(piecze¢ Wykonawcy)

FORMULARZ CENOWY - cze$é I11- MIESO, DROB I WEDLINY

zalgcznik nr 2.3.
do zapytania ofertowego z dnia 27.11.2017 r.
Nr sprawy: ZSZP4.261.26.2017

Lp.

Nazwa

Termin
przydatnosci

do

spozycia

j.m.

Przewidywana
ilos¢

Cena jedn.
netto

Wartos¢ brutto
(kol. 7 x 8)

Stawka
podatku VAT w %

Wartos¢ netto
(kol. 5 x 6)

2

3

5

6

7 8 9

Boczek wedzony, parzony CPV:151312210-3, PN-A-
82007:1996 kl. 1 - bez zeberek i bez skoéry,
powierzchnia czysta, lekko wilgotna, smak i zapach:
charakterystyczny dla danego asortymentu,
wyczuwalny smak wedzenia, niedopuszczalny jest
smak i zapach $Swiadczacy o nieswiezosci lub inny
obcy; konsystencja: wilgotna, niedopuszczalne
skupiska galarety oraz wyciek soku; barwa:
charakterystyczna dla wedzonek

min

. 72 godz.

kg

Filet z piersi kurczaka, s$wiezy CPV:15112100-7, PN-
A-86524 kl. 1 - miesnie piersiowe pozbawione skory,
kosci i S$ciegien, prawidlowo wykrwawione, bez
przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz bez
zanieczyszczen obcych oraz krwi

min

. 72 godz.

kg

80

Karkéwka wieprzowa, bez  kosci, sSwieza
CPV:15113000-4, PN-86/A-82002 kI. 1 - czes¢
zasadnicza wieprzowiny, odcieta z odcinka szyjnego
péttuszy, odcieta w linii oddzielenia gtowy (z przodu),
w skiad karkéwki wchodzi tkanka miesna grubo
widknista, poprzerastana ttuszczem i tkankg fgczng;
barwa ciemnorézowa, zapach swoisty,
charakterystyczny dla kazdego rodzaju miesa,
konsystencja jedrna i elastyczna, powierzchnia sucha
i matowa, przekrdj lekko wilgotny, sok miesny-
przezroczysty, dopuszcza sie nieznaczne zmatowienie
barwy miesa

min

. 72 godz.

kg

300

Kietbasa podwawelska CPV:15131133-6, PN-A-
82007:1996 - smak i zapach charakterystyczny dla
danego asortymentu, aromatyczny, wyczuwalny smak

min

. 72 godz.

kg

230




i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy,
konsystencja: surowce réwnomiernie roziozone,
dopuszczalne pojedyncze skupiska ttuszczu, ostonka
Scisle przylegajgca, barwa: charakterystyczna dla
danego asortymentu, ztocista

Kietbasa wiejska CPV,15131130-5 wedlina srednio
rozdrobniona, podsuszana

Min 72 godz

kg,

45

Kietbasa szynkowa CPV:15131133-6, PN-A-
82007:1996 - migso wieprzowe z szynki,, grubo
rozdrobnione, smak i zapach charakterystyczny dla
danego asortymentu, aromatyczny, wyczuwalny smak
i zapach uzytych przypraw, niedopuszczalny jest smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy,
konsystencja: surowce rownomiernie roztozone,
dopuszczalne pojedyncze skupiska ttuszczu, ostonka
scisle przylegajgca, barwa: charakterystyczna dla
danego asortymentu, ztocista

min. 72 godz.

kg

10

topatka bez kosci CPV:15131620-7, CPV:15131400-
9, PN-A-82009: 1997/A1:1998 - czes¢ zasadnicza
wieprzowiny, w skiad topatki wchodzi tkanka miesna
grubo widknista, poprzerastana ttuszczem i tkankag
taczna; barwa; Min. 72 godz. ciemnorézowa, zapach
swoisty, charakterystyczny dla kazdego rodzaju miesa,
konsystencja jedrna i elastyczna, powierzchnia sucha i
matowa, przekréj lekko wilgotny, sok miesny-
przezroczysty, dopuszcza sie nieznaczne zmatowienie
barwy miesa

min. 72 godz.

