[bookmark: _Hlk158026618]ZAŁĄCZNIK nr 1  do SWZ

                                                                 
             Areszt Śledczy
             w Częstochowie

FORMULARZ OFERTOWY
Ja/my* niżej podpisany/ani:
….......................................................................................................................................................................................................................................................................................................
(imię, nazwisko, stanowisko/podstawa reprezentacji)
działając na rzecz:
…............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
(pełna nazwa Wykonawcy/Wykonawców w przypadku wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia)
Adres: …............................................................................................................................................................................................................................................................................................
Województwo: …..........................................................................................................................
Kraj:..............................................................................................................................................
REGON: ….....................................................................................................................................
NIP: …...........................................................................................................................................
TEL.: …..........................................................................................................................................
Adres skrzynki ePUAP: ….............................................................................................................
Adres e-mail: …...........................................................................................................................
(na które Zamawiający na przesłać korespondencję)

Wykonawca jest mikro*, małym*, średnim* przedsiębiorcą – (*niepotrzebne skreślić)
Ubiegając się o udzielenie zamówienia publicznego na sukcesywną dostawę mięs (3 części) do Aresztu Śledczego w Częstochowie:

1. SKŁADAMY OFERTĘ na realizację przedmiotu zamówienia w zakresie określonym                         w Specyfikacji Warunków Zamówienia, na następujących warunkach:
Cena oferty brutto części nr 1 mięsa indycze-mrożone zamówienia wynosi: …..................................zł, w tym podatek od towarów i usług (VAT), kryterium oceny nr 1 - termin realizacji reklamacji - do ….......... godzin, kryterium oceny nr 2 - termin płatności faktury - ….......... dni, zgodnie              z tabelą, która jest formularzem cenowym:
	Lp.
	Nazwa
artykułu
	Opis przedmiotu
zamówienia
	J.m.
	Cena
jednostkowa netto
	Ilość

	Wartość netto

	Stawka VAT

	Wartość brutto


	1
	Serca indycze mrożone
	serca indycze mrożone (CPV-15112120-3) - Serca uzyskane podczas patroszenia tuszki indyczej, pozbawione części niejadalnych, mrożone. W opakowaniach do 20 kg. Do dostawy każdorazowo dołączony ma być certyfikat terminu przydatności do spożycia, którego czas nie może być krótszy niż 90 dni od daty dostawy.
	kg
	
	450
	
	
	

	2
	Wątroba indycza mrożona
	wątroba indycza mrożona (CPV-15112120-3) - Wątroba uzyskana podczas patroszenia tuszki indyczej, pozbawiona części niejadalnych, mrożona. W opakowaniach do 20 kg. Do dostawy każdorazowo dołączony ma być certyfikat terminu przydatności do spożycia, którego czas nie może być krótszy niż 90 dni od daty dostawy.
	kg
	
	350
	
	
	

	3
	mięso gulaszowe indycze – mrożone
	mięso gulaszowe indycze mrożone (CPV-15112120-3) - Pozbawione skóry, kości, ścięgien, błon, węzłów chłonnych, prawidłowo wykrwawione, mrożone.                       W opakowaniach do 20 kg. Do dostawy każdorazowo dołączony ma być certyfikat terminu przydatności do spożycia, którego czas nie może być krótszy niż 90 dni od daty dostawy.
	kg
	
	350
	
	
	

	4
	Podudzie indycze mrożone
	podudzie indycze mrożone (CPV-15112120-3) -  Element uzyskany z tuszki indyczej przez wycięcie go nożem i oddzielenie od części udowej, mrożone. W opakowaniach do 20 kg. Do dostawy każdorazowo dołączony ma być certyfikat terminu przydatności do spożycia, którego czas nie może być krótszy niż 90 dni od daty dostawy.
	kg
	
	50
	
	
	

	5
	Skóra indycza mrożona
	skóra indycza mrożona (CPV-15112120-3) - Element tuszy indyczej, mrożony.                            W opakowaniach do 20 kg. Do dostawy każdorazowo dołączony ma być certyfikat terminu przydatności do spożycia, którego czas nie może być krótszy niż 90 dni od daty dostawy.
	kg
	
