DAG.222-12/17                             

                                                        
     Załącznik Nr 1. 
FORMULARZ CENOWY  – DOSTAWA MIĘSA
	L.p.
	Nazwa produktu
	Ilość
	Cena brutto
	Wartość brutto
(poz. 3x4)

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Kurczak świeży ,  kl I
Cechy dyskwalifikujące :
Obce posmaki i zapachy, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, niedokładne oczyszczenie z piór, oślizgłość
Opakowania :
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię
	250 kg
	
	

	2
	Udko z kurczaka całe, świeże ,kl I 
PN – A – 86524 
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 
Dopuszczalne tolerancje :
Dopuszcza się nieznaczne nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia
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, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone 
Opakowania :
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię.
	450 kg
	
	

	3
	Filet z piersi  kurczaka, świeży, bez kości i chrząstek, bez skóry, gat. I  PN – A – 86524 
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 skóry i mięśni przy krawędziach cięcia powstałe podczas oddzielania od kośćca
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, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone 
Opakowania :
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię.
	200 kg
	
	

	4
	Filet z piersi indyka, świeży, bez kości, bez skóry, gat. I
PN –A – 86524 
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 skóry i mięśni przy krawędziach cięcia powstałe podczas oddzielania od kośćca
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, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone 
Opakowania :
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię.
	50 kg
	
	

	5
	Drobne drobiowe, kl I
Cechy dyskwalifikujące :
Obce posmaki i zapachy, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, niedokładne oczyszczenie z piór, oślizgłość
Opakowania :
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię
	300 kg
	
	

	6
	Wątróbka drobiowa,   kl I
Cechy dyskwalifikujące :
Obce posmaki i zapachy, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, niedokładne oczyszczenie z piór, oślizgłość
Opakowania :
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię
	200 kg
	
	

	7
	Żołądki drobiowe,  kl I
Cechy dyskwalifikujące :
Obce posmaki i zapachy, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, niedokładne oczyszczenie z piór, oślizgłość
Opakowania :
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię
	100 kg
	
	

	8
	Serduszka drobiowe,  kl I
Cechy dyskwalifikujące :
Obce posmaki i zapachy, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, niedokładne oczyszczenie z piór, oślizgłość
Opakowania :
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię
	100 kg
	
	

	9
	korpus z kurczaka ze skrzydełkami,  kl I
Cechy dyskwalifikujące :
Obce posmaki i zapachy, krwawe nacieki zewnętrzne i wewnętrzne, niedokładne oczyszczenie z piór, oślizgłość
Opakowania :
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię
	200 kg
	
	

	10
	Ćwiartka z kurczaka,  kl 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 
Dopuszczalne tolerancje :
Dopuszcza się nieznaczne nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia
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, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone 
Opakowania :
Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością ), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię.
	100 kg 
	
	

	11
	Udziec wołowy, b/k, świeży, kl. I, PN – 88/A – 82003 
Wymagania klasyfikacyjne :
- zapach swoisty
- barwa mięśni jasnoróżowa do jasnoczerwonej
- 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 , mięso nie zapakowane w folię.
	100 kg 
	
	

	12
	Łopatka wieprzowa b/k, 
świeża, kl. I
PN – 86/A  - 82003
Wymagania klasyfikacyjne : 
Słonina i skóra 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, mięso nie zapakowane w folie
	750 kg 
	
	

	13
	Schab wieprzowy b/k, świeży, kl. I, 
PN – 86/A – 82002 
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, mięso nie zapakowane w folię.
	80 kg 
	
	

	14
	Karkówka wieprzowa b/k, 
świeża, kl. I,
PN – 86/A – 82002 
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, mięso nie zapakowane w folię
	80 kg 
	
	

	15
	Szynka wieprzowa, b/k, 
świeża, kl. I, 
PN – 86/A – 82002 
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, mięso nie zapakowane w folię.
	80 kg
	
	

	16
	Pachwina świeża bez skóry, kl. I 
Odcięta od podbrzusza wzdłuż linii rozdziału półtusz wraz z obrzeżem fałdu tłuszczu pachowego oddzielonego od łopatki. Głównym mięśniem jest mięsień prosty brzucha. Barwa skóry – jasnokremowa, tłuszczu-biała, mięsa - od jasno do ciemnoróżowej. Powierzchnia czysta, lekko wilgotna, niedopuszczalne  zanieczyszczenia mechaniczne oraz pozostałości szczeciny wraz z naskórkiem
Cechy dyskwalifikujące :
- obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie , barwa ciemno krwista, objawy wskazujące na zaparzenie, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone
Opakowania :
 Objęte zamówieniem produkt dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię.

