DPS.ZP.4.2023

Formularz cenowy - Dostawa miesa i wedlin

Zatacznik nr 2

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
w postepowaniu o udzielenie zamoéwienia publicznego realizowanego w trybie podstawowym, ktérego
przedmiotem jest Dostawa miesa i wedlin dla DPS w Tolkmicku, ul. Szpitalna 2, w okresie od

02.01.2024 r. do 30.12.2024 r.

do SWZ

Lp.

Asortyment/opis przedmiotu zamdéwienia

Podac nazwe
asortyment/
producenta

j.m.

llos¢
ogétem

Cena
jednostkowa
netto

Wartos¢ netto

2

3

6

Karczek wieprzowy b/kosci: | gatunku, pozbawiony
waskiego sciegnistego miesnia od strony gorne;j i
twardego miesnia od strony | kregu szyjnego, stonina
catkowicie zdjeta. Powierzchnia miesa gtadka,
niepostrzepiona, bez gtebszych pozacinan, bez
przekrwien, bez opitkéw kosci, sucha lub lekko
wilgotna, niedopuszczalna oslizgto$¢. Barwa
jasnorézowa do czerwonej. Konsystencja jedrna i
elastyczna.

kg

300,00

topatka wieprzowa bez skory i kosci - | gatunku,
bez stoniny, mieso czyste, bez sladéw
zanieczyszczen , dobrze wykrwawione, konsystencja
jedrna, elastyczna, zapach swoisty
charakterystyczny dla miesa, bez oznak zaparzenia i
zepsucia, barwa - od jasnoczerwonej do
ciemnoczerwone;.

kg

900,00

Schab bez kosci: | gatunku, bez stoniny, barwa
miesnia -r6zowa, warstwa ttuszczu zewnetrznego nie
moze by¢ wieksza niz 0,2 cm, mieso czyste, bez
$ladéw zanieczyszczen ciatami obcymi, dobrze
wykrwawione; konsystencja - jedrna, elastyczna;
zapach swoisty charakterystyczny dla miesa, bez
oznak zaparzenia i zepsucia.

kg

150,00

Smalec wieprzowy —barwa biata do kremowej,
czysty bez dodatkéw i przypraw

kg

20,00

Stonina surowa bez skoéry: | gatunku, ptaty o
grubosci min. 1,5 cm, barwa biata z odcieniem
kremowym, zapach swoisty charakterystyczny dla
Swiezej stoniny, bez oznak zaparzenia i
rozpoczynajgcego sie psucia, bez sladéw
zanieczyszczen ; konsystencja - jedrna, elastyczna.

kg

50,00

Zeberka wieprzowe w paskach: | gatunku,
minimum 70 % miesa, powierzchnia czysta nie
zakrwawiona, bez pomiazdzonych kosci, barwa
miesni jasno rézowa do czerwonej, barwa ttuszczu
biata z odcieniem kremowym , zapach swoisty
charakterystyczny dla migsa Swiezego bez oznak
zaparzenia i rozpoczynajgcego sie psucia.

kg

100,00

Filet z kurczaka surowy bez kosci, bez skory -
gatunek I, barwa od jasno-ré6zowej do rézowej, nie
wykazujgcy nadmiernej ilosci wycieku, schtodzony

kg

400,00




do temperatury od -2 °C do 4°C, mieso schiodzone
nie moze wykazywa¢ oznak zamrozenia, filet
powinien by¢ wolny od specjalnych zabiegéow
polegajacych na wprowadzaniu do niego wody lub
jakichkolwiek substancji dodatkowych, pozbawiony
wybroczyn krwistych, czysty, bez obcego zapachu.

