Załącznik nr 1b do SWZ
FORMULARZ KALKULACJI CENOWEJ
Działając w imieniu i na rzecz:
.....................................................................................................................................................
(pełna nazwa wykonawcy)

...................................................................................................................................................................................

(adres siedziby wykonawcy)

składam ofertę na:
CZĘŚĆ II
Mięso
Dostawa mięsa do Szkoły Podstawowej im kard. Stefana Wyszyńskiego w Czudcu
Dostarczony towar musi być I gatunku, świeży, wysokiej jakości, tożsamy ze wskazanym w ofercie, wolny od wad uniemożliwiających ich spożycie, dostarczony w czystych nie uszkodzonych opakowaniach (worki lub pudła), posiadać nienaruszone cechy pierwotnego opakowania, mający odpowiedni termin ważności do spożycia podany na opakowaniu, oznakowany etykietą zawierającą następujące dane: nazwę środka spożywczego, wykaz składników występujących w środku spożywczym, nazwę producenta, termin przydatności do spożycia.

	Lp.
	Nazwa produktu
	Jednostka miary
	Przewidywana ilość
	Cena jednostkowa brutto
	Wartość brutto
	Dane identyfikacyjne produktu.

Nazwa handlowa produktu,

nazwa producenta, gramatura,

wielkość opakowania (jeżeli

produkt jest pakowany)

podana przez Wykonawcę

	1.
	2
	3
	4
	5
	6=4*5
	

	1.
	Filet z piersi indyka świeży - mięśnie piersiowe, dokładnie odfiletowany, pozbawione chrząstek, skóry, kości i ścięgien, bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi. Z chowu polskiego, oznakowany zgodnie z obowiązującymi przepisami. Barwa mięśnia charakterystyczna dla gatunku drobiu

	kg
	800
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	2.
	Filet z piersi kurczaka świeży – mięśnie piersiowe pojedyncze pozbawione skóry, kości, ścięgien i chrząstek, prawidłowo wykrojone, bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych, bez zanieczyszczeń obcych, nie dopuszcza się wylewów krwawych,z chowu polskiego, oznaczony zgodnie z obowiązującymi przepisami. Barwa i zapach mięśnia charakterystyczna dla gatunku drobiu

	kg
	900
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	3.
	Karkówka wieprzowa  bez kości extra, warstwy mięśni średniej grubości poprzerastane tkanką łączną, bez przekrwawień, pozacinań, zapach swoisty, charakterystyczny dla każdego rodzaju mięsa, konsystencja jędrna, elastyczna, nie nastrzykiwany. Barwa mięsa czerwona, mięso z chowu polskiego

	kg
	800
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	4.
	Łopatka wieprzowa bez kości, część zasadnicza wieprzowiny, tkanka mięsna grubo włóknista, poprzerastana tłuszczem i tkanką łączną, element wieprzowy bez kości, bez skóry, błon, ścięgien, konsystencja jędrna i elastyczna, powierzchnia sucha i matowa, nie nastrzykiwany. Nie paczkowana, nie foliowana, świeża, bez zawartości substancji dodatkowych, substancji smakowych, zagęstników, barwników, stabilizatorów – mięso 100%, Pakowane luzem w pojemniku przeznaczone do transportu świeżego mięsa.

	kg
	800
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)


	5.
	Skrzydło z kurczaka świeże – bez oznak zepsucia, skóra czysta, pozbawiona resztek pierza, nie dopuszcza się wylewów krwawych,  produkt polski

	kg
	120
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	6.
	Kurczak korpus, porcja rosołowa, świeży(a) – bez oznak zepsucia, produkt polski

	kg
	60
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	7.
	Kiełbasa cienka toruńska/ podwawelska/ śląska/ zwyczajna „lub równoważne” zawartość mięsa min. 78%, średnio rozdrobniona, produkowana w osłonkach naturalnych, bez sztucznych barwników, bez wzmacniaczy smaku.

	kg
	60
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	8.
	Kości pokrzepowe 

	kg
	40
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	9.
	Grzbiety z kurczaka, świeże bez oznak psucia, skóra czysta bez przebarwień, pozbawiona resztek pierza, o zapachu charakterystycznym dla kurczaka, produkt polski

	kg
	30
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	10.
	Podudzie z kurczaka świeże, o podobnej wielkości, nie dopuszcza się krwawych wylewów, skóra czysta bez przebarwień, pozbawiona resztek pierza, bez oznak psucia, o zapachu charakterystycznym dla kurczaka, produkt polski

	kg
	650
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	11.
	Parówki o składzie nie mniej niż  mięsa 90% mięsa (85% z kurczaka, 5% cielęciny), bez sztucznych konserwantów i MOM  

	kg
	40
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	12.
	Polędwica sopocka minimalna zawartość surowca mięsnego została określona na poziomie 90%.wytworzonej z wysokiej jakości polędwicy

	kg
	45
	
	
	

