……………………………………………

                   pieczęć dostawcy    
                                                  Załącznik nr 1 do zapytania ofertowego

	L. p
	Nazwa artykułu
	J.m.
	Ilość
	Cena jednostkowa brutto
	Wartość brutto

	1
	Boczek wędzony, surowy, świeży
	kg
	7
	
	

	2
	Filet gotowany z indyka (wędlina), Wędlina z mięsa drobiowego, parzona VACUM lub MAP, termin przydatności min 21 dni, min 60% mięsa drobiowego
	kg
	20
	
	

	3
	Filet z indyka, Bez  skóry, świeży 
	kg
	59
	
	

	4
	Filet z kurczaka, Bez skóry świeży 
	kg
	408
	
	

	5
	Filet z kurczaka, Wędlina z mięsa drobiowego, parzona, osłonka barierowa, termin ważności min  21 dni, min 75% mięsa drobiowego
	kg
	29
	
	

	6
	Baton szynkowy drobiowy, Wędlina z mięsa drobiowego, parzona, osłonka barierowa, termin ważności min 21 dni, min 70% mięsa drobiowego
	kg
	20
	
	

	7
	Kabanosy drobiowe, Wędlina z mięsa drobiowego, VACUM lub MAP, termin przydatności min 21 dni, min mięsa 70% 
	kg
	46
	
	

	8
	Kabanosy wieprzowe, bankietowe, Wędlina z mięsa wieprzowego, VACUM lub MAP, termin przydatności min 21 dni, min mięsa 80%
	kg
	48
	
	

	9
	Karczek wieprzowy, Bez kości, surowy 
	kg
	10
	
	

	10
	Kaszanka gryczana grillowa, Wędlina wieprzowa, podrobowa, z dodatkiem kaszy gryczanej VACUM lub MAP, termin przydatności min 14 dni
	kg
	9
	
	

	11
	Kiełbasa cienka wiejska podsuszana, Wędlina             z mięsa wieprzowego, podsuszana, wędzona – parzona VACUM lub MAP, termin przydatności min 21 dni, min mięsa 70%
	kg
	26
	
	

	12
	Kiełbasa Krakowska sucha, Wędlina z mięsa wieprzowego, wędzona – parzona VACUM lub MAP, termin przydatności min 21 dni, min mięsa 80%
	kg
	20
	
	

	13
	Kiełbasa podwawelska, Wędlina z mięsa wieprzowego, wędzona – parzona VACUM lub MAP, termin przydatności min 21 dni, min mięsa 70%
	kg
	111
	
	

	14
	Kiełbasa Szynkowa drobiowa, Wędlina z mięsa drobiowego, parzona VACUM lub MAP, termin przydatności min 21 dni, min 70% mięsa drobiowego
	kg
	22
	
	

	15
	Kiełbasa szynkowa kanapkowa, Wędlina z mięsa wieprzowego, osłonka barierowa VACUM lub MAP, termin przydatności min 21 dni, min mięsa 70% 
	kg
	26
	
	

	16
	Kiełbasa śląska, Wędlina z mięsa wieprzowego, osłonka barierowa VACUM lub MAP, termin przydatności min 21 dni, min mięsa 70%
	kg
	68
	
	

	17
	Korpus drobiowy – ze skrzydłami (porcja rosołowa), świeży
	kg
	357
	
	

	18
	Kurczak cały, świeży
	kg
	25
	
	

	19
	Kurczak gotowany wędlina, Wędlina z mięsa drobiowego, termin przydatności min 21 dni, min mięsa 80%
	kg
	26
	
	

	20
	Łopatka wieprzowa – mięso, Bez kości, bez golonki, bez tłuszczu,  
	kg
	340
	
	

	21
	Parówki cienkie, drobiowe, Wędlina z mięsa drobiowego, w osłonce barierowej, VACUM lub MAP, termin ważności min 21 dni, min 70% mięsa
	kg
	98
	
	

	22
	Parówki cienkie, wp., Wędlina z mięsa wieprzowego,  w osłonce barierowej, VACUM lub MAP, termin ważności min 21 dni, min 70% mięsa
	kg
	144
	
	

	23
	Pasztet drobiowy, Pasztet z mięsa drobiowego, VACUM lub MAP, termin przydatności min. 14 dni
	kg
	37
	
	

	24
	Pierś opiekana z indyka, Wędlina drobiowa, osłonka barierowa VACUM lub MAP termin przydatności min. 21 dni, min mięsa 60%
	kg
	26
	
	

	25
	Filet szlachetny z kurczaka, Wędlina z mięsa drobiowego, parzona, osłonka barierowa, termin ważności min 21 dni, min 75% mięsa drobiowego
	kg
	29
	
	

	26
	Podgardle, świeże, surowe
	kg
	13
	
	

	27
	Podudzie z kurczaka, świeże
	kg
	183
	
	

	28
	Polędwica miodowa, Wędlina z mięsa drobiowego, w osłonce barierowej, termin przydatności min 21 dni, min mięsa 70%
	kg
	64
	
	

	29
	Polędwica sopocka, Wędlina z mięsa wp. wędzona-parzona VACUM lub MAP termin przydatności min 21 dni, min mięsa 70% 
	kg
	42
	
	

	30
	Polędwica sopocka drobiowa, Wędlina z mięsa wieprzowego, termin przydatności min.14 dni, min 65% mięsa
	kg
	26
	
	

	31
	Polędwica sopocka w plastrach min. 100 g, Wędlina z mięsa wieprzowego, osłonka barierowa, termin przydatności min.14 dni, min 65% mięsa
	kg
	3
	
	