Kurczak surowy - waga tuszki 1,50- 1,70kg, |
gatunek, oczyszczony, wypatroszony, o barwie
jasnej, nie wykazujgcy nadmiernej ilosci wycieku,
schtodzony do temperatury od -2 °C do 4°C, mieso
schtodzone nie moze wykazywac oznak zamrozenia,
kurczak powinien by¢ wolny od specjalnych
zabiegdw polegajgcych na wprowadzaniu do niego
wody lub jakichkolwiek substancji dodatkowych,
powinien by¢ pozbawiony zewnetrznych wybroczyn
krwistych, by¢ pozbawiony piér, mie¢ nienaruszong
skore, czysty, wolny od jakichkolwiek widocznych
substancji obcych, zabrudzen, bez obcego zapachu.

kg

100,00

Porcja rosotowa, surowa - czesci tuszki kurczaka,
gatunek |, oczyszczona, o barwie jasno-rézowej lub
rézowej, bez wycieku, schtodzona do temperatury od
-2 °C do 4°C, nie moze wykazywac oznak
zamrozenia, czysta, wolna od jakichkolwiek
widocznych substancji obcych, zabrudzen, bez
obcego zapachu.

kg

200,00

10

Udko z kurczaka surowe-bioderko - waga
bioderka od 150, do 200g, gatunek |, oczyszczone, o
barwie jasno-ré6zowej lub rézowej, nie powinno
wykazywac nadmiernej iloSci wycieku, schtodzone
do temperatury od -2 °C do 4°C, migso schtodzone
nie moze wykazywac¢ oznak zamrozenia, wolne od
specjalnych zabiegdéw polegajacych na
wprowadzaniu do niego wody lub jakichkolwiek
substancji dodatkowych, bez wybroczyn krwistych i
pior, bez uszkodzen skory, wolne od ztaman
kostnych, czyste, bez obcego zapachu.

kg

500,00

11

Udko z kurczaka surowe-patka - waga patki od
100g do 1509, gatunek |, oczyszczone, o barwie
jasno-ré6zowej lub ré6zowej, nie powinno wykazywac
nadmiernej ilosci wycieku, schtodzone do
temperatury od -2 °C do 4°C, mieso schtodzone nie
moze wykazywac oznak zamrozenia, wolne od
specjalnych zabiegow polegajacych na
wprowadzaniu do niego wody lub jakichkolwiek
substancji dodatkowych, bez wybroczyn krwistych i
pior, bez uszkodzen skéry, wolne od ztaman
kostnych, czyste, bez obcego zapachu.

kg

200,00

12

Skrzydto z kurczaka surowe - waga skrzydfa od
100g do 150g, gatunek |, oczyszczone, o barwie
jasnej, jasno-rézowej lub ré6zowej, nie powinno
wykazywac nadmiernej iloSci wycieku, schtodzone
do temperatury od -2 °C do 4°C, migso schtodzone
nie moze wykazywac oznak zamrozenia, wolne od
specjalnych zabiegdw polegajacych na
wprowadzaniu do niego wody lub jakichkolwiek
substancji dodatkowych, bez wybroczyn krwistych i
pior, by¢ pozbawione uszkodzen skéry, wolne od
ztaman kostnych, czyste, bez obcego zapachu.

kg

500,00

13

Watroba drobiowia z kurczaka - gatunek |, surowa,
jedrna i elastyczna, lekko blyszczgca, powierzchnia
wilgotna, niedopuszczalna powierzchnia mokra,
obslizgta lub ze sladami plesni, watroba powinna by¢
czysta, bez sladow jakiegokolwiek zanieczyszczenia.
Podroby powinny by¢ bez woreczka zétciowego,
schtodzone do temperatury od -2 °C do 4°C, mieso
schtodzone nie moze wykazywa¢ oznak zamrozenia

kg

200,00




14

Zotadki drobiowe z indyka - gatunek |, surowe,
oczyszczone, jedrne i elastyczne, czyste, bez sladow
jakiegokolwiek zanieczyszczenia, lekko btyszczgca
powierzchnia, niedopuszczalna powierzchnia mokra,
oslizgta lub ze Sladami plesni, podroby powinny by¢
bez rogowatego nabtonka i z usunietg zawartoscig
tresci zotadka, schtodzone do temperatury od -2 °C
do 4°C, mieso schtodzone nie moze wykazywac
oznak zamrozenia

kg

150,00

15

Baleron gotowany -produkt otrzymany z
peklowanych karczkéw wieprzowych, bez wycieku,
wedzonka soczysta z lekkg nutg wedzenia, bez
nadmiernego przerostu tluszczu, o zawarto$ci migsa
powyzej 70% , wigzana nicig wedliniarskg.

