Załącznik nr 2.1 do SWZ 03/SŻ/25

FORMULARZ CENOWY – mięso drobiowe
	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	CPV 
	Ilość
	Wartość netto  PLN
	Wartość brutto PLN 

	1. 
	Udko z kurczaka całe, świeże gat. I
Wymagania klasyfikacyjne:

Mięso drobiowe uzyskane z tuszek kurcząt, zawierające udo i podudzie wraz z mięśniami i skórą bez miednicy i grzbietu, uda całe powinny być właściwie umięśnione, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, skóra bez przebarwień oraz resztek upierzenia, konsystencja – jędrna, elastyczna, zapach  swoisty dla mięsa drobiowego świeżego,

barwa mięśni – charakterystyczna jasnoróżowa bez krwawych wylewów, powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza się nieznaczne nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia. Waga 1 udka – 250g - 350g

Cechy dyskwalifikujące:

Obce posmaki i zapachy, nie dopuszcza się mięśni i skóry niezwiązanych ze sobą, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, niedokładne oczyszczenie z piór, oślizgłość, objawy obniżenia jędrności, 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 12 000-6 
	10 500 kg
	
	

	2. 
	Filet z piersi  kurczaka, świeży, bez kości i chrząstek, bez skóry, gat. I  

Wymagania klasyfikacyjne:

Mięso drobiowe uzyskane z tuszek kurcząt, zawierające mięśnie piersiowe bez skóry, kości klatki piersiowej, grzbietu i ścięgien. Filety powinny być właściwie umięśnione, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte konsystencja – jędrna, elastyczna, zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa drobiowego świeżego, barwa mięśni – charakterystyczna jasnoróżowa bez krwawych wylewów, powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza się nieznaczne nacięcia i rozerwania mięśni przy krawędziach cięcia powstałe podczas oddzielania od kośćca

Cechy dyskwalifikujące:

Obce posmaki i zapachy, nie dopuszcza się mięśni niezwiązanych ze sobą, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, niedokładne oczyszczenie z piór, oślizgłość, objawy obniżenia jędrności, 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 12 000-6
	8 000 kg
	
	

	3. 
	Filet z piersi indyka, świeży, bez kości, bez skóry, gat. I

Wymagania klasyfikacyjne:

Mięso drobiowe uzyskane z tusz indyczych, zawierające mięśnie piersiowe bez skóry, bez kości klatki piersiowej, bez grzbietu i ścięgien, filety powinny być właściwie umięśnione, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, konsystencja – jędrna, elastyczna, zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa indyczego świeżego, barwa mięśni – charakterystyczna jasnoróżowa bez krwawych wylewów, powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna

Dopuszczalne tolerancje:

Dopuszcza się nieznaczne nacięcia i rozerwania mięśni przy krawędziach cięcia powstałe podczas oddzielania od kośćca

Cechy dyskwalifikujące:

Obce posmaki i zapachy, nie dopuszcza się mięśni niezwiązanych ze sobą, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, niedokładne oczyszczenie z piór, oślizgłość, objawy obniżenia jędrności, 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 12 000-6
	1 000 kg
	
	

	4. 
	Porcje rosołowe z kurczaka świeże, gat. I

Wymagania klasyfikacyjne:

Mięso kurczaka z kością zawierające kuper, szyję oraz skórę, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, konsystencja – jędrna, elastyczna, zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka świeżego

Cechy dyskwalifikujące:

Obce posmaki i zapachy, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, niedokładne oczyszczenie z piór, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa oślizgłość, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone

Opakowania:
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą.
	151 12 000-6
	1 200 kg
	
	

	5. 
	Mięso udowe indycze świeże, gat. I

Wymagania klasyfikacyjne:

Mięso otrzymane z ud indyczych po usunięciu skóry, kości, chrząstek, krwiaków i zdjęciu grubego tłuszczu podskórnego,

mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, konsystencja – jędrna, elastyczna, zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa indyczego świeżego, barwa mięśni – charakterystyczna różowa bez krwawych wylewów, powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna

Dopuszczalne tolerancje :

Dopuszcza się nieznaczne nacięcia i rozerwania mięśni przy krawędziach cięcia powstałe podczas oddzielania od kośćca

Cechy dyskwalifikujące:

Obce posmaki i zapachy, nie dopuszcza się mięśni niezwiązanych ze sobą, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, oślizgłość, objawy obniżenia jędrności, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone 

Opakowania:
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą.
	151 12 000-6
	 800 kg
	
	

	6. 
	Wątróbka z kurczaka świeża, gat. I

Wymagania klasyfikacyjne:

Produkt otrzymany z uboju  kurczaka, złożony z kilku płatów pokrytych gładką, błyszczącą błoną. Konsystencja jędrna, zapach swoisty,  barwa wiśniowa.

Cechy dyskwalifikujące:

Obce posmaki i zapachy, oślizgłość, objawy obniżenia jędrności, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone 

Opakowania:
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą.
	151 12 000-6
	1 400 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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