	32
	Polędwica z indyka z warzywami, Wędlina z mięsa drobiowego, parzona VACUM lub MAP, termin przydatności min 21 dni, min 60% mięsa drobiowego
	kg
	39
	
	

	33
	Polędwica z kurcząt, Wędlina z mięsa drobiowego, parzona, osłonka barierowa, termin ważności min.             21 dni, min 70% mięsa drobiowego
	kg
	37
	
	

	34
	Schab pieczony, Wędlina wieprzowa, parzona VACUM lub MAP termin przydatności min 21 dni, min 75% mięsa 
	kg
	20
	
	

	35
	Schab wieprzowy, Bez kości, bez otoki tłuszczowej
	kg
	203
	
	

	36
	Skrzydło z indyka, świeże
	kg
	56
	
	

	37
	Skrzydło z kaczki , świeże
	kg
	33
	
	

	38
	Skrzydło z kurczaka, świeże
	kg
	33
	
	

	39
	Słonina, świeża
	kg
	13
	
	

	40
	Szynka biała, Wędlina z mięsa wieprzowego, osłonka barierowa, termin przydatności min 14 dni, 65% mięsa
	kg
	24
	
	

	41
	Szynka gotowana wieprzowa, Wędlina wieprzowa, wędzona-parzona VACUM lub MAP, termin przydatności min 21 dni, min mięsa 60%
	kg
	51
	
	

	42
	Szynka krucha, Wędlina wieprzowa, wędzona- parzona VACUM lub MAP termin przydatności min. 21 dni, min. 70% mięsa 
	kg
	39
	
	

	43
	Szynka smakowita, Wędlina z mięsa wieprzowego,     w osłonce barierowej VACUM lub MAP termin przydatności min 21 dni, min mięsa 70%
	kg
	24
	
	

	44
	Szynka sołtysówka, Wędlina wieprzowa, wędzona-parzona VACUM lub MAP, termin przydatności min. 21 dni, min. mięsa 75%
	kg
	33
	
	

	45
	Szynka w siatce, Wędlina z mięsa wieprzowego, osłonka barierowa VACUM lub MAP, min.65% mięsa, termin przydatności min 21 dni, 
	kg
	39
	
	

	46
	Szynka wieprzowa – mięso, Bez kości, bez skóry, bez tłuszczu, świeża
	kg
	204
	
	

	47
	Szynka z beczki, Wędlina wieprzowa, wędzona-parzona VACUM lub MAP, termin przydatności min. 21 dni, min. mięsa 70%
	kg
	29
	
	

	48
	Szynka z komina wieprzowa, Wędlina wieprzowa, wędzona-parzona VACUM lub MAP, termin przydatności min 21 dni, min mięsa 70%
	kg
	37
	
	

	49
	Szynka z liściem, Wędlina wieprzowa, wędzona-parzona VACUM lub MAP, termin przydatności min 21 dni, min mięsa 70%
	kg
	33
	
	

	50
	Szynka ze spiżarni, Wędlina wieprzowa, wędzona-parzona VACUM lub MAP, termin przydatności min 21 dni, min mięsa 70%
	kg
	39
	
	

	51
	Szynka wiejska, Wędlina z mięsa wieprzowego, osłonka barierowa VACUM lub MAP, termin przydatności min 21 dni, min mięsa 70%
	kg
	34
	
	

	52
	Uda z kurczaka, bez kupra, świeże 
	kg
	196
	
	

	53
	Wątróbka drobiowa, świeża
	kg
	26
	
	

	54
	Wołowina bez kości, świeża
	kg
	13
	
	

	55
	Wołowina z kością – rozbratef, świeże
	kg
	20
	
	

	56
	Żeberka wieprzowe, paski, świeże
	kg
	50
	
	

	57
	Żywiecka sucha, Wędlina z mięsa wieprzowego, wędzona – parzona VACUM lub MAP, termin przydatności min 21 dni, min mięsa 70%
	kg
	75
	
	

	RAZEM WARTOŚĆ BRUTTO:
	
	
	
	


Słownie:……………………………………………………………………………………………..……                                                                                                               

miejscowość, dnia : …………………………….                                                     ……………………………………………

(podpis dostawcy lub osoby upoważnionej)
Wymagania jakościowe: Wszystkie objęte zamówieniem produkty dostarczane będą                                       w pojemnikach plastikowych (materiał opakowaniowy dopuszczony do kontaktu                                               z żywnością), zamkniętych pokrywą. Do każdego pojemnika powinna być dołączona etykieta zawierająca dane zgodnie z podanymi niżej sposobem oznakowania opakowania zbiorczego. Każdy asortyment produktów powinien być dostarczony w oddzielnym pojemniku.
Oznakowania opakowania zbiorczego: Nazwa środka spożywczego, dane identyfikujące producenta środka spożywczego, dane identyfikujące miejsce pochodzenia, zawartość netto środka spożywczego, data minimalnej trwałości lub termin przydatności do spożycia.

Cechy dyskwalifikujące: Obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, objawy obniżenia jędrności i elastyczności, objawy wskazujące na zaparzenie mięsa, obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli, obecność szkodników oraz ich pozostałości, brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia. Zanieczyszczenia fizyczne lub chemiczne. W przypadku wątroby występowanie pozostałości po rozlaniu woreczka żółciowego, skrzepów krwi, zazielenienie, stosowanie środków konserwujących np. octanów, soli peklowanej itp., brak Handlowego Dokumentu Identyfikującego. Warunki termiczne transportu lub temperatura surowców nie odpowiadająca wymaganiom (temperatura tuszki drobiowej i elementów drobiowych do 4̊0C).      
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