Znak sprawy 






Specyfikacja asortymentowo – ilościowa                                          Załącznik nr 5a do SIWZ
PAKIET  NR I
Dostawa do:
 Powiatowego Centrum Pomocy Rodzinie w Jaworze
- Placówka Opiekuńczo-Wychowawcza „Jaworowy Start” w Jaworze, ul. Piastowska 12/1 

- Dom Dziecka im. H. Jordana w Kaczorowie, 59-420 Bolków, Kaczorów, ul. Kamiennogórska 9
W okresie od 1  marca 2017 do 31 grudnia 2017
       Mięso                                                            Kategoria CPV:   15111000-9  Mięso wołowe














          15112000-6  Drób 
15113000-3 Wieprzowina
15114000-0 Podroby














           15131130-5 Wędliny
	                                                                                                                                                                                       Lp.
	Nazwa przedmiotu zamówienia
	Jedn. miary
	Szacowana

ilość
	Cena jedn. 

(netto) w zł
	Stawka podatku  VAT  w %
	Cena jedn.

(brutto) w zł
	Wartość

(brutto ) w zł

	1. 
	Filet z indyka bez chrząstek
	Kg 
	300
	
	
	
	

	2. 
	Mięso z indyka udziec
	Kg 
	200
	
	
	
	

	3. 
	Filet z kurczaka bez chrząstek
	Kg 
	450
	
	
	
	

	4. 
	Gulaszowe z indyka bez chrząstek
	Kg 
	250
	
	
	
	

	5. 
	Kurczak świeży, chłodzony 

(waga 1 szt. maks. 2 kg)
	Kg 
	100
	
	
	
	

	6. 
	Skrzydełka z kurczaka, duże porcje 

(zdatne do faszerowania)
	Kg 
	80
	
	
	
	

	7. 
	Udka z kurczaka 

(średnie, 1 sztuka do 200 g)
	Kg 
	300
	
	
	
	

	8. 
	Wątróbki drobiowe
	Kg 
	40
	
	
	
	

	9. 
	Żołądki drobiowe
	Kg 
	40
	
	
	
	

	10. 
	Łopatka wieprzowa bez kości, bez tłuszczu, bez skóry, duże porcje
	Kg 
	450
	
	
	
	

	11. 
	Mięso mielone wieprzowo-wołowe,

min. 90 % mięsa, nie więcej niż 25 tłuszczu, stosunek kolagenu do białka mięsa nie wyższy niż 15 %, bez MMO (mięsa oddzielonego mechanicznie) 
	Kg 
	120
	
	
	
	

	12. 
	Słonina bez skóry 
	Kg 
	20
	
	
	
	

	13. 
	Smalec 
	Kg 
	20
	
	
	
	

	14. 
	Schab wieprzowy bez kości
	Kg  
	150
	
	
	
	

	15. 
	Szynka wieprzowa bez kości
	Kg 
	100
	
	
	
	

	16. 
	Karczek wieprzowy bez kości
	Kg 
	250
	
	
	
	

	17. 
	Wątroba wieprzowa
	Kg 
	80
	
	
	
	

	18. 
	Wołowina bez kości, pieczeniowa, zrazowa, bez tłuszczu, nie przerośnięta żyłami
	Kg 
	80
	
	
	
	

	19. 
	Wołowina z kością (antrykot)
	Kg 
	50
	
	
	
	

	20. 
	Żeberka mięsne wieprzowe 
	Kg 
	100
	
	
	
	

	21. 
	Boczek wieprzowy surowy bez żeberek
	Kg  
	60
	
	
	
	

	22. 
	Kaszanka, świeża, parzona, wyprodukowana z podrobów, mięsa, tłuszczu, z dodatkiem krwi, kaszy i przypraw (dobrze wymieszane składniki), w osłonce naturalnej, cienkiej
	Kg 
	60
	
	
	
	

	23. 
	kiełbasa świeża, wieprzowo-wołowa, typu zwyczajna lub równoważna, cienka, składniki średnio rozdrobnione, dobrze wymieszane, z dodatkiem przypraw, substancji dodatkowych,  z małą ilością tłuszczu, w osłonce naturalnej ściśle przylegającej do farszu, wędzona parzona, min. 60 % mięsa, 
	Kg 
	80
	
	
	
	

	24. 
	Kiełbasa świeża,  wieprzowo-wołowa, typu żywiecka lub równoważna, składniki średnio rozdrobnione, dobrze wymieszane, z dodatkiem przypraw, substancji dodatkowych, w osłonce sztucznej, ściśle przylegającej do farszu, skórka łatwo się ściągająca,  batony poddane wędzeniu, parzeniu, suszeniu, min. 90 % mięsa, bez MOM
	Kg 
	40
	
	
	
	

	25. 
	Kiełbasa świeża, wieprzowo-wołowa, typu śląska lub równoważna, cienka, składniki średnio rozdrobnione, dobrze wymieszane, z dodatkiem przypraw, substancji dodatkowych,  z małą ilością tłuszczu, w osłonce naturalnej ściśle przylegającej do farszu, wędzona, parzona  min. 70 % mięsa, 
	Kg 
	60
	