	250
	
	
	

	RAZEM

	
	X
	



Cena oferty brutto części nr 2 mięsa i podroby wieprzowo - wołowe zamówienia wynosi: ….........................................zł,        w tym podatek od towarów i usług (VAT), kryterium oceny nr 1 - termin realizacji reklamacji – do ….......... godzin, kryterium oceny nr 2 - termin płatności faktury - ….......... dni, zgodnie z  tabelą, która jest formularzem cenowym:
	Lp.
	Nazwa
artykułu
	Opis przedmiotu
zamówienia
	J.m.
	Cena
jednostkowa netto
	Ilość

	Wartość netto

	Stawka VAT

	Wartość brutto


	1
	Karczek wieprzowy bez kości
	Karczek wieprzowy bez kości (CPV-15113000-3 ) - element wieprzowy, pozbawiony kości w kształcie nieforemnego walca; znajduje się w przedniej części półtuszy, tkanka mięśniowa przerośnięta tłuszczem. Powierzchnia czysta, gładka, niepostrzępiona, bez opiłków, kości, przekrwień, głębszych ponacinań. W skład karkówki wchodzą główne mięśnie szyi i część mięśnia najdłuższego grzbietu i część mięśni długich głowy. Słonina całkowicie zdjęta, konsystencja – jędrna, elastyczna, zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, minimalna wielkość kawałków np. od 0,5 kg. Minimalny termin przydatności do spożycia od dnia dostawy:  4 dni
	kg
	
	50
	
	
	

	2
	Łopatka wieprzowa
	Łopatka wieprzowa  (CPV-15113000-3 )- część zasadnicza wieprzowiny - odcięta od półtuszy bez fałdu skóry i bez tłuszczu pochwowego, od dołu golonka odcięta na wysokości stawu łokciowego, całkowicie pozbawiona kości, powierzchnia gładka, czysta, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, ponacinań. Mięso świeże, niemrożone. Minimalny termin przydatności do spożycia od dnia dostawy: 4 dni
	kg
	
	280
	
	
	

	3
	Mięso mielone wieprzowe
	Mięso mielone wieprzowe  (CPV-15113000-3 )- uzyskane z mięsa świeżego chudego, bez dodatku innych mięs. Nie dopuszczalna zawartość wody obcej, zawartość tłuszczu do 20%. Pakowane hermetycznie, schłodzone, niemrożone. Minimalny termin przydatności do spożycia od dnia dostawy: 4 dni
	kg
	
	630
	
	
	

	4
	Mięso mielone wołowe
	Mięso mielone wołowe (CPV-15111100-0)  – mięso uzyskane z mięsa świeżego chudego, bez dodatku innych mięs. Nie dopuszczalna zawartość wody obcej, zawartość tłuszczu      do 20%. Pakowane hermetycznie, schłodzone, niemrożone. Minimalny termin przydatności do spożycia od dnia dostawy: 4 dni
	kg
	
	380
	
	
	

	5
	Mięso wołowe gulaszowe
	Mięso wołowe gulaszowe (klasa II)  (CPV-15111100-0)  - całe skrawki mięsa (kostka lub paski) bez tłuszczu zewnętrznego,                      bez ścięgien i tkanki łącznej, niedopuszczalne mięso z głów, ogonów, nóg, żeberek, płatów słoniny, pachwiny i innych podrobów wołowych. Powierzchnia czysta, bez opiłków kości i przekrwień. Mięso świeże, niemrożone. Minimalny termin przydatności do spożycia od dnia dostawy: 4 dni
	kg
	
	50
	
	
	

