OFERTA CENOWA

Zatacznik nr 2 do zaproszenia do ztozenia ofert
na dostawe migsa drobiowego

L.p.

Asortyment

llos¢ w kg

Cena
jednostkowa
netto za 1 kg

Stawka
podatku
VAT

Cena
jednostkowa
brutto za 1 kg

taczna cena netto

taczna cena
brutto

Producent

2.

4.

5.

6.

8.

Filet z kurczaka swiezy podwdjny

Mieso drobiowe, swieze, niemrozone, uzyskane z tuszek kurczat,
zawierajgce miesnie piersiowe bez skory, kosci klatki piersiowej,
bez chrzastek, grzbietu i sciegien, filety powinny by¢ wiasciwie
umiesnione. Powierzchnia czysta, gtadka, niezakrwawiona,
niepostrzepiona, bez opitkdw kosci i ttuszczu, mieso prawidtowo
wykrwawione

i ociekniete, zapach naturalny dla miesa drobiowego Swiezego.
Schtodzony do temperatury (0°C-4°C)

Waga jednego pojedynczego fileta od 250 g do 350 g.

2 500

Korpus z kurczaka swiezy ze skrzydtami

Schtodzony (temperatura 0°-4°C) - Zapach charakterystyczny dla
surowego schtodzonego kurczaka. Wyglad — skéra i miesnie na
skrzydtach jedrne, jasnorézowe, pakowany luzem, w pojemniki
dopuszczone do kontaktu ze swiezym drobiem j. w. Zapach
charakterystyczny dla $wiezego schtodzonego  drobiu.
Dopuszczamy stosowanie lodu w pojemnikach z korpusami, w
celu utrzymania temperatury surowca w czasie transportu.
Produkt oznakowany zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

200

Noga z kurczaka swieza

Noga cata kurczaka, obejmujgca kos¢ piszczelowq i strzatkowa
wraz z otaczajagcymi je miesniami, ze skorg, prawidtowo
umiesniona, linie cie¢ réowne, gtadkie, mieso prawidtowo
wykrwawione iociekniete. Powierzchnia — czysta, gtadka,
niezakrwawiona, niepostrzepiona, bez przekrwien, gtebszych
ponacinan, lekko wilgotna. Barwa — jasnoczerwona bez
krwawych wylewow. Smak i zapach charakterystyczny dla miesa
drobiowego. Oczyszczona, bez pidr i kosci krzyzowych.

Waga 1 sztuki od 300 g do 350 g

600
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Watroba z kurczaka

Podwdjne lub pojedyncze ptaty bez zanieczyszczen i skrzepdw
krwi, dopuszcza sie pojedyncze czesci ptatow o wielkosci nie
mniejszej niz potowa ptata; usuniety catkowicie woreczek
z6tciowy wraz ze skrawkiem zazieleniatej watroby; na
powierzchni niedopuszczalna oslizgtos¢ lub nalot plesni;
powierzchnia mokra z naturalnym potyskiem; dopuszcza sig
obeschnietg powierzchnie. Barwa bezowa do brunatno
wisniowej, charakterystyczna dla watroby s$wiezej. .Zapach
naturalny, charakterystyczny dla s$wiezej watroby drobiowe;j,
niedopuszczalny zapach swiadczacy o nieswiezosci lub inny obcy.

400

Zotadek z kurczaka

Zotadek miesniowy oczyszczony z treéci pokarmowej i
pozbawiony rogowatego nabtonka, z odcietym przy migsniu
zotagdkiem gruczotowym i dwunastnicg, ttuszcz usuniety;
dopuszcza sie niewielkie uszkodzenie migsnia Zzoftadka oraz
pozostatos¢ tkanki tgcznej i niewielka ilos¢ tkanki ttuszczowej;
powierzchnia mokra z naturalnym potyskiem; dopuszcza sie
lekkie obeschniecie. .Barwa naturalna, na przekroju miesni
jasnoczerwona do ciemnoczerwonej, niedopuszczalna
zielonkawa, powierzchnia wewnetrzna pokryta jasnobezowg
Sluzéwka .Zapach naturalny, charakterystyczny, niedopuszczalny

zapach $wiadczacy o nie$wiezosci lub inny obcy

200
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Wymagania miesa drobiowego:
— klasa A, Swieze, nie mrozone,
— mieso czyste, bez $ladéw zanieczyszczen ciatami obcymi,
— konsystencja — jedrna, elastyczna, odksztatcajgca sie,

— smak i zapach — swoisty, charakterystyczny dla miesa drobiowego, bez oznak zaparzania i zepsucia,

— mieso zbadane i oznakowane przez lekarza weterynarii — zdatne do spozycia, na opakowaniu etykieta z podang nazwa, datg pakowania/produkcji, terminem przydatnosci do

spozycia, wagg, nazwg dostawcy/producenta, nr partii, klasyfikacjg oraz warunkami przechowywania,

— mieso dostarczane w pojemnikach z tworzywa i zabezpieczone folig spozywczg w celu przedtuzenia jego swiezosci, zabezpieczenie przed obsychaniem i zanieczyszczeniem,

— minimalny termin przydatnosci do spozycia dla miesa drobiowego — 72 godziny od momentu dostawy.
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Wymagania dla podrobéw drobiowych:

— klasa A, Swieze, nie mrozone,

— podroby czyste, bez sSladéw zanieczyszczen ciatami obcymi,

— konsystencja — jedrna, elastyczna, odksztatcajgca sie,

— smak i zapach — swoisty, charakterystyczny dla podrobéw drobiowych, bez oznak zaparzania i zepsucia,

— podroby zbadane i oznakowane przez lekarza weterynarii — zdatne do spozycia, na opakowaniu etykieta z podang nazwg, datg pakowania/produkcji, terminem przydatnosci
do spozycia, wagg, nazwa dostawcy/producenta, nr partii, klasyfikacjg oraz warunkami przechowywania,

— podroby drobiowe muszg by¢ zapakowane w folie zgrzang na obrzezach w opakowaniach maksimum 2kg,

— minimalny termin przydatnosci do spozycia dla podrobow drobiowych — 48 godziny od momentu dostawy.

(data, podpis osoby upowaznionej)
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