kg

100,00

16

Boczek wedzony - peklowany, bez zeberek, chudy,
o ksztatcie prostokgta, zawarto$¢ miesa powyzej
80% , grubos$¢ minimum 3 cm, bez wycieku.

kg

200,00

17

Salceson ozorkowy biaty — zawarto$¢ ozoréw min
60%.

kg

50,00

18

Filet z indyka wedzony- pier$ z indyka w kawatku,
wedzona o zawartosci powyzej 80% migsa, soczysta
i krucha, bez wycieku.

kg

50,00

19

Frankfurterki wieprzowe krétkie, cienkie kietbaski z
wieprzowiny, wedzone, parzone, ostonka jadalna, o
zwartosci miesa powyzej 85% , sktadniki drobno
rozdrobnione, smak i zapach charakterystyczny dla
uzytych surowcéw i przypraw, formowane w paluszki
0 wadze ok.50g,

kg

100,00

20

Kaszanka - parzona, wyprodukowana z podrobéw
20 %, tluszczu 20% , z dodatkiem krwi, kaszy

jeczmiennej lub gryczanej i przypraw, w naturalnej
cienkiej ostonce, waga jednego petka 100 — 120 g

kg

100,00

21

Kielbasa biata surowa - kietbasa cienka, wieprzowa
lub wieprzowo- wotowa, $rednio rozdrobniona, o
zawartosci minimum 70% migsa, o jasnym kolorze,
w ostonce naturalnej $cisle przylegajacej do farszu,
waga jednej kietbaski 90 — 100g

kg

200,00

22

Kielbasa podwawelska: wieprzowa, wedzona i
parzona, cienka, sktadniki Srednio rozdrobnione, o
zawartosci minimum 70% miesa, z matg iloscig
ttuszczu, w ostonce naturalnej scisle przylegajgcej
do farszu, bez wycieku, waga jednej laski kietbasy
180-200g

kg

200,00

23

Kietbasa podwawelska: wieprzowa, wedzona i
parzona, cienka, sktadniki Srednio rozdrobnione, o
zawartosci minimum 80% miesa, z matg iloscig
ttuszczu, w ostonce naturalnej Scisle przylegajgcej
do farszu, bez wycieku, waga jednej laski kietbasy
180-200g

kg

200,00

24

Kietbasa krakowska - wykonana z miesa
wieprzowego, wedzona, parzona, o zawartosci
migsa powyzej 80% w , grubo rozdrobniona, w
ostonce sztucznej Scisle przylegajacej do farszu, na
przekroju barwa miesa jasnorézowa do
jasnoczerwonej, smak i zapach charakterystyczny
dla uzytych surowcow i przypraw.

kg

100,00

25

Kietbasa krakowska sucha - wykonana z miesa
wieprzowego, wedzona, suszona, o zawartosci
migsa powyzej 90% , grubo rozdrobniona, w ostonce
sztucznej Scisle przylegajacej do farszu, kolor
wierzchni kietbasy brgzowy do ciemnobrgzowego,
smak i zapach charakterystyczny dla uzytych
surowcow i przypraw.

kg

50,00




26

Kietbasa szynkowa wieprzowa - wykonana z
miesa wieprzowego, wedzona, parzona, grubo
rozdrobniona, o zawartosci miesa powyzej 80% ,
grubo rozdrobniona, w ostonce sztucznej scisle
przylegajgcej do farszu, kolor wierzchni kietbasy
brazowy do ciemnobrgzowego, na przekroju barwa
miesa jasnorézowa do jasnoczerwone;.