	6
	Mięso wieprzowe gulaszowe
	Mięso wieprzowe gulaszowe (klasa II)  (CPV-15113000-3 ) - całe skrawki mięsa (kostka lub paski) bez tłuszczu zewnętrznego,                      bez ścięgien i tkanki łącznej, niedopuszczalne mięso z głów, ogonów, nóg, żeberek, płatów słoniny, pachwiny i innych podrobów wieprzowych. Barwa mięsa: bladoróżowa        do ciemnoczerwonej, przekrwienie                         -niedopuszczalne, węzły chłonne                            – niedopuszczalne, barwa tłuszczu: biała                z odcieniem żółtym lub kremowym, brak zanieczyszczeń chemicznych, brak oznak obecności pleśni, brak zanieczyszczeń mikrobiologicznych i bakterii chorobotwórczych. Powierzchnia czysta,       bez opiłków kości i przekrwień. Mięso świeże, niemrożone. Minimalny termin przydatności do spożycia od dnia dostawy: 4 dni
	kg
	
	50
	
	
	

	7
	Schab wieprzowy bez kości
	Schab wieprzowy bez kości  (CPV-15113000-3 )- element wieprzowy pozbawiony kości, zawierający najdłuższy mięsień grzbietu pozbawiony tkanki tłuszczowej, tkanka mięśniowa gruba, soczysta, delikatna. Powierzchnia czysta, gładka, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, ponacinań. Mięso świeże, niemrożone. Minimalny termin przydatności do spożycia od dnia dostawy: 4 dni
	kg
	
	220
	
	
	

	8
	
Wątroba wieprzowa
	Wątroba wieprzowa (CPV-15114000-0)  – Powierzchnia gładka, lekko błyszcząca i wilgotna; dopuszcza się zmatowienie powierzchni wątroby spowodowane częściowym obeschnięciem. Struktura nieznacznie ziarnista. Wątroba czysta, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń; dokładnie oczyszczona ze skrzepów krwi, barwa brązowo-wiśniowa. Konsystencja jędrna, zapach swoisty, charakterystyczny dla wątroby, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy. Minimalny termin przydatności do spożycia od dnia dostawy: 3 dni
	kg
	
	250
	
	
	

	RAZEM

	
	X
	



Cena oferty brutto części nr 3 mięsa i podroby drobiowe zamówienia wynosi: ….........................................zł,        w tym podatek od towarów i usług (VAT), kryterium oceny nr 1 - termin realizacji reklamacji – do ….......... godzin, kryterium oceny nr 2 - termin płatności faktury - ….......... dni, zgodnie z  tabelą, która jest formularzem cenowym:
	Lp.
	Nazwa
artykułu
	Opis przedmiotu
zamówienia
	J.m.
	Cena
jednostkowa netto
	Ilość

	Wartość netto

	Stawka VAT

	Wartość brutto


	1
	Filet z piersi kurczaka świeży
	Filet z piersi kurczaka świeży (CPV-15112100-7)  - Mięśnie piersiowe pozbawione skóry, kości i ścięgien, czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, powierzchnia może być wilgotna, dopuszcza się niewielkie rozerwania i nacięcia mięśni powstałe. Barwa naturalna, jasnoróżowa, charakterystyczna dla mięśni piersiowych, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach. Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu. Minimalny termin przydatności do spożycia od dnia dostawy: 4 dni
	kg
	
	80
	
	
	

	2
	Porcje rosołowe
	Porcje rosołowe (korpusy drobiowe) (CPV-15112100-7)- element pozyskany z tuszki kurczaka. Szkielet kurczaka pozbawiony mięsa, bez skóry, otrzymany poprzez odcięcie od tuszki części zasadniczych i mięsa znajdującego się wokół szkieletu kurczaka. Powierzchnia czysta, gładka, nie zakrwawiona, nie postrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych pozacinań. zapach naturalny dla mięsa drobiowego świeżego, niemrożonego. Minimalny termin przydatności do spożycia od dnia dostawy: 4 dni
	kg
	
	1 700
	
	
	

	3
	Mięso gulaszowe    z kurczaka świeże
	Mięso gulaszowe z kurczaka świeże – klasa I.(CPV-15112100-7)- Produkt świeży, niemrożony, uzyskany z tuszek kurcząt, zawierające mięśnie piersiowe bez skóry, kości klatki piersiowej, grzbietu i ścięgien, filety powinny być właściwie umięśnione, zapach naturalny dla mięsa drobiowego świeżego, powierzchnia czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, głębszych ponacinań. Minimalny termin przydatności do spożycia od dnia dostawy: 4 dni
	kg
	
