Załącznik nr 2 do SWZ 02/SŻ/24

FORMULARZ CENOWY – WĘDLINY
	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	CPV 
	Ilość
	Nazwa oferowanego produktu/

nazwa producenta/

 gramatura produktu
	Wartość netto  PLN
	Wartość brutto PLN 

	1. 
	Szynka typu konserwowa wieprzowa lub równoważna

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Wyrób wieprzowy z dodatkiem białka mleka parzony, w osłonce niejadalnej

Skład: mięso wieprzowe min. 67% w tym z szynki min. 57%  

Cechy sensoryczne:

Smak i zapach typowy dla wędliny parzonej, wędlina soczysta, smak umiarkowanie słony.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 40 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 

2 kg

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	2. 
	Szynka typu włodarza lub równoważna 

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Szynka wieprzowa wędzona parzona, w siatce niejadalnej, zawiera wodę dodaną

Skład: Szynka wieprzowa min.75 %

Cechy sensoryczne:

Wędzonka krucha, soczysta, delikatna w smaku,  wyczuwalny aromat dymu wędzarniczego

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 14 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 

1 kg

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:
	
	

	3. 
	Szynka typu biebrzówka  lub równoważna

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Szynka wieprzowa wędzona parzona, w siatce niejadalnej

Skład: Szynka wieprzowa min.110g 

Cechy sensoryczne:

Wędzonka krucha, soczysta, delikatna w smaku,  wyczuwalny aromat dymu wędzarniczego

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 14 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 

1 kg

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:

	
	

	4. 
	Szynka typu sołtysówka  lub równoważna

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Szynka wieprzowa wędzona parzona, zawiera wodę dodaną w siatce niejadalnej.

Skład: Szynka wieprzowa min.86%

Cechy sensoryczne:

Wędzonka krucha, soczysta, delikatna w smaku,  wyczuwalny aromat dymu wędzarniczego

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 14 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 

1 kg

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	5. 
	Szynka typu z beczki  lub równoważna

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Szynka wieprzowa z dodatkiem białka mleka wędzona parzona, produkt w siatce niejadalnej. 

Skład: Szynka wieprzowa min.90%

Cechy sensoryczne:

Wędzonka krucha, soczysta, delikatna w smaku,  wyczuwalny aromat dymu wędzarniczego

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 14 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 

0,6 kg

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	6. 
	Wędlina typu żywiecka podsuszana lub równoważna

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Kiełbasa gruba wieprzowa grubo rozdrobniona wędzona parzona podsuszana, w osłonce

Niejadalnej.

Skład: Mięso wieprzowe min.115 g.

Cechy sensoryczne:

Zapach i smak charakterystyczny dla wędliny wieprzowej wędzonej – dobrze wyczuwalny aromat wędzenia oraz przyprawy. 

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 30 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 

0,7 kg

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	7. 
	Salceson typu szefa lub równoważny

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Salceson wieprzowy parzony, w osłonce niejadalnej.

Skład:  Mięso wieprzowe z szynki min. 50%

Cechy sensoryczne:

Smak umiarkowanie słony, wyczuwalny dodatek przypraw 

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 14 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 

1 kg

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	8. 
	Polędwica sopocka lub równoważna

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Polędwica wieprzowa wędzona parzona, zwiera wodę dodaną

Skład: polędwica wieprzowa min. 66%

Cechy sensoryczne:

Wędlina soczysta, umiarkowanie krucha. W smaku wyczuwalna delikatna nuta słodyczy i delikatny zapach wędzenia. Polędwica o smakowitym aromacie i przyciągającym wzrok wyglądzie Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 14 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 1  kg
Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	9. 
	Polędwica łososiowa lub równoważna

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Polędwica wieprzowa wędzona surowa, zwiera wodę dodaną

Skład: polędwica wieprzowa min. 70%

Cechy sensoryczne:

Wędlina soczysta, umiarkowanie sprężysta. W smaku wyczuwalna delikatna nuta słodyczy i delikatny zapach wędzenia. Polędwica o smakowitym aromacie i przyciągającym wzrok wyglądzie 

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 10 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 1  kg
Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	10. 
	Wędlina typu krotoszyńska z beczki lub równoważna

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Kiełbasa gruba wieprzowa grubo rozdrobniona wędzona parzona, w osłonce niejadalnej 

Skład: mięso wieprzowe min. 77%

Cechy sensoryczne:

Smak i zapach charakterystyczne dla kiełbasy z mięsa wieprzowego peklowanego ,wędzonej , parzonej Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 30 dni

Waga 1 sztuki powyżej:

1  kg
Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak. i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	11. 
	Serdelki z szynki lub równoważne

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Kiełbasa cienka wieprzowa homogenizowana wędzona parzona 

Skład; Mięso wieprzowe z szynki min. 70 %
Cechy sensoryczne:

Zapach i smak charakterystyczny dla mięsa poddanego peklowaniu, dobrze wyczuwalne przyprawy. Przyprawy, smak i aromat wędzenia wyczuwalne. 