kg

170

Mieso mielone z topatki wieprzowej CPV:15131620-
7, CPV:15131400-9, PN-A-82009: 1997/A1:1998
100% mieso wieprzowe, bez $ciegien, skor ikoéci,
chude, nie mrozone opakowanie od 0,5 do 5 kg

min. 72 godz.

kg

20

Paréwka wieprzowa CPV:15131130-6, PN-A-
82007:1996 wyréb o zawartosci miesa wieprzowego
nie mniej niz 25%, homogenizowany, parzony, wyglad
ogolny i powierzchnia — batony w ostonkach
naturalnych  (jelitach wieprzowych cienkich) lub
sztucznych: w odcinkach od 12 cm do 14 cm,
pozostawione w zwojach powierzchnia batonu barwy
rézowej do jasnobrgzowej z odcieniem ztocistym:
ostonka Scisle przylegajgca do farszu:
niedopuszczalna barwa szarozielona: plamy na

min. 72 godz.

kg

70




powierzchni wynikajgce z nie dowedzenia w miejscu
styku z innymi batonami oraz zawilgocenie
powierzchni ostonki; wyglad na przekroju — barwa
miesa: jasnorézowa: rozdrobnienie i ukfad sktadnikéw:
surowce drobno rozdrobnione rownomiernie roztozone
na przekroju: dopuszczalne pojedyncze otwory
powietrzne o $rednicy do 2 mm nie potgczone ze
zmiang barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze
sktadnikéw i zacieki galarety; konsystencja — dosc¢
Scista, elastyczna, soczysta po podgrzaniu

10

Kosci drobiowe, kulinarne, swieze CPV:15112130-
6, Pn-A-86526 kl. 1

min. 72 godz.

kg

90

11

Schab wieprzowy bez kosci CPV:15113000-4, Pn-
86/A-82002, kl. 1 czes¢ zasadnicza wieprzowiny -
odcieta od pottuszy z odcinka piersiowoledzwiowego
w liniach; gruby, jednolity, soczysty miesien otoczony
btong i niewielkg iloscig tluszczu, barwa
ciemnorézowa, zapach- swoisty, charakterystyczny dla
kazdego rodzaju miesa, konsystencja- jedrna,
elastyczna, powierzchnia-sucha, matowa, przekroj-
lekko wilgotny, sok miesny- przezroczysty

min. 72 godz.

kg

320

12

Szynka wieprzowa gotowana CPV:15131130-6, PN-
A-82007:1996 smak i zapach charakterystyczny dla
danego asortymentu, niedopuszczalny jest smak i
zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy,
soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko
wilgotna, niedopuszczalny wyciek soku oraz skupiska
galarety, barwa - charakterystyczna dla danego
asortymentu, niedopuszczalna nietypowa barwa
miedni na przekroju, nie dopuszcza sie wyrobu
wysokowydajnego.

min. 72 godz.

kg

13

Szynka konserwowa, blok CPV:15131130-6, PN-A-
82007:1996, PN-A-86526:1995/Az2-200 skfad: mieso
wieprzowe z szynki min. 87%, szynka grubo
rozdrobniona, chuda, smak i zapach charakterystyczny
dla danego asortymentu, niedopuszczalny jest smak
i zapach $wiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy,
soczysta, dos¢ Scista, powierzchnia przekroju lekko
wilgotna,  niedopuszczalny  wyciek soku oraz
niedopuszczalna nietypowa barwa miesni na
przekroju.

min. 72 godz.

kg

15




14

Udka z kurczaka, s$wieze CPV:15112100-7, PN-A-
86526, PN-92/A-86521, PN-A-86524:1994/Az2-2002 -
podobnej wielkosci, o wadze od 20 do 30 dag,
oczyszczone, umyte i Swieze, bez oznak zepsucia,
0 zapachu charakterystycznym dla nogi kurczaka, bez
kosci grzbietowej, skéra bez przebarwien oraz bez
zanieczyszczen obcych oraz krwi

min. 72 godz.