	300
	
	
	

	4
	Skrzydełka z kurczaka świeże
	Skrzydełka z kurczaka świeże (CPV-15112100-7) - element drobiowy z tuszki kurczaka ze skórą, porcje o zbliżonej wielkości, bez przebarwień, właściwie umięśnione, bez ponacinań, zapach naturalny dla mięsa drobiowego. Produkt niemrożony. Minimalny termin przydatności do spożycia od dnia dostawy: 4 dni
	kg
	
	1600
	
	
	

	5
	Ćwiartka tylna z kurczaka
	Ćwiartka tylna z kurczaka (CPV-15112100-7) - ćwiartka tuszki zawierającej udo i podudzie ze skórą oraz połowę miednicy i grzbietu wraz z mięśniami i nienaruszoną skórą. Właściwie umięśnione, linie cięcia równe, gładkie. Dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia. Bez kupra oraz resztek upierzenia, powierzchnia gładka, bez pozacinań i przekrwień. Kalibracja wagi pojedynczej ćwiartki 30 - 45 dkg. Produkt świeży, niemrożony. Minimalny termin przydatności do spożycia od dnia dostawy: 4 dni
	kg
	
	1200
	
	
	

	6
	Żołądki drobiowe świeże
	Żołądki drobiowe świeże (CPV-15112100-7) – Wygląd żołądek mięśniowy oczyszczony z treści pokarmowej i pozbawiony rogowatego nabłonka, z odciętym przy mięśniu żołądkiem gruczołowym i dwunastnicą, tłuszcz usunięty; dopuszcza się niewielkie uszkodzenie mięśnia żołądka oraz pozostałość tkanki łącznej i niewielką ilość tkanki tłuszczowej; powierzchnia mokra z naturalnym połyskiem; dopuszcza się lekkie obeschnięcie i niewielki wyciek w opakowaniu. Barwa naturalna, na przekroju mięśni jasnoczerwona do ciemnoczerwonej, niedopuszczalna zielonkawa, powierzchnia wewnętrzna pokryta jasnobeżową śluzówką. Zapach naturalny, charakterystyczny, niedopuszczalny zapach świadczący                      o nieświeżości lub inny obcy. Minimalny termin przydatności do spożycia od dnia dostawy: 2 dni
	kg
	
	500
	
	
	

	7
	Wątroba z kurczaka świeża
	Wątroba z kurczaka (świeża) (CPV-15112300-9)  – Wygląd: podwójne lub pojedyncze płaty bez zanieczyszczeń i skrzepów krwi, dopuszcza się pojedyncze części płatów o wielkości nie mniejszej niż połowa płata; usunięty całkowicie woreczek żółciowy wraz ze skrawkiem zazieleniałej wątroby; na powierzchni niedopuszczalna oślizgłość lub nalot pleśni; powierzchnia mokra z naturalnym połyskiem; dopuszcza się obeschniętą powierzchnię oraz niewielki wyciek w opakowaniu. Barwa beżowa do brunatno wiśniowej, charakterystyczna dla wątroby świeżej. Zapach naturalny, charakterystyczny dla świeżej wątroby drobiowej, niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 
Minimalny termin przydatności do spożycia od dnia dostawy: 2 dni
	kg
	
	300
	
	
	