	
	
	

	26. 
	Kiełbasa z mięsa drobiowego - fileta, cienka, w osłonce naturalnej ściśle przylegającej do farszu, 90 % mięsa drobiowego, bez MDOM 
	Kg 
	50
	
	
	
	

	27. 
	Kiełbasa biała świeża, wieprzowa, składniki średnio rozdrobnione, dobrze wymieszane, z dodatkiem przypraw, substancji dodatkowych, w osłonce naturalnej ściśle przylegającej do farszu, parzona.
	Kg 
	40
	
	
	
	

	28. 
	Parówki wieprzowe min. 90 % mięsa 

z szynki bez MOM
	Kg 
	100
	
	
	
	

	29. 
	Parówki drobiowe min. 90 % mięsa 

z fileta bez MOM
	Kg 
	150
	
	
	
	

	30. 
	Baleron wieprzowy wędzony, parzony min. 75 % mięsa
	Kg 
	30
	
	
	
	

	31. 
	Polędwica wieprzowa typu sopocka lub równoważna min. 70 % mięsa
	Kg 
	30
	
	
	
	

	32. 
	Szynka konserwowa wieprzowa min. 70 % mięsa z szynki wieprzowej, bez MOM
	Kg 
	20
	
	
	
	

	33. 
	Szynka wieprzowa, wędzona parzona min. 80 % mięsa z szynki wieprzowej
	Kg 
	30
	
	
	
	

	34. 
	Boczek wędzony, świeży, peklowany, wędzony, bez żeberek, chudy, o kształcie prostokąta, poddany suszeniu, wędzeniu, grubość płata min. 3 cm
	Kg 
	20
	
	
	
	

	35. 
	Wędlina kanapkowa z drobiu typu filet pieczony, polędwica drobiowa lub równoważny, min. 90 % mięsa z filetu drobiowego, gruba
	Kg 
	40
	
	
	
	

	36. 
	Wędlina typu mielonka 
	Kg 
	25
	
	
	
	

	37. 
	Salceson wieprzowy biały
	Kg 
	15
	
	
	
	

	38. 
	Salceson biały drobiowy
	Kg 
	15
	
	
	
	

	39. 
	Pasztet zapiekany wieprzowy lub drobiowy
	kg
	25
	
	
	
	

	40. 
	Żeberka wędzone
	Kg 
	15
	
	
	
	

	41. 
	Kabanosy wieprzowe
	Kg 
	20
	
	
	
	

	42. 
	Kabanosy drobiowe
	kg
	30
	
	
	
	

	43. 
	Pasztet drobiowy w puszce 160 g
	Szt.
	300
	
	
	
	

	XXX
	Razem:
	
	
	
	
	
	


Wymagania:
Wędliny powinny mieć zapewnioną identyfikowalność (nazwa, wykaz i ilość składników, zawartość netto w opakowaniu, data przydatności do spożycia, warunki przechowywania, firma, adres producenta, informacje odnoszące się do źródła pochodzenia).
Mięso wieprzowe i wołowe, mięso drobiowe, wędliny powinny być w gatunku I, muszą być świeże, dobrej jakości, pod względem właściwości organoleptycznych (wygląd, smak, zapach). Nie rozmrażane !
Warunki transportowe świeżego mięsa wieprzowego, wołowego i drobiowego oraz wędlin muszą być zgodne  z zasadami GMP/GHP oraz systemu HACCP, temperatura surowców w czasie transportu zakresie 0 C do 4C. Pojemniki do transportu czyste, całe nieuszkodzone, zamknięte, prawidłowo oznakowane. Pojazd musi  spełniać wymagania Stacji Sanitarno -Epidemiologicznej. 
Do każdej dostawy należy dołączyć handlowy dokument identyfikacyjny zgodnie z Ustawą z dnia 16.12.2005 o produktach pochodzenia zwierzęcego (t. j. Dz. U. 2014 poz. 1577 z późn. zm.) oraz Rozporządzeniem WE 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004r.,ustanawiającego szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego (Dz. Urz. UE L 139 z dnia  30.04.2004r.)
Wartość oferty netto 

……………..……………………………………. zł.

Słownie:


……………..……………………………………. zł.

Wartość podatku VAT     
……………..……………………………………. zł.

Słownie:


……………..……………………………………. zł.

Wartość oferty brutto 

……………..……………………………………. zł.

Słownie:


……………..……………………………………. zł.

Uwaga: Podana ilość towarów jest ilością szacunkową. 

Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmian ilościowych w poszczególnych pozycjach, a także zamówienia mniejszej ilości towaru.
……………………………………………………….                                                                                                                                                       ………………………………………………………………….

(miejscowość i data)                                                                                                                                                                                    (pieczęć i podpis osób wykazanych w dokumencie 

                                                                                                                                                                                                                        uprawniającym  do występowania w obrocie prawnym lub 














posiadających pełnomocnictwo)