kg

100,00

27

Kielbasa zywiecka wieprzowa - wykonana z miesa
wieprzowego, wedzona, parzona, grubo
rozdrobniona, o zawartosci miesa powyzej 80% ,
grubo rozdrobniona, w ostonce sztucznej scisle
przylegajacej do farszu, kolor wierzchni kietbasy
brazowy do ciemnobrgzowego, na przekroju barwa
migsa jasnorézowa do jasnoczerwonej, smak i
zapach charakterystyczny dla uzytych surowcéw i
przypraw.

kg

150,00

28

Kietbasa drobiowa kanapkowa- z migsa
drobiowego $rednio rozdrobnionego, o zawartosci
powyzej 80% migsa, parzona i wedzona, miekka,
krucha, o charakterystycznym smaku i zapachu dla
uzytych surowcéw i przypraw.

kg

200,00

29

Kielbasa mortadela: delikatna kietbasa wieprzowo-
drobiowa o Scistej konsystenciji, o zawartosci miesa
powyzej 50%, homogenizowana, w sztucznej
ostonce $cisle przylegajgcej do farszu.

kg

150,00

30

Kielbasa mortadela z warzywami : ( dodatki:
pieczarki, papryka, ogorek),delikatna kietbasa
wieprzowo- drobiowa o $cistej konsystencji, o
zawartosci miesa powyzej 50% , homogenizowana,
w sztucznej ostonce Scisle przylegajacej do farszu.

kg

150,00

31

Mielonka w galaretce (np. gulasz angielski,
konserwa wojskowa)- Produkt blokowy wieprzowo-
drobiowy drobno rozdrobniony parzony, w ostonce
niejadalnej, waga jednej sztuki Ok. 1,5 kg.

kg

200,00

32

Mielonka prasowana typu Tyrolska - Produkt
blokowy, drobno rozdrobniony parzony, zawarto$é
migsa min. 60%, w ostonce niejadalnej, waga jednej
sztuki Ok. 1,5 kg

kg

100,00

33

Kielbasa paréwkowa: kietbasa homogenizowana z
miesa drobiowego i wieprzowego, w ostonkach
naturalnych, parzona i lekko wedzona, wyréb lekko
pikantny w smaku, o zawartosci powyzej 75% miesa,
waga jedne;j kietbaski 90 — 100g.

kg

200,00

34

Paréwki cienkie z szynki : o zwartosci miesa
powyzej 80% , sktadniki drobno rozdrobnione, w
ostonce sztucznej, smak i zapach charakterystyczny
dla uzytych surowcéw i przypraw, formowane w
paluszki o wadze 50 - 60g.

kg

100,00

35

Poledwica drobiowa - z migsa drobiowego, o
zawartosci powyzej 80%, parzona i wedzona,
miekka, krucha, posypana przyprawami, o
charakterystycznym smaku i zapachu dla uzytych
SUrowcow i przypraw.

kg

200,00

36

Poledwica sopocka - produkt otrzymany z
poledwicy lub schabu wieprzowego, mieso nie
rozdrobnione, zawarto$¢ miesa powyzej 80%, barwa
ré6zowa do jasnobrgzowej, waga jednej sztuki 1 — 1,5
kg

kg

200,00

37

Poledwica tososiowa — poledwica wieprzowa
wedzona, surowa, mieso nie rozdrobnione,
zawartos¢ miesa powyzej 80%, waga jednej sztuki 1
—1,5kg

kg

50,00

38

Pasztetowa wieprzowa lub drobiowa- parzona, o
zawartosci miesa i podrobdw 60% , o konsystenciji
do smarowania, w ostonce sztucznej scisle
przylegajacej do produktu.

kg

100,00




39

Pasztet pieczony drobiowy - wyréb garmazeryjny
bez dodatku wieprzowiny, , pieczony o zawartosci
podrobow i miesa drobiowego powyzej 75% ,
powierzchnia pasztetu zapieczona, pasztet w
aluminiowych foremkach.

