Grupa VI Drób i przetwory drobiowe                                                                                                                       Załącznik Nr 1 do umowy
	Lp.
	 Nazwa artykułu 

	Jednostka
miary

	Ilość szacunkowa

	Cena jednostkowa 
brutto (w zł )

	Wartość brutto (w zł)

Poz. 5x6

	VAT
( w %)
	Wartość netto

	1
	2
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	1. 
	Kurczak świeży
	kg
	300
	
	
	
	

	2. 
	Porcje rosołowe świeże
	kg
	150
	
	
	
	

	3. 
	Pierś z kurczaka świeża
	kg
	220
	
	
	
	

	4. 
	Udko z kurczaka świeże
	kg
	320
	
	
	
	

	5. 
	Pałka z kurczaka świeża
	kg
	130
	
	
	
	

	6. 
	Wątróbka drobiowa świeża
	kg
	50
	
	
	
	

	7. 
	Skrzydełka z kurczaka świeże
	kg
	60
	
	
	
	

	8. 
	Skrzydło z indyka świeże 
	kg
	40
	
	
	
	

	9. 
	Pierś z indyka świeża
	kg
	20
	
	
	
	

	                                                                                                                                                               Ogółem wartość 
	brutto
	
	netto

	                                                                                                                                                                    Stawka VAT
	
	
	


Cechy wspólne dla asortymentu – klasa I. Mięso powinno być prawidłowo wykrwawione i odcieknięte, skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych.
WYGLĄD - nie dopuszcza się mięśni i skóry niezwiązanych ze sobą, linie cięcia równe, gładkie, produkt czysty, niezabrudzony
BARWA - Charakterystyczna, naturalna do danego asortymentu, nie dopuszcza się wylewów krwawych.
ZAPACH - Naturalny, charakterystyczny dla danego gatunku, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu.                                                                
                                                  Ogółem wartość brutto:   …………… zł
                                                 Ogółem wartość netto:  …………….zł
Termin płatności faktury: 30 dni.
………………………………………………………….                                                               ………………………………………………………….
                 Data i miejsce sporządzenia
       Podpis i pieczęć osoby upoważnionej

Dokument należy wypełnić a następnie podpisać kwalifikowalnym podpisem elektronicznym lub podpisem zaufanym lub podpisem osobistym. Zamawiający zaleca zapisanie dokumentu w postaci PDF.