kg

100

15

Podudzie-dramstik z kurczaka CPV:15112100-7,
PN-A-86526, PN-92/A-86521, PN-A-86524:1994/Az2-
2002 - dolna czes¢ udka o wadze okoto,70dag,
oczyszczone, umyte i Swieze, bez oznak zepsucia,
0 zapachu charakterystycznym dla nogi kurczaka, bez
kosci grzbietowej, skéra bez przebarwien oraz bez
zanieczyszczen obcych oraz krwi

min 72 godz

kg

300

16

Zeberka wieprzowe paski CPV:15113000-3, Pn-A-
82002:1986, PN:86/A-82004 - kl. 1, migso z koscig
,pochodzace z rozbioru mtodych sztuk (przy zebrach
powinna zosta¢ cienka warstwa miesa od boczku),
pociete na paski o szerokosci ok. 8-10cm,
powierzchnia czysta nie zakrwawiona, bez przekrwien,
pomiazdzonych koséci, nie dopuszcza sie osliztosci,
nalotu plesni, barwa miesni jasno rézowa do czerwonej
dopuszcza sie zmatowienia, barwa ttuszczu biata
z odcieniem kremowym lub lekko ré6zowym, zapach
swoisty charakterystyczny dla miesa swiezego bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia,
niedopuszczalny zapach ptciowy

min. 72 godz.

kg

27

17

Zeberka wedzone CPV:15113000-3, Pn-A-
82002:1986, PN:86/A-82004 - kl. 1, migso z koscig
,pochodzace z rozbioru mtodych sztuk (przy zebrach
powinna zosta¢ cienka warstwa miesa od boczku),
pociete na paski o szerokosci ok. 8-10cm,
powierzchnia czysta nie zakrwawiona, bez przekrwien,
pomiazdzonych kosci, nie dopuszcza sie osliztosci,
nalotu plesni, barwa miesni jasno rézowa do czerwonej
dopuszcza sie zmatowienia, barwa tluszczu biata
z odcieniem kremowym lub lekko rézowym, zapach
swoisty charakterystyczny dla miesa swiezego bez
oznak zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia,
niedopuszczalny zapach ptciowy

min. 72 godz.

kg

18

Filet z indyka swiezy CPV:15112120-3, PN-A-86524
kl. 1 - miesnie piersiowe pozbawione skéry, kosci

min. 72 godz.

kg

50




i $ciegien, prawidtowo wykrwawione, bez przebarwien
i uszkodzen mechanicznych oraz bez zanieczyszczen
obcych oraz krwi

Mieso wieprzowe od szynki kulka CPV:1511300-
4PN86/A-82003 jest to tylnia czes¢ pottuszy bez

19 | dolnego i czesci srodkowego odcinka konczyny tylniej, min 72 godz kg 220
barwa ciemnorézowa zapach swoisty konsystencja
jedrna i elastyczna, powierzchnia sucha i matowa

Poledwiczki wieprzowe CPV 15111100-0,15113000-
3 PN-91/A-82001

20 Min 72 godz kg 30

Poledwica chlopska CPV15131130-6 wedzanka
otrzymana ze schabu miesa wieprzoweqo,

21 | ,produkowana tradycyjna metoda ,peklowana Min72 godz kg 5
,wedzona prawdziwym dymem bukowego drewna ,nie
zawiera ulepszaczy

22 | Szynka z indyka CPV15131135-0 Min 72 godz kg 3

Ogoétem

netto Ogétem brutto

Stwierdzam,

Ze sklad wszystkich zaoferowanych wyrobow jest zgodny z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca2016r. w sprawie grup Srodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu o§wiaty oraz wymagan ,jakie muszg spelniaé¢ Srodki
spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy w tych jednostkach (Dz.U. z 2016 r. poz.1154)

( Imi¢ i Nazwisko Wykonawcy lub osoby upowaznionej do
sktadania o§wiadczen woli w imieniu Wykonawcy, stosowna pieczgé)

Sporzadzit:



