
Załącznik nr 2 do SIWZ

FORMULARZ  CENOWY

	l.p
	Przedmiot zamówienia
	J. m
	Ilość w skali 12 miesięcy
	Cena jedn . netto (zł)
	Wartość netto (zł)

	Podatek vat %
	Wartość brutto z vat (zł)

	1
	Ćwiartka tylna z kurczaka świeża
	kg
	6000
	
	
	
	

	2
	Filet z kurczaka świeży
	Kg
	600
	
	
	
	

	3
	Filet z piersi indyka świeży
	kg
	600
	
	
	
	

	4
	Mięso mielone z indyka 100%
	kg
	1000
	
	
	
	

	5
	Wątroba drobiowa   
	Kg
	500
	
	
	
	

	RAZEM
	
	
	


Opis przedmiotu zamówienia

Ćwiartka tylna -waga 350-370g/1szt ,element uzyskany z tuszki kurcząt, właściwie umięśniony, linia cięta równa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach, pakowane w pojemniki typu Euro, schłodzone w temperaturze od 1 do 2 stopni C.

Filet z kurczaka ,piersi bez skóry -mięso uzyskane z tuszki kurcząt, mięśnie piersiowe, pojedyncze pozbawione skóry ,kości, obojczyka, barwa i zapach charakterystyczny dla mięśni piersiowych, nie  dopuszcza się wylewów krwawych ,pakowane w pojemniki typu Euro, schłodzone w temperaturze od 1-2 stopni C. .

Wątróbka drobiowa -mięso o niskiej zawartości wody świeża, dobrze oczyszczona o prawidłowej barwie i zapachu 





Filet z piersi  indyka bez skóry – mięso uzyskane z tuszki indyka pozbawione kości i skóry, o barwie i zapachu charakterystycznym dla mięśni piersiowych, bez wylewów krwawych, pakowane i zabezpieczone przed zabrudzeniem  w pojemnikach typu euro, schłodzone w temperaturze od 1-2 st

Mięso mielone z indyka -  mięso uzyskane z tuszki udźca indyka ,zmielone. schłodzone w temperaturze od 1-2 st C pakowane i zabezpieczone przed zabrudzeniem i uszkodzeniem w pojemnikach typu Euro zgodnie z Polską Normą .


Towar musi być przewożony odpowiednim środkiem transportu-samochód chłodnia

pojemniki plastikowe typu Euro będą opakowaniami zwrotnymi. Zwrot opakowań nastąpi przy kolejnej dostawie.

.

…………………………………………………………………..

Podpis Wykonawcy

