Załącznik nr 2C do SWZ

SPT.26.262.1.2026
FORMULARZ ASORTYMENOWO – CENOWY 

Część III – Mięso, produkty mięsne, wędliny
	L.p.
	Nazwa artykułu i opis cech charakterystycznych
	Jedn. miary
	Szacunkowa wielkość zamówienia
	cena jednostkowa

netto
	Wartość netto
	Stawka VAT
	Wartość brutto

	· 
	Boczek wędzony, parzony, b/k; Wędzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez żeberek, bez dodatku składników zwiększających wodochłonność, wędzona, parzona. 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy.
	kg
	20
	
	
	
	

	· 
	Ćwiartka z kurczaka; całe elementy, składające się z udka i przyległej części korpusu. Ćwiartki właściwie umięśnione, prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, linie cięcia równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą. Waga jednej ćwiartki powinna mieścić się w przedziale od 200 do 300g. Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia. Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu.
Produkt świeży (nie mrożony).
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy.
	kg
	20
	
	
	
	

	· 
	Filet z piersi z kurczaka; Element tuszki kurczęcej obejmujący mięsień piersiowo powierzchniowy i /lub głęboki bez przylegającej skóry, w całości lub podzielony na części. Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, powierzchnia może być wilgotna, dopuszcza się niewielkie rozerwania i nacięcia mięśni powstałe podczas oddzielania od skóry i kośćca. Barwa naturalna, jasnoróżowa, charakterystyczna dla mięśni piersiowych, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach. Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu.

Produkt świeży (nie mrożony).
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy.
	kg
	1300
	
	
	
	

	· 
	Kiełbasa śląska; wieprzowa, średnio rozdrobniona, parzona, wędzona, zawartość mięsa min. 70%, zawartość tłuszczu nie więcej niż 10g w 100g produktu.

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy.
	kg
	200
	
	
	
	

	· 
	Łopatka wieprzowa b/k; Mięso świeże, surowe bez fałd, skóry i tłuszczu pachowego i śródmięśniowego, nienastrzykiwane. Powierzchnia gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, bez pomiażdżonych kości i przekrwień. Niedopuszczalne mięso galaretowate, oślizgłe, z nalotem pleśni lub z zanieczyszczeniami mechanicznymi bądź organicznymi. Barwa mięśni: jasnoróżowa do czerwonej, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy. 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. 

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy.
	kg
	1000
	
	
	
	

	· 
	Parówka cielęca; wędzona, parzona; zawartość mięsa wieprzowego min. 45%, mięsa cielęcego min. 50%; osłonka: jadalna, naturalna;  masa netto 1 parówki ok. 38g +/- 2 g; opak. jedn. do 1 kg;
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy.
	kg
	50
	
	
	
	

	· 
	Parówka śniadaniowa (wieprzowa lub wieprzowo  - drobiowa); zawartość mięsa min. 90%; bezwzględny zakaz MOM: produkt nie może zawierać mięsa oddzielonego mechanicznie (MOM) ani skórek zwierzęcych na pozycji liderów w składzie; czysty skład: niedopuszczalny jest dodatek sztucznych wzmacniaczy smaku (w tym glutaminianu sodu), fosforanów oraz barwników; parametry techniczne: zawartość tłuszczu maksymalnie do 20 g na 100 g produktu; zawartość soli maksymalnie do 1,8 g na 100 g produktu; osłonka: jadalna, naturalna lub wyrób bezosłonkowy (parówki ułatwiające porcjowanie i bezpieczne dla małych dzieci, bez konieczności obierania z folii);
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy.
	kg
	50
	
	
	
	

	· 
	Podudzie z kurczaka; Element tuszki kurczęcej. Podudzie właściwie umięśnione, prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, linie cięcia równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą. Waga jednostkowa ok. 150 g. Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia. Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu.
Produkt świeży (nie mrożony).
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy.
	kg
	300
	
	
	
	

	· 
	Schab wieprzowy b/k; Nienastrzykiwany, klasa 1, świeży. Powierzchnia gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości i chrząstek, bez przekrwień oraz głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki mięśniowej i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna;  niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni lub zanieczyszczenia mechaniczne bądź organiczne. Barwa mięśni: jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy. Barwa tłuszczu: biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym. 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. 
Produkt świeży (nie mrożony).
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy.
	kg
	800
	
	
	
	

	· 
	Szynka wieprzowa b/k; Nienastrzykiwana, klasa 1, świeża. Powierzchnia gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości i chrząstek, bez przekrwień oraz głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki połyskująca, sucha lub lekko wilgotna;  niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni lub zanieczyszczenia mechaniczne bądź organiczne. Barwa mięśni: jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy. Barwa tłuszczu: biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym. 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. 
Produkt świeży (nie mrożony).
Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy.
	kg
	50
	
	
	
	

	· 
	Szynka z piersi indyka; skład: zawartość mięsa z piersi indyka min. 90%, zawartość tłuszczu nie więcej niż 10g na 100g produktu; wędlina krojona w plastry, w opakowaniach jednostkowych min. 100g max 300g.

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy.
	kg
	10
	
	
	
	

	· 
	Szynka z piersi kurczaka; skład: zawartość mięsa z piersi kurczaka min. 90%, zawartość tłuszczu nie więcej niż 10g na 100g produktu; wędlina krojona w plastry, w opakowaniach jednostkowych min. 100g max 300g.

Okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy.
	Kg
	10
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	RAZEM:


	
	RAZEM:




Opakowania:
Opakowania jednostkowe, zbiorcze i transportowe powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, zapewniać właściwą jakość produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, śladów pleśni, załamań i innych uszkodzeń mechanicznych. Opakowania powinny być wykonane z materiałów dopuszczonych do kontaktu z żywnością.

Znakowanie:

Do każdego opakowania powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:

· nazwę produktu,

· termin przydatności do spożycia,

· nazwę dostawcy – producenta, adres,

· warunki przechowywania,

· oznaczenie partii produkcyjnej

· oraz inne informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.

...................................………………..,data………………………….                                                                                                                 ................................................................................ 

                                                                                                                                                                                                                                Podpis i pieczątka osoby/osób 

upoważnionych do reprezentowania Wykonawcy
[image: image1.png]UWAGA: DOKUMENT NALEZY PODPISAC KWALIFIKOWANYM PODPISEM ELEKTRONICZNYM, PODPISEM
ZAUFANYM LUB PODPISEM OSOBISTYM




PAGE  
1