kg

100,00

40

Pasztet pieczony wieprzowy - wyréb garmazeryjny
, pieczony o zawartosci podrobdéw i miesa
wieprzowego powyzej 75% , powierzchnia pasztetu
zapieczona, pasztet w aluminiowych foremkach.

kg

100,00

41

Pieczen rzymska - wyréb garmazeryjny, pieczony o
zawartosci miesa powyzej 55% , powierzchnia
pieczeni zapieczona, w aluminiowych foremkach lub
w blokach o wadze 0,7 — 1,0 kg

kg

150,00

42

Szynka konserwowa wieprzowo - szynka
przygotowana w formie bloku, parzona, niewedzona,
o delikatnym, lekko stonawym smaku, z niewielkg
iloscig aromatycznej galaretki, o0 zawartosci miesa
min. 80% , prasowana, bez wycieku, w sztucznej
ostonce tatwo oddzielajgcej sie od miesa.

kg

200,00

43

Szynka ogonéwka: wieprzowa, o zawartos$ci migsa
80%, mieso wigzane, parzona, wedzona, smak
typowy dla peklowanego miesnia wieprzowego,
lekko stony, wyczuwalny aromat uzytych przypraw,
lekko wyczuwalny zapach wedzenia, bez wycieku,
waga jednej sztuki 0,8-1,2 kg

kg

200,00

44

Szynka tradycyjna wieprzowa - parzona, wedzona,
o barwie jasno ré6zowej do czerwonej, barwa ttuszczu
— biata z odcieniem kremowym, zapach swoisty,
migso nie rozdrabniane, z jednostronng pokrywg
ttuszczowg, zawarto$¢ migsa min. 80%, bez
wycieku, przewigzana przedzg wedliniarskg, waga
jednej sztuki 1,0-1,5 kg

kg

50,00

45

Szynka biata wieprzowa— bez wedzenia, o barwie
jasno rézowej, mieso nie rozdrabniane, zawartos¢
migsa min. 80%, waga jednej sztuki 1,0 — 1,5 kg

kg

200,00

46

Schab pieczony — produkt otrzymany ze schabu
wieprzowego, mieso nie rozdrabniane, zawarto$¢
migsa powyzej 80%, posypany przyprawami, waga
jednej sztuki 0,8 — 1,2 kg

kg

100,00

47

Rolada boczkowa - boczek wedzony - rolowany,
wedzonka otrzymana z peklowanego boczku bez
zeberek i bez skoéry, wedzona, parzona, waga jednej
sztuki 0,8 — 1,2 kg

kg

100,00

48

Kosci wedzone schabowe, karkowe

kg

50,00

RAZEM KWOTA NETTO

Cena netto razem
w zt

Sawka VAT*

Cena brutto razem
w zt

" Wysoko$¢ stawki podatku VAT nalezy okresli¢ wedtug przepiséw obowigzujgcych na dzien

skfadania oferty.

Wymagania klasyfikacyjne:

Opakowanie i oznakowanie dostawy:

Opakowania jednostkowe — opakowania dopuszczone do kontaktu z Zywnoscia, nieuszkodzone




Opakowanie zbiorcze — pojemniki dopuszczone do kontaktu z Zywno$cig, czyste, nieuszkodzone
Oznakowanie powinno zawiera¢:

- nazwe dostawcy (producenta, adres)

- nazwe produktu

- opis produktu (skfadniki)

- mase netto produktu

- date (termin przydatnosci do spozycia)

Inne wymagania: termin przydatnosci do spozycia dla miesa swiezego, stoniny i kietbasy
biatej surowej — minimum 3 dni od daty dostawy, dla kietbas, wedlin i pasztetéw — min.10
dni od daty dostawy

Na fakturze winna znajdowa¢ sie waga netto produktu.

(miejsce, data) (podpis/y oséb/osoby uprawnionych/upowaznionych do
reprezentowania wykonawcy)

UWAGA: DOKUMENT NALEZY OPATRZYC KWALIFIKOWANYM PODPISEM ELEKTRONICZNYM
LUB PODPISEM ZAUFANYM LUB PODPISEM OSOBISTYM






