
Załącznik cenowy nr 2.4 - mięso i wędliny

Szczegółowy zakres zamówienia wraz z cenami jednostkowymi:

Lp. Nazwa artykułuNazwa artykułu J. 

miary

IlośćI

lość

Cena jedn. 

Netto w 

złotych

Stawka 

podatku 

VAT

Wartość 

netto w zł 

(iloczyn 

kolumny 4 i 

5)

Wartość 

podatku 

VAT(iloczyn 

kolumny 6 i 

7)

Wartość brutto 

w zł (suma 

kolumn

7 i 8)

1 2 3 4 5 6 7 8 9

1 Flaki wołowe świeże krojone kg 50

2 Boczek wędzony b/ż typu duński kg 150

3 Słonina- świeża- zmielona- bez skóry.

Zapach i smak: swoisty, charakterystyczny dla 

słoniny surowej, świeżej; niedopuszczalny 

zapach obcy oraz płciowy lub 

moczowy.Słonina- świeża- zmielona- bez 

skóry.

Zapach i smak: swoisty, charakterystyczny dla 

słoniny surowej, świeżej; niedopuszczalny 

zapach obcy oraz płciowy lub moczowy.

kg 150

4 Łopatka- wieprzowa bez kości- mięso

świeże , surowe bez fałd, skóry i tłuszczu 

pachowego i śródmięśniowego, 

nienastrzykiwane. Niedopuszczalne mięso 

galaretowate, oślizłe , z nalotem pleśni lub z 

zanieczyszczeniami mechanicznymi bądź 

organicznymi. Bez oznak zaparzenia i 

rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny 

zapach obcy oraz płciowy lub moczowy.

kg 350



5 Schab b/ kości- klasa I

bez warkocza i przyrostów tłuszczowych, 

nienastrzykiwany, klasa 1, świeży.

Niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni. 

Konsystencja jędrna i elastyczna, 

niedopuszczalne mięso galaretowate.

Zapach swoisty, charakterystyczny dla mięsa 

świeżego, bez oznak zaparzenia i 

rozpoczynającego się psucia ; niedopuszczalny 

zapach obcy oraz płciowy lub moczowy.

kg 400

6 Szynka – wieprzowa bez kości,- 

Nienastrzykiwana, klasa I , (kulka, bez skóry i 

bez tłuszczu). Konsystencja jędrna i 

elastyczna, niedopuszczalne mięso 

galaretowate. Konsystencja jędrna i elastyczna, 

niedopuszczalne mięso galaretowate. Zapach 

swoisty, charakterystyczny dla mięsa 

świeżego, bez oznak zaparzenia i 

rozpoczynającego się psucia ; niedopuszczalny 

zapach obcy oraz płciowy lub moczowy.

kg 300

7 Kiełbasa (cienka)wyższej klasy (typu 

podwawelska, toruńska) 80% mięsa i nie 

więcej niż 10g tłuszczu w 100g produktu 

gotowego do spożycia, niskiej zawartości 

sodu/soli.

kg 200

8 Szynka wędzona -80% mięsa i nie więcej niż 

10g tłuszczu w 100g produktu gotowego do 

spożycia, niskiej zawartości sodu/soli

kg 30



9 Żeberka paski klasa I

Paski mięsne, produkt świeży, kalsa 1 z 

nieznacznym przyrostem tłuszczowym. 

Konsystencja jędrna i elastyczna, 

niedopuszczalne mięso oślizłe, galaretowate z 

nalotem pleśni. Zapach swoisty, 

charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez 

oznak zaparzenia i rozpoczynającego się 

psucia ; niedopuszczalny zapach obcy oraz 

płciowy lub moczowy.

kg 200

10 Polędwiczki wieprzowe-

Nienastrzykiwane, klasa 1, świeże. 

Niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni. 

Konsystencja jędrna i elastyczna, 

niedopuszczalne mięso galaretowate.

Zapach swoisty, charakterystyczny dla mięsa 

świeżego, bez oznak zaparzenia i 

rozpoczynającego się psucia ; niedopuszczalny 

zapach obcy oraz płciowy lub moczowy.

kg 50

11 Wołowina b/ kości , zrazowa, klasa I- mięso 

świeże uzyskane z części ćwierćtuszy tylnej z 

części wewnętrznej

udźca, po odkostnieniu, całkowitym 

ściągnięciu tłuszczu i błon ścięgnistych mięśni, 

klasa 1.

Zapach swoisty, charakterystyczny dla 

świeżego mięsa wołowego, bez oznak 

zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; 

niedopuszczalny zapach obcy.

kg 30



12 Kiełbasa żywiecka80% mięsa i nie więcej niż 

10g tłuszczu w 100g produktu gotowego do 

spożycia, niskiej zawartości sodu/soli 

podsuszana. Kiełbasa podsuszana o 

specyficznych cechach organoleptycznych 

wykształconych głównie w trakcie procesu 

suszenia, grubo lub średnio rozdrobniona, 

100g wyprodukowane z minimum 104 g mięsa 

wieprzowego, ewentualnie z dodatkiem mięsa 

wołowego, nadziewana w osłonki.

kg 20

13 Golen wołowa - inaczej zwana pręgą, część ze 

środkowej kończyny wołowej, Zapach swoisty, 

charakterystyczny dla świeżego mięsa 

wołowego, bez oznak zaparzenia i 

rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny 

zapach obcy.

kg 30

Razem - - - -

Wartość mięsa i wędlin netto:                                                                          VAT:

……………………………………………………………………. …………………………………….

Wartość mięsa i wędlin brutto:

……………………………………………… (słownie)………………………………………

………………………………. …………….

(czytelny podpis lub w przypadku parafki  pieczątka imienna upełnomocnionego przedstawiciela)


