Wersja ujednolicona po modyfikacji (zmiany zaznaczone na czerwono)

Załącznik nr 1k do SIWZ/Załącznik nr 1 do umowy
Przedmiot zamówienia:                                     














Zadanie nr 11: Mięso i wędliny (realizacja dostaw sukcesywnie - średnio co dwa tygodnie) 


	   Lp.
	Nazwa artykułu
	Szczegółowe uwagi dotyczące wymaganego wyglądu, wielkości, smaku, zapachu itp.
	Łączne zapotrzebowanie dla artykułu
	Stawka

VAT
	Cena jednostkowa brutto artykułu
	Łączna cena brutto artykułu