Zalacznik Nr 2¢ do SIWZ

(piecze¢ Wykonawcy)

Nazwa Wykonawcy/Wykonawcdw w przypadku oferty wspllnej™: ... ...,

G VA a1 T T g\ o =Y A OOt
Nazwisko i imie- stanowisko, funkcja

NS e,

*w przypadku oferty wspolnej nalezy podaé dane dotyczace Pelnomocnika Wykonawcy

o FORMULARZ CENOWY
CZESC 3 - WEDLINY
Cena Stawka
L Nazwa produktu J. IloSci jednostkowa | Warto$¢ VAT Wartosé¢
P. SpOZywczego m. roczne netto [zl] netto [zl] [90] brutto [z1]
1. | Baleron gotowany kg 300
2. | Boczek gotowany b/k kg 120
3 F_|Iet z indyka kg 290
pieczony
n Flaki wotowe kg 200
gotowane
40. | Kabanosy wieprzowe kg 5
5 Kaszanka z kasza kg 220
gryczang
6. Kaszapka z kaszg kg 220
jeczmienng
7 Kietbasa krakowska kg 420
parzona
8. | Kielbasa mortadela kg 150
33. | Kietbasa swojska kg 30
9 K%elbasa szynkowa kg 400
wieprzowa
10. K1e1basa szynkowa z kg 50
indyka
11. | Kietbasa toruniska kg 180
12. | Kietbasa zwyczajna kg 280
13. | Kietbasa zywiecka kg 350




14. | Lencz kg 150

15. | Ogonowka kg 280

17 P_arowka drobiowa kg 420
cienka

16. Pgrowka gruba kg 450
wieprzowa

18, Pa}sztet pieczony kg 390
wieprzowo-drobiowy
Pieczen mysliwska

19. (rzymska) kg 160

20. Polqc_lwma podsuszana kg 20
drobiowa

21. | Poledwica sopocka kg 340

38. | Poledwica wykwintna | kg 40

22. | Rolada boczkowa kg 140

23. | Salceson drobiowy kg 230

24. | Salceson wieprzowy kg 150

35. | Schab pieczony kg 40
Schab w galarecie

AL | (iejski, dworski) kg | 440

25. | Serdelki wieprzowe kg 310

26. | Smaczek konserwowy | kg 110

27. | Szynka bracka kg 40

34. | Szynka chtopska kg 20

37 Szynka drobiowa kg 310
gotowana

28. | Szynka golonkowa kg 200

29 Sz_ynka konserwowa kg 420
wieprzowa

30. | Szynka laurowa kg 50

36. | Szynka tyrolska kg 130

31. | Szynka wiejska kg 20

39, Szynka wieprzowa kg 450
gotowana

32. | Szynka wisniowa kg 25

Wartos¢ ogétem (czesé 1)




UWAGI:

Sktadajac ofert¢ na dang czg§¢ zamoéwienia nalezy pamigta¢ o pelnym i doktadnym wypehieniu wszystkich pozycji.
Brak nawet jednej pozycji zamowienia niewypetnionej bedzie skutkowaé odrzuceniem oferty w danej czgsci. Podane
ceny w formularzu powinny uwzglednia¢ wszystkie koszty zwigzane z realizacja zamowienia.

Standardy jakos$ciowe dotyczace wedlin:

a) mieso winno by¢ hermetycznie pakowane, opakowania jednostkowe nie mogg by¢ uszkodzone,

b) musi by¢ odpowiednio posortowany przez Wykonawce i musi by¢é najwyzszej jako$ci, spetnia¢ wymogi
sanitarno — epidemiologiczne oraz zasady systemu HACCP w tym przede wszystkim muszg odpowiadaé
wymaganiom jakosciowym stosownie do obowigzujacych przepisow,

c) ma posiadaé¢ diugi okres przydatnosci do spozycia, a Wykonawca powinien zagwarantowaé, iz dostarczane
produkty spelniaja normy zwigzane z warunkami sanitarnymi ich pozyskiwania, produkcji, przetwarzania,
sktadowania, transportu oraz sprzedazy bezposrednie;.

Wymogi jakos$ciowe wedlin:

- wyglad ogdlny: ksztait uzalezniony od rodzaju elementu oraz uzytej ostonki; powierzchnia
zewngtrzna wyrobu czysta, sucha lub lekko wilgotna, struktura i konsystencja: struktura plastra o
grubosci 3 mm dos¢ Scista; wi przypadku szynki drobiowej dopuszcza sie niewielkie rozdzielenie
plastrow w miejscu ztaczenia miesni; konsystencja soczysta; powierzchnia przekroju lekko wilgotna;
niedopuszczalne sg: wyciek soku, skupiska galarety lub wytopionego ttuszczu

- barwa przekroju: od jasnor6zowej do rozowo-czerwonej w przypadku wedzonek z migsa
peklowanego lub szara w przypadku wedzonek z migsa niepeklowanego; niedopuszczalne sa
odchylenia barwy, smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu; niedopuszczalny jest
smak i zapach $wiadczacy o nieswiezosci surowca lub obcy.

podpis osoby(0sob) uprawnionych
do reprezentowania wykonawcy



