PLN
	Wartość brutto PLN 

	1. 
	Miruna filet  mrożony 

Wymagania klasyfikacyjne:

Filety mrożone bez ości, indywidualnie mrożone(IQF); 

masa fileta: powyżej 300 g, glazura nie większa niż 20%  masy ryby

Smak i zapach właściwy dla ryby 

Cechy dyskwalifikacyjne:

Objawy psucia, rozmrożenia, uszkodzenia mechaniczne, nierównomierna glazura, filety posklejane, zanieczyszczenia fizyczne i organiczne

Opakowane: karton zbiorczy o wadze netto min. 5 kg

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	CPV 152 20000-6
	4 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:


	
	

	2. 
	Filet z łososia ze skórą mrożony

Wymagania klasyfikacyjne

Filety mrożone bez ości, indywidualnie mrożone(IQF); 

masa fileta: powyżej 300 g, glazura nie większa niż 20%  masy ryby

Smak i zapach właściwy dla ryby 

Cechy dyskwalifikacyjne:

Objawy psucia, rozmrożenia, uszkodzenia mechaniczne, nierównomierna glazura, filety posklejane, zanieczyszczenia fizyczne i organiczne

Opakowane: karton zbiorczy o wadze netto min. 5 kg

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	CPV 152 20000-6
	1 500 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	3. 
	Śledź solony płaty bez skóry

Wymagania klasyfikacyjne:

Filety solone bez skóry i ości, masa fileta powyżej 100g, 

Cechy dyskwalifikacyjne:

Objawy psucia, uszkodzenia mechaniczne, niewłaściwa barwa brunatno-żółta, zanieczyszczenia fizyczne i organiczne

Opakowane: wiadro plastykowe o wadze netto min. 3 kg 

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 30 dni
	CPV 152 20000-6
	1000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	
	

	4. 
	Śledź filet po kaszubsku koreczki zawijane

Wymagania klasyfikacyjne:

Filet śledziowy marynowany, bez skóry, zwijany ze smażoną cebulą z dodatkiem koncentratu pomidorowego i przypraw - w oleju rzepakowym o barwie czerwonej papryki.

Cechy dyskwalifikacyjne:

Objawy psucia, uszkodzenia mechaniczne, niewłaściwa barwa brunatno-żółta, zanieczyszczenia fizyczne i organiczne

Opakowane: wiadro plastykowe o wadze netto min. 2 kg 

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 30 dni
	CPV 152 20000-6
	1000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:


	
	

	5. 
	Makrela wędzona luzem

Wymagania klasyfikacyjne:

Tuszka bez głowy o długości min. 20 cm, ułożona w kartonie równolegle.

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, 

smak i zapach: stęchły, gorzki, obcy, tekstura: mazista

Opakowane: karto n zbiorczy o wadze netto min. 2 kg 

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 5 dni
	CPV152 33000-0
	800 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:


	
	

	6. 
	Łosoś wędzony plastry

Wymagania klasyfikacyjne:

Wędzony w zimnym dymie wędzarniczym, pokrojony w plastry i ułożony na tackach;

Kolor: pomarańczowy, struktura mięsa: ścisła

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy, tekstura: mazista

Opakowane jednostkowe: tacka waga netto min.. 0,5  kg 
Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 30 dni
	CPV152 30000-9
	100 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:


	
	

	7. 
	Tuńczyk kawałki w oleju słonecznikowym 

worek 1000g(±5%)

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne opakowania, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy, tekstura: mazista

Skład: tuńczyk min. 95 %, olej, sól 

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 4 miesiące
	CPV152 30000-9
	1000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:


	
	

	8. 
	Konserwa rybna – pikantna pasta z łososia 130g(±5%)

Zawiera  mięso z ryb min. 27%, w tym łososia min. 25%

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne puszek, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy, tekstura: mazista

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	CPV152 41400-3
	2000  kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:


	
	

	9. 
	Ryba po grecku ze śledzi

Opakowanie jednostkowe: wiadro o masie netto min. 2 kg

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne opakowań, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy, tekstura: mazista

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 1 miesiąc

	CPV152 41400-3
	500 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:


	
	

	10. 
	Konserwa rybna – filet z makreli w pomidorach 170g(±5%) z otwieraczem

Zawiera filety z makreli min. 62%.

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne opakowań, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy, tekstura: mazista

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 12 miesięcy
	CPV152 41400-3
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:


	
	

	11. 
	Pstrąg wędzony na gorąco luzem

Wymagania klasyfikacyjne:

Tuszka z głową o długości min. 20 cm, ułożona w kartonie równolegle.

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, 

smak i zapach: stęchły, gorzki, obcy, tekstura: mazista

Opakowane: karto n zbiorczy o wadze netto min. 2 kg 

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 5 dni
	CPV152 30000-9
	200 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:


	
	


Razem wartość BRUTTO (cena) zamówienia wynosi: …………………………………………. zł 
Razem wartość NETTO (cena) zamówienia wynosi: …………………………………………. zł
Informacja dla Wykonawcy:

Formularz musi być opatrzony przez osobę lub osoby uprawnione do reprezentowania Wykonawcy kwalifikowanym podpisem elektronicznym, podpisem zaufanym lub podpisem osobistym i przekazany Zamawiającemu. 
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