	13.
	Pasztet pieczony dostarczenie pasztetu pieczonego, drobno lub średnio rozdrobnionego, wyprodukowanego z mieszanki mięs (wieprzowego, wołowego i/lub drobiowego) z dodatkiem wątróbki podrobów. Łączna zawartość surowca mięsno-podrobowego została określona na poziomie minimum 80%. foremka 500g

	kg
	45
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	14.
	Ćwiartka tylna z kurczaka (udko z kurczaka) – skóra czysta bez przebarwień, pozbawiona resztek pierza, oczyszczona, umyta i świeża, bez oznak psucia, o zapachu charakterystycznym dla nogi kurczaka, nie dopuszcza się krwawych wylewów,bez zanieczyszczeń obcych, z chowu polskiego

	kg
	450
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	15.
	Schab bez kości, odcinek piersiowo – lędźwiowy bez słoniny,  mięsień najdłuższy grzbietu, wielodzielny, większy, barwa jasno do ciemnoróżowej, zapach swoisty dla mięsa świeżego wieprzowego, bez przerostu tkanki tłuszczowej i bez skóry,  gruby, jednolity, bez zanieczyszczeń mechanicznych i organicznych, niedopuszczalne nacięcia, nakłucia na powierzchni, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięsie. Mięso z chowu polskiego .

	kg
	1200
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	16.
	Smalec wieprzowy, gat. I, a 200g - 500g

	szt
	8
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	17.
	Szynka wieprzowa surowa bez kości - ekstra- kulka część zasadnicza wieprzowiny-odcięta z tylnej półtuszy, bez nogi i golonki, tkanka mięsna delikatna, miękka, soczysta, produkt obrobiony kulinarnie, odtłuszczony, bez skóry i kości, powierzchnia bez przekrwawień, pozacinań, barwa ciemnoróżowa, zapach swoisty, charakterystyczny dla każdego rodzaju mięsa, konsystencja jędrna, elastyczna. Mięso  z chowu polskiego.

	kg
	670
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	18.
	Wątroba z indyka – świeża bez oznak psucia, bez przebarwień, produkt polski

	kg
	50
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	19.
	Udo z kurczaka bez kości i skóry – 1. Wymóg dostarczenia mięsa z udźca (trybowanego), całkowicie pozbawionego kości, chrząstek, elementów ścięgnistych, torebek stawowych oraz skóry i nadmiaru tłuszczu podskórnego mięso świeże (schłodzone w temperaturze 0°C do +4°C) lub mrożone głęboko (w temperaturze -18°C 

	kg
	450
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	20.
	Wędlina filet drobiowy z indyka wymóg dostarczenia mięsa Klasy A (mięsień piersiowy powierzchowny), całkowicie pozbawionego kości, chrząstek, powięzi, ścięgien oraz skóry i zewnętrznego tłuszczu 

	kg
	30
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	21.
	Wędlina polędwica z indyka wymóg dostarczenia mięsa Klasy A (mięsień piersiowy powierzchowny), całkowicie pozbawionego kości, chrząstek, powięzi, ścięgien oraz skóry i zewnętrznego tłuszczu 

	kg
	30
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	22.
	Wędlina schab z liściem zawartość czystego mięsa wieprzowego w składzie wynosi zazwyczaj od 80% 

	        kg.
	30
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	23.
	Wędlina szynka klasyczna chuda wymóg dostarczenia tradycyjnej wędzonki wieprzowej, parzonej, wyprodukowanej z całych mięśni szynki wieprzowej (np. mięsień dwugłowy lub półbłoniasty). Minimalna zawartość surowca mięsnego została określona na poziomie minimum 90% w gotowym produkcie

	kg.
	30
	
	
	1……..................................................

(nazwa handlowa produktu)

2……..................................................

(nazwa producenta)

	
	Razem wartość brutto:
	
	


Uwaga !
Należy podpisać zgodnie z Rozporządzeniem Prezesa Rady Ministrów z dnia 30 grudnia 2020 r. w sprawie sposobu sporządzania i przekazywania informacji oraz wymagań technicznych dla dokumentów elektronicznych oraz środków komunikacji elektronicznej w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego lub konkursie.
	lości podane w tym załączniku są ilościami przybliżonymi i mogą ulec zmianie w zależności od ilości żywionych osób.

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Przedmiot zamówienia musi być zgodny z Polskimi Normami oraz systemem bezpieczeństwa żywności HACCP
	

	Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016r.
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