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Formularz asortymentowo-cenowy

Opis przedmiotu zaméwienia

Zatgcznik nr 2.2 do SWZ

L.p.

Nazwa artykutu

Opis cech charakterystycznych

Jm,

Liczba

Cena
jednostkowa
netto za kg

Wartosc
netto

Stawka
VAT

Wartosc
brutto

Korpus z kurczaka ze
skrzydetkami

Korpus $wiezy (nie mrozony) ze skrzydetkami, prawidtowo wykrwawiony i ociekniety, linie
ciecia rowne, gfadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skoéry i miesni przy
krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skdry nie zwigzanych ze sobg. Barwa miesni
naturalna, jasnordzowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych w miesniach; skéra bez
przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek upierzenia. Zapach naturalny,
charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o
procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz
2 dni od daty dostawy.

kg

200

5%

Kurczak swiezy w
postaci tuszki
drobiowej
patroszonej

Kurczak swiezy w postaci tuszki drobiowej patroszone;j tj. produkt uboju i obrébki poubojowej
kurczat - usunieto narzady wewnetrzne oraz gtowe i tapy. Wtasciwie umiesniony, prawidtowo
wykrwawiony i ociekniety, linie cigcia réwne, gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna
od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie
naciecia skéry i miesni przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych
ze sobg. Barwa miesni naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewdéw krwawych w
miesniach; skdra bez przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek upierzenia. Zapach
naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
Swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
2 dni od daty dostawy.

kg

250

5%

Filet z kurczaka
podwdjny

Element tuszki kurczecej obejmujacy miesien piersiowo powierzchniowy i /lub gteboki bez
przylegajacej skéry, w catosci lub podzielony na czesdci. Migsnie piersiowe pozbawione skory,
kosci (w tym obojczyka) i Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji
obcych, zabrudzen lub krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie niewielkie
rozerwania i naciecia miesni powstate podczas oddzielania od skoéry i kos¢ca. Barwa naturalna,
jasnorézowa, charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza sie wylewow krwawych
w miesniach. Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny
zapach obcy, zapach swiadczacy o procesach rozktadu migsa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu. Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 2 dni od daty dostawy.

kg

1000

5%
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Udziec z kurczaka bez
kosci grzbietowej

Element tuszki kurczecej obejmuje kos¢ udowg, z otaczajgcymi je miesniami. Udziec wtasciwie
umiesniony, prawidtowo wykrwawiony i ociekniety, linie ciecia rowne, gtadkie, powierzchnia
powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub
krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skdry i miesni przy krawedziach ciecia, nie dopuszcza
sie miesni i skéry nie zwigzanych ze sobg. Waga jednostkowa ok. 200 g. Barwa miesni
naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewdw krwawych w miesniach; skéra bez
przebarwien i uszkodzen mechanicznych oraz resztek upierzenia. Zapach naturalny,
charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach swiadczacy o
procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
2 dni od daty dostawy.

kg

550

5%

Udziec z kurczaka bez
skory i kosci (filet z
uda bez skéry)

Element tuszki kurczecej obejmuje miesnie otaczajgce kos¢ udowaq, bez przylegajacej skory,
sciegien i kosci. Udziec wtasciwie umiesniony, prawidtowo wykrwawiony i ociekniety, linie
ciecia rowne, gfadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie nacigcia skéry i migsni przy
krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skdry nie zwigzanych ze sobg. Barwa miesni
naturalna, jasnorézowa, nie dopuszcza sie wylewow krwawych w miesniach. Zapach
naturalny, charakterystyczny dla miesa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
Swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.
Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz
2 dni od daty dostawy

kg

120

5%

Watrébka z indyka

Watroba z indyka uzyskana podczas patroszenia tuszki indyczej w postaci podwdjnych lub
pojedynczych ptatéow i pozbawiona czesci niejadalnych. Watroba Swieza (nie mrozona).
Podwdjne lub pojedyncze ptaty bez zanieczyszczen i skrzepdw krwi, dopuszcza sie pojedyncze
czesdci ptatow o wielkosci nie mniejszej niz potowa pfata; usuniety catkowicie woreczek
26tciowy wraz ze skrawkiem zazieleniatej watroby; na powierzchni niedopuszczalna oslizgtos¢
lub nalot plesni; powierzchnia mokra z naturalnym potyskiem; dopuszcza sie obeschnietg
powierzchnie oraz niewielki wyciek w opakowaniu. Barwa bezowa do brunatno-wisniowej,
charakterystyczna dla watroby s$wiezej. Zapach naturalny, charakterystyczny dla swiezej
watroby drobiowej, niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
2 dni od daty dostawy.

kg

30

5%

Filet z piersi indyka

Element tuszki indyczej obejmujgcy miesienn piersiowo powierzchniowy i/lub gteboki bez
przylegajacej skéry, w catosci lub podzielony na czesdci. Miesnie piersiowe pozbawione skory,
kosci i Sciegien, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzen lub
krwi, powierzchnia moze by¢ wilgotna, dopuszcza sie niewielkie rozerwania i naciecia miesni
powstate podczas oddzielania od skory i koséca. Barwa naturalna, jasnordzowa,
charakterystyczna dla miesni piersiowych, nie dopuszcza sie wylewéw krwawych w miesniach.

kg

300

5%




L.p. Nazwa artykutu Opis cech charakterystycznych J.m. | Liczba Cena Wartos¢ | Stawka | Wartos¢

jednostkowa netto VAT brutto
netto za kg
Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa z indyka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach
Swiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach zjetczatego ttuszczu.
Okres przydatnosci do spozycia filetu deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie
mniej niz 2 dni od daty dostawy.
8 Skrzydto indycze Skrzydto swieze. Skrzydto wtasciwie umiesnione, prawidtowo wykrwawione i ociekniete, linie | kg 35 5%
dzielone ramiei ciecia rowne, gtadkie, powierzchnia powinna by¢ czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych
przedramie (bez substancji obcych, zabrudzen lub krwi; dopuszcza sie niewielkie naciecia skéry i miesni przy
lotki) krawedziach ciecia, nie dopuszcza sie miesni i skory nie zwigzanych ze sobg. Barwa naturalna,

jasnordzowa, charakterystyczna dla miesa indyka, nie dopuszcza sie wylewéw krwawych w
miesniach. Zapach naturalny, charakterystyczny dla miesa z indyka, niedopuszczalny zapach
obcy, zapach $wiadczacy o procesach rozktadu miesa przez drobnoustroje oraz zapach
zjetczatego ttuszczu.

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
2 dni od daty dostawy.

RAZEM

Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewnia¢ wiasciwg jakos¢ produktu podczas catego okresu przydatnosci do spozycia, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachdw, zabrudzen, sladéw plesni, zataman i innych uszkodzeh mechanicznych. Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych dopuszczonych do
kontaktu z Zywnoscig. Dostawa powinna nastgpi¢ w sposéb zapewniajacy statg temperature chtodniczg podczas transportu, np. z zastosowaniem opakowar zbiorczych (transportowych)
izotermicznych.

Znakowanie

Do kazdego opakowania powinna by¢ dotgczona etykieta zawierajgca nastepujgce dane:
— nazwe produktu,

— termin przydatnosci do spozycia,

— nazwe dostawcy — producenta, adres,

— warunki przechowywania,

— oznaczenie partii produkcyjnej

oraz inne informacje zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem.

Podpis i pieczgtka osoby/os6b
upowaznionych do reprezentowania Wykonawcy




