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OFERTA CENOWA

CZĘŚĆ NR 2 – MIĘSO, PRODUKTY MIĘSNE, WĘDLINY
	Lp.
	Asortyment
	Ilości w kg
	Cena jedn. netto 

za 1 kg
	Stawka podatku VAT
	Cena jedn. brutto 

za 1 kg
	Oferowany upust
	Łączna cena netto pozycji

(kol. 4 – kol. 7)
	Łączna cena brutto pozycji

(kol. 8 x kol. 5 x kol. 3)
	Minimalny termin przydatności do spożycia

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	7.
	8.
	9.
	10.

	1.
	Karkówka wieprzowa bez kości

Element bez kości pochodzący z wykrawania karkówki. Główne mięśnie; mięśnie szyi i część mięśnia najdłuższego grzbietu. Bez ścięgna 
karkowego.

 


	500
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Schab wieprzowy bez kości


Powierzchnia gładka, niezakrwawiona, 
niepostrzępiona, bez opiłków kości i głębszych pozacinań, powierzchnia tkanki mięśniowej 
i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko 
wilgotna, niedopuszczalna oślizgłość lub nalot pleśni, konsystencja jędrna i elastyczna, barwa jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne 
zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy, zapach swoisty charakterystyczny dla mięsa świeżego bez oznak zaparzenia 
i rozpoczynającego się psucia. Niedopuszczalny zapach obcy. 




	800
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Szynka wieprzowa bez kości


Odcięta z tylnej półtuszy, bez tłuszczu i bez skóry. Główne mięśnie-półbłoniasty, czworogłowy, dwugłowy, pośladkowe z minimalną okrywą tłuszczu do 5 mm.



 
	50
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	Łopatka wieprzowa bez kości

Mięśnie i powięzi nie uszkodzone. Główne 
mięśnie to nagrzbietowy, podgrzbietowy, 
podłopatkowy, trójgłowy ramienia, zespół mięśni ramiennych. Zewnętrzna warstwa tłuszczu nie więcej niż 10 mm. 


	1 000
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	Żeberka wieprzowe z kością, paski

Ekstra –świeże, odcięte wzdłuż podziału schabu 
i boczku, od półtuszy. Żeberka pokryte są cienką warstwą mięśni i tłuszczu. Główne mięśnie: 
międzyżebrowe zewnętrzne i wewnętrzne. 


	350
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	Ozory wieprzowe 

Zapach swoisty dla świeżych podrobów wieprzowych. Niedopuszczalne obślizgła warstwa 
i zapach psującego się mięsa.


	50
	
	
	
	
	
	
	

	7.
	Kości pokrzepowe

Świeże, pokrzepowe lub schabowe z mięsem, porąbane na mniejsze części. Pakowane luzem.


	100
	
	
	
	
	
	
	

	8.
	Kości wieprzowe wędzone

Świeże, zapach charakterystyczny dla wyrobów wędzonych. Pakowane luzem.
	20
	
	
	
	
	
	
	

	9.
	Podgarle

Odcięte od dołu po linii podziału tuszy, od przodu po linii odcięcia głowy, świeże, bez skóry. 
Pakowane luzem. 


	150
	
	
	
	
	
	
	

	10.
	Smalec wieprzowy 


Tłuszcz pozyskiwany metodą kotłową. Zawartość tłuszczu minimum 95%.Brez dodatków 
smakowych. Pakowany w formie batonu, osłonka sztuczna. Bez dodatku konserwantów. 
	30
	
	
	
	
	
	
	

	11. 
	Słonina bez skóry
Płat słoninowy odcięty od półtuszy bez skóry. Może być dostarczany w drobnych ,niekształtnych elementach. Nie solona. Bez przypraw i środków konserwujących. 


	20
	
	
	
	
	
	
	

	12.
	Boczek wędzony  

Wędzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego, bez żeberek, bez środków 
zwiększających objętość i wydajność produktu. Mięso powinno stanowić, co najmniej 30% 
powierzchni przekroju. Smak i zapach 
charakterystyczny dla wędzonki surowej, zapach wędzenia wyraźnie wyczuwalny, bez dodatku 
sztucznie aromatyzujących związków
chemicznych.  




 
	50
	
	
	
	
	
	
	

	13.
	Boczek skrajny

Boczek skrajny odcięty z części pachwinowej, wędzony, bez kości.
	300
	
	
	
	
	
	
	

	14.
	Kiełbasa biała parzona



zewnętrzne kiełbasa wieprzowa, niewędzona, parzona, średnio rozdrobniona, nietrwała, w skład której wchodzi: mięso wieprzowe i wołowe kiełbasa w osłonkach naturalnych jelitach 
wieprzowych cienkich, nie odkręcana w zwojach o dowolnej długości; końce zawiązane; barwa naturalnego jelita z prześwitującymi składnikami farszu na barwa właściwa dla użytych surowców mięsnych solonych nie peklowanych dla kiełbasy z mięsa solonego, niewędzonej kiełbasa surowa, z mięsa niepeklowanego, niewędzona, w jelicie wieprzowym cienkim w naturalnych zwojach białka - nie mniej niż 13,0 tłuszczu - nie więcej niż 35,0 wody - nie więcej niż 70,0 
             
	100
	
	
	
	
	
	
	

	15.
	Kiełbasa z ogrodowej

Kiełbasa wieprzowo-wołowa, średnio 
rozdrobniona, wędzona, parzona. Wyrób w osłonkach naturalnych. Konsystencja ścisła. Farsz dobrze wymieszany, dokładnie wypełniający osłonki. Smak i zapach charakterystyczny dla kiełbasy wieprzowej wędzonej i parzonej. 
Wyczuwalne naturalne przyprawy. Zawartość mięsa wieprzowego minimum 70%. 


	250
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	RAZEM:
	
	
	


Wartość brutto (słownie): ......................................................................................................................................................................................…

Wymagania:
· gatunek I
· wędliny wyłącznie świeże
· dostarczane wędliny muszą być oznakowane czytelną i trwałą etykietą zawierającą informacje wskazane przepisami prawa
· termin przydatności do spożycia (w dniu dostawy) - min. 10 dni
Dostawy w poniedziałek, wtorek, środę, czwartek i piątek w godzinach 7.00– 7.30.    
- zamówienia surowca zapakowanego w systemach pakowania wykorzystujących atmosferę modyfikowaną (Vacum lub MAP).
WYMAGANIA:

Mięso świeże: wymagania jakościowe mięsa wieprzowego  -powierzchnie czyste, gładkie, niepostrzępione, bez opiłków kości,, nie powinny występować przekrwienia. Niedopuszczalna oślizgłość i nalot pleśni. Barwa mięśni jasnoróżowa do czerwonej, tłuszczu biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym. Konsystencja mięśni jędrna i elastyczna. Zapach swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego surowego wieprzowego

· minimalny termin przydatności do spożycia (w momencie dostawy) - mięso 72 godziny

                                                                                                             

podroby  48 godzin









smalec 60 dni

Cechy niedozwolone:

· obce posmaki, zapach

· oślizłość

· nalot pleśni

· nie świeży wygląd

· zmieniona barwa mięsa

Dostawy w poniedziałek, wtorek, środę, czwartek piątek w godzinach 7.00– 7.30. 


	
	…...........................................................

 (data, podpis osoby upoważnionej)
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