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 30 dni

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg.
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	12. 
	Kiełbasa biała typu ekstra lub równoważna

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Kiełbasa cienka wieprzowa średnio rozdrobniona parzona

Skład; Mięso wieprzowe min 80%
Cechy sensoryczne:

Smak i zapach charakterystyczny dla użytych surowców, naturalnych przypraw i zastosowanej obróbki termicznej.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 14 dni

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg.
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	13. 
	Kiełbasa typu gospodarska krótka lub równoważna

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Kiełbasa cienka wieprzowa średnio rozdrobniona wędzona parzona

Skład; Mięso wieprzowe min. 93%
Cechy sensoryczne:

Smak i zapach charakterystyczne dla kiełbasy z mięsa peklowanego wędzonego i parzonego 

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 30 dni

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg.
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	14. 
	Parówki typu polanki gastro lub równoważne

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Kiełbasa cienka wieprzowa homogenizowana wędzona parzona, bez osłonek
Skład; mięso wieprzowe min. 80%

Cechy sensoryczne:

Smak i zapach charakterystyczny dla tego rodzaju wyrobów, delikatnie wyczuwalny smak przypraw.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 14 dni

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg.
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	15. 
	Kiełbasa typu swojska z cielęciną lub równoważna
Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Kiełbasa cienka wieprzowa z dodatkiem cielęciny średnio rozdrobniona wędzona parzona

Skład: mięso  min. 120% w tym cielęcina min. 2%

Cechy sensoryczne:

Kiełbasa krucha, delikatnie soczysta, delikatnie okopcona dymem. 

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 30 dni

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	16. 
	Boczek typu z beczki lub równoważny

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Boczek wieprzowy wędzony parzony, zawiera wodę dodaną 

Skład: Boczek wieprzowy min. 88%

Cechy sensoryczne:

wędzonego i parzonego boczku wieprzowego, smak umiarkowanie słony, wyczuwalne wędzenie.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 14 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 

0,7 kg

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy.
	15131130-5
	2 700 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	17. 
	Pasztet typu na okrągło lub równoważny

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Pasztet pieczony wieprzowy

Skład; do sporządzenia 100 g wyrobu gotowego zużyto min. 103 g surowców wieprzowych

Cechy sensoryczne:

Smak i zapach charakterystyczny dla pasztetu pieczonego.

Waga 1 sztuki powyżej:

1  kg
Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 10 dni

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	1 500 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	18. 
	Szynka typu z wędzarni  lub równoważna

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Szynka wieprzowa wędzona parzona, zawiera wodę dodaną, w siatce niejadalnej

Skład: Szynka wieprzowa z tłuszczem min.73%

Cechy sensoryczne:

Wędzonka krucha, soczysta, delikatna w smaku,  wyczuwalny aromat dymu wędzarniczego

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 14 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 

3 kg

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	19. 
	Pasztetowa wędzona  lub równoważna

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Wędlina wieprzowa podrobowa wędzona parzona, w osłonce niejadalnej

Skład: mięso wieprzowe min.55%

Cechy sensoryczne:

Smak i zapach typowy dla wędliny podrobowej i wędzonej, wędlina smarowna, smak umiarkowanie słony.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 14 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 

0,2 kg

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	1 500 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	20. 
	Kaszanka gryczana lub równoważna

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Wędlina wieprzowa podrobowa parzona, kiszka

Skład: surowce wieprzowe min. 53%, kasza gryczana

Cechy sensoryczne:

Wędlina aromatyczna, lekko ostra i słona w smaku.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 14 dni

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	21. 
	Kiełbaski Franfruterki parzone lub równoważne

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Kiełbasa cienka wieprzowa średnio rozdrobniona wędzona parzona

Skład: mięso wieprzowe z szynki min. 80 %

Cechy sensoryczne:

Wędzonka krucha, soczysta, delikatna w smaku.

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 30 dni

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:
	
	

	22. 
	Wędlina typu kebab z piersi kurczaka  lub równoważna

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Wyrób drobiowy parzony, w osłonce niejadalnej

Skład: pierś z kurczaka min.83%

Cechy sensoryczne:

Wędlina krucha, soczysta, delikatna w smaku,  lekko słona

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 14 dni

Waga 1 sztuki powyżej: 

0,8 kg

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	

	23. 
	Wędlina typu kabanosy bankietowe  lub równoważne

Za produkt równoważny uważamy wyrób o zbliżonych cechach sensorycznych i fizykochemicznych.

Wymagania sensoryczne i fizykochemiczne:

Kiełbasa wieprzowo-drobiowa, średnio rozdrobniona, wędzona, parzona, suszona.
Na 100 g wyrobu gotowego zużyto min. 50 g mięsa 
z indyka i min. 50 g mięsa wieprzowego

Cechy sensoryczne:

Wędlina krucha, soczysta, delikatna w smaku,  lekko słona.
Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy minimum: 14 dni

Waga 1 opakowania powyżej: 

min. 0,2 kg i nie więcej niż 0,3 kg

Cechy dyskwalifikacyjne:

Zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne, zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach: jełki, gorzki, obcy.
	15131130-5
	2 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta/marki własnej:


	
	


Razem wartość BRUTTO (cena) zamówienia wynosi: …………………………………………. zł 

Razem wartość NETTO (cena) zamówienia wynosi: …………………………………………. zł 

Dokument należy wypełnić elektronicznie. Zamawiający zaleca zapisanie dokumentu w formacie PDF (poprzez funkcję „zapisz jako” lub „drukuj”) i podpisanie kwalifikowanym podpisem elektronicznym w formacie PAdES. Zamawiający  dopuszcza inne formaty plików i podpisów zgodnie z zapisami SWZ. 
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