Załącznik nr 2.2 do SWZ 03/SŻ/25

FORMULARZ CENOWY – mięso wieprzowe i wołowe
	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	CPV 
	Ilość
	Wartość netto  PLN
	Wartość brutto PLN 

	1. 
	Udziec wołowy, b/k, świeży, kl. I, 

Wymagania klasyfikacyjne:

- zapach swoisty

- barwa mięśni żywoczerwona do jasnobordowej

- powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, ponacinań

Dopuszczalne tolerancje:

- dopuszcza się nieznaczne zmatowienie barwy mięsa

Cechy dyskwalifikujące:

- obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie mięsa, barwa ciemno krwista, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone

Opakowania:
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą.
	151 11 000-9
	6 000 kg
	
	

	2. 
	Łopatka wieprzowa b/k, świeża, kl. I

Wymagania klasyfikacyjne: 

Słonina i skóra w całości zdjęta, konsystencja – jędrna, elastyczna, zapach – swoisty, barwa mięśni – jasnoróżowa do czerwonej, powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań

Dopuszczalne tolerancje:

- dopuszcza się nieznaczne zmatowienie barwy mięsa

Cechy dyskwalifikujące:

- obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie mięsa, barwa ciemno krwista, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone

Opakowania:
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą.
	151 13 000-3
	6 500 kg
	
	

	3. 
	Schab wieprzowy b/k, świeży, kl. I, 

Wymagania klasyfikacyjne:

Słonina całkowicie zdjęta, konsystencja – jędrna, elastyczna, zapach – swoisty, barwa mięśni – jasnoróżowa do czerwonej, powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, ponacinań

Dopuszczalne tolerancje:

- dopuszcza się nieznaczne zmatowienie barwy mięsa

Cechy dyskwalifikujące:

- obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie mięsa, barwa ciemno krwista, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone

Opakowania:
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą.
	151 13 000-3
	12 000 kg
	
	

	4. 
	Karkówka wieprzowa b/k, świeża, kl. I,

Wymagania klasyfikacyjne:

Słonina całkowicie zdjęta, konsystencja – jędrna, elastyczna, zapach – swoisty, barwa mięśni – jasnoróżowa do czerwonej, powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, ponacinań. Waga 1 szt. nie więcej niż 2,5 kg.

Dopuszczalne tolerancje:

- dopuszcza się nieznaczne zmatowienie barwy mięsa

Cechy dyskwalifikujące:

- obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie mięsa, barwa ciemno krwista, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone

Opakowania:
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą.
	151 13 000-3
	6 000 kg
	
	

	5. 
	Szynka wieprzowa, b/k, świeża, kl. I, 

Wymagania klasyfikacyjne:

Słonina całkowicie zdjęta, fałd tłuszczu pachwinowego usunięty, na powierzchni mięsa może być pozostawiona część tłuszczu (maksymalnie do 2 cm)

konsystencja – jędrna, elastyczna, zapach – swoisty, barwa mięśni – jasnoróżowa do czerwonej, powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, ponacinań

Dopuszczalne tolerancje:

- dopuszcza się nieznaczne zmatowienie barwy mięsa

Cechy dyskwalifikujące:

- obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie mięsa, barwa ciemno krwista, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone

Opakowania:
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą.
	151 13 000-3
	3 000 kg
	
	

	6. 
	Polędwiczki wieprzowe, świeże, kl. I, 

Wymagania klasyfikacyjne:

konsystencja – jędrna, elastyczna, zapach – swoisty, barwa mięśni – jasnoróżowa do czerwonej, powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, ponacinań

Dopuszczalne tolerancje:

- dopuszcza się nieznaczne zmatowienie barwy mięsa

Cechy dyskwalifikujące:

- obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie mięsa, barwa ciemno krwista, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone

Opakowania:
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą.
	151 13 000-3
	500 kg
	
	

	7. 
	Flaki wołowe, świeże, krojone, kl. I

Wymagania klasyfikacyjne:

konsystencja – jędrna, elastyczna, zapach – swoisty, barwa  – kremowa, powierzchnia – czysta, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez przekrwień, ponacinań

Cechy dyskwalifikujące:

- obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone
Opakowania:
Objęty zamówieniem produkt dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą.
	151 11 000-9
	800  kg
	
	

	8. 
	Szponder wołowy,  świeży, kl. I, 

Wymagania klasyfikacyjne:

- zapach swoisty

- barwa mięśni ciemnoczerwona z nieznacznym przerostem tłuszczowym

- powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, 

Dopuszczalne tolerancje:

- dopuszcza się nieznaczne zmatowienie barwy mięsa

Cechy dyskwalifikujące:

- obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie mięsa, barwa ciemno krwista, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone

Opakowania:
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą.
	151 11 000-9
	750 kg
	
	


Razem wartość BRUTTO (cena) zamówienia wynosi: …………………………………………. zł 

Razem wartość NETTO (cena) zamówienia wynosi: …………………………………………. zł 

Dokument należy wypełnić elektronicznie. Zamawiający zaleca zapisanie dokumentu w formacie PDF (poprzez funkcję „zapisz jako” lub „drukuj”) i podpisanie kwalifikowanym podpisem elektronicznym w formacie PAdES. Zamawiający  dopuszcza inne formaty plików i podpisów zgodnie z zapisami SWZ. 
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