	RAZEM

	
	X
	




2. OŚWIADCZAMY, że zapoznaliśmy się ze Specyfikacją Warunków Zamówienia i akceptujemy wszystkie warunki w niej zawarte. Zaoferowana cena uwzględnia wszystkie kaszty związane                         z realizacją zamówienia zgodnie z opisem przedmiotu zamówienia oraz postanowieniami zawartymi we wzorze umowy. Akceptuję warunki płatności – zgodnie z warunkami określonymi w SWZ i projektowanych postanowieniach umowy.
3. OŚWIADCZAMY, że uzyskaliśmy wszelkie informacje niezbędne do prawidłowego przygotowania i złożenia niniejszej oferty.
4. OŚWIADCZAMY, że jesteśmy związani niniejszą ofertą od dnia upływu terminu składania ofert do dnia 2.04.2026r.
5. OŚWIADCZAMY, że zapoznaliśmy się  ze wzorem umowy, określonym w Załączniku Nr 5        do  SWZ i ZOBOWIĄZUJEMY SIĘ, w przypadku wyboru naszej oferty, do zawarcia umowy zgodnej z niniejszą ofertą, na warunkach w nich określonych.
6. OŚWIADCZAM, że wybór oferty będzie / nie będzie* prowadzić do powstania                                   u Zamawiającego obowiązku podatkowego w zakresie***
…............................................................................................................................................
7. Następujące części zamówienia zamierzam zlecić podwykonawcom (należy wypełnić jeżeli dotyczy):

	Lp.
	Nazwa i adres podwykonawcy
	Zakres czynności

	1.
	
	

	2.
	
	



Niewypełnienie oznacza wykonanie zamówienia bez udziału podwykonawców.
8. Składam (-y) niniejszą ofertę w imieniu:
- własnym *
- jako wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia *
Jako wykonawcy wspólnie ubiegający się o zamówienie publiczne tj.:
	Nazwa i adres podwykonawcy
	Pełnomocnictwo

	
	Lider

	
	Członek

	Zgodnie z art 58 ust. 2 ustawy Pzp ustawnawiamy pełnomocnika do reprezentowania. Wymienione pełnomocnictwo zostało załączone do oferty. Ponadto na podstawie art. 445 ust. 1 ustawy ponosimy solidarną odpowiedzialność za wykonanie umowy.



7. OŚWIADCZAM, że wypełniłem obowiązki informacyjne przewidziane  w art. 13 lub art. 14 RODO1 wobec osób fizycznych, od których dane osobowe bezpośrednio lub pośrednio pozyskałem w celu ubiegania się o udzielenie zamówienia publicznego w niniejszym postępowaniu. **
8. Pouczony(-a) o odpowiedzialności karnej wynikającej z ustawy z dnia 6 czerwca 1997r. Kodeks karny (Dz.U. z 2025r. poz. 383) oświadczam, iż wszystkie podane dane są  prawdziwe i ponoszę pełną odpowiedzialność za treść oświadczeń i dokumentów złożonych w ofercie.
9. SKŁADAMY ofertę na …............... stronach.
10. Wraz z ofertą SKŁADAMY następujące oświadczenia i dokumenty:
1. ………...........
2. …................
3. …................




.........................................................................................................................
Data; kwalifikowany podpis elektroniczny lub podpis zaufany lub podpis osobisty wykonawcy
lub osoby upoważnionej Dokument przekazuje się w postaci elektronicznej

Informacja dla Wykonawcy:
Formularz oferty musi być opatrzony przez osobę lub osoby uprawnione do reprezentowania firmy kwalifikowanym podpisem elektronicznym, podpisem zaufanym lub podpisem osobistym i przekazany Zamawiającemu wraz z dokumentem (-ami) potwierdzającymi prawo do reprezentacji Wykonawcy przez osobę podpisującą ofertę.

*  niepotrzebne skreślić

** w przypadku, gdy Wykonawca nie przekazuje danych osobowych innych niż bezpośrednio jego dotyczących lub zachodzi wyłączenie stosowania obowiązku informacyjnego, stosownie do art. 13 ust. 4 lub art. 14 ust. 5 RODO Wykonawca nie składa oświadczenia (usunięcie treści oświadczenia następuje np. przez jego wykreślenie).

*** jeżeli będzie, należy wskazać nazwę (rodzaj) towaru lub usługi, których dostawa lub świadczenie będzie prowadzić do jego powstania, oraz wskazując ich wartość bez kwoty podatku.
___________________
1 rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych) (Dz.U. UE L 119 z  04.05.2016, str. 1).

Dokument przekazuje się w postaci elektronicznej