	50 kg 
	
	

	17
	Boczek wieprzowy surowy,  kl I
Cechy dyskwalifikujące :
- obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie , barwa ciemno krwista, objawy wskazujące na zaparzenie, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone
Opakowania :
 Objęte zamówieniem produkt dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię.
	80 kg 
	
	

	18
	Słonina bez skóry,  kl I
Cechy dyskwalifikujące :
- obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie , barwa ciemno krwista, objawy wskazujące na zaparzenie, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone
Opakowania :
 Objęte zamówieniem produkt dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię.
	250 kg 
	
	

	19
	Golonka wieprzowe bez skóry i kości,   kl I
Cechy dyskwalifikujące :
- obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie , barwa ciemno krwista, objawy wskazujące na zaparzenie, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone
Opakowania :
 Objęte zamówieniem produkt dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (opakowanie dopuszczone do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię.
	20 kg 
	
	

	20
	Łopatka wołowa bez kości i skóry,   kl I
Cechy dyskwalifikujące :
- obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie , barwa ciemno krwista, objawy wskazujące na zaparzenie, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone
Opakowania :
 Objęte zamówieniem produkt dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię.
	50 kg 
	
	

	21
	Żeberka wieprzowe – pasy,  kl I
Cechy dyskwalifikujące :
- obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie , barwa ciemno krwista, objawy wskazujące na zaparzenie, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone
Opakowania :
 Objęte zamówieniem produkt dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię.
	200 kg 
	
	

	22
	Ogony wieprzowe,  kl I
Cechy dyskwalifikujące :
- obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie , barwa ciemno krwista, objawy wskazujące na zaparzenie, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone
Opakowania :
 Objęte zamówieniem produkt dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię.
	10 kg 
	
	

	23
	Nogi wieprzowe – tył,  kl I
Cechy dyskwalifikujące :
- obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie , barwa ciemno krwista, objawy wskazujące na zaparzenie, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone
Opakowania :
 Objęte zamówieniem produkt dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię.
	20 kg 
	
	

	24
	Mięso gulaszowe wołowe,  kl I
Cechy dyskwalifikujące :
· obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone
Opakowania :
Objęte zamówieniem produkt dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię
	60 kg 
	
	

	25
	Biodrówka wieprzowa krojona w plastry 150-200 g,  kl I
Cechy dyskwalifikujące :
· obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone
Opakowania :
Objęte zamówieniem produkt dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię
	10 kg 
	
	

	26
	Mięso wieprzowe drobne chude,  kl I
Cechy dyskwalifikujące :
· obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone
Opakowania :
Objęte zamówieniem produkt dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię
	100 kg 
	
	

	27
	Antrykot wołowy , kl I
Cechy dyskwalifikujące :
· obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie, opakowania uszkodzone mechanicznie, zabrudzone
Opakowania :
Objęte zamówieniem produkt dostarczany będzie w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z żywnością), zamkniętych pokrywą, mięso nie zapakowane w folię
	50 kg 
	
	

	28
	Kurze łapki, kl I
	40 kg
	
	

	
	Razem:
	
	
	


    Kętrzyn, dnia ..............................                                      ....................................................................
(podpis oferenta)
	Uwaga! Jeżeli parametr miejsca setnego jest poniżej 5 to parametr dziesiętny zaokrągla się w dół, jeżeli parametr miejsca setnego jest 5 i powyżej to parametr dziesiętny zaokrągla się w górę. Przy wyliczaniu wartości cen poszczególnych elementów należy ograniczyć się do dwóch miejsc po przecinku na każdym etapie wyliczenia ceny.

	

	

	

	


