



 
 
 
 

 Załącznik nr 2 - Część 2

Formularz cenowy  
Przedmiot zamówienia: mięso i wędliny drobiowe. 
	Lp.
	Nazwa artykułu, opis 
	Szacunkowa ilość w jednost
-kach miary 
( kg )
	Cena jedn. netto za (kg)
	Cena jedn. brutto 
za (kg)
	Wartość brutto (ilość x cena jedn. brutto )

	1. 
	Filet z piersi kurczaka - oddzielony filet od obojczyka, mostka i skóry. Filety powinny być właściwie umięśnione, bez ścięgien, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte. Powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna. Barwa – jasnoczerwona bez krwawych wylewów. Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa drobiowego.
	265 kg

 
	
	
	

	2. 
	Kiełbasa drobiowa, „gruba”
	375 kg
	
	
	

	3. 
	Kiełbasa pasztetowa drobiowa  
	104 kg
	
	
	

	4. 
	Mięso gulaszowe z indyka – mięso bez skóry. Powierzchnia  czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna. Barwa jasnoczerwona bez krwawych wylewów. Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa drobiowego.
	614 kg
	
	
	

	5. 
	Paluszki drobiowe, cienkie
	400 kg
	
	
	

	6. 
	Pasztet drobiowy
	200 kg
	
	
	

	7. 
	Polędwica z warzywami
	491 kg
	
	
	

	8. 
	Porcja rosołowa z kurczaka, bez skrzydełka  
	342 kg
	
	
	

	9. 
	Szynka drobiowa
	521 kg
	
	
	

	10. 
	Szynka z indyka -  parzona, grubo rozdrobniona, zawartość mięsa min. 70%.
	442 kg
	
	
	

	11. 
	Szynka z piersi kurczaka
	253 kg
	
	
	

	12. 
	Udko z kurczaka, świeże - ze skórą,  powinno być właściwie umięśnione, linie cięć równe, gładkie, mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte. Powierzchnia – czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez przekrwień, głębszych ponacinań, lekko wilgotna. Barwa – jasnoczerwona bez krwawych wylewów. Smak i zapach charakterystyczny dla mięsa drobiowego. Waga: 250 – 300 g

	1396 kg
	
	
	

	13. 
	Wątroba drobiowa – składająca  się z czterech płatów, pozbawiona woreczka żółciowego, z odciętą żyłą główną, niezakrwawiona, nieposzarpana. Konsystencja  jędrna, elastyczna. Zapach swoisty, charakterystyczna dla wątroby. Powierzchnia  czysta, gładka, lekko błyszcząca i wilgotna, bez przekrwień, ponacinań.
	50 kg
	
	
	

	     14.
	Salceson drobiowy – wyrób blokowy, drobiowy, parzony; główne składniki: mięso z indyka nie mniej niż 50 %, mięso wieprzowe, tkanka łączna wieprzowa i drobiowa, żelatyna, tłuszcz, przyprawy.
	100  kg
	
	
	

	
	                                      Razem:


	
	
	
	


Wartość zamówienia brutto.............................................................................. .zł

Słownie:................................................................................................................

..................................................................................................................zł brutto

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



(data i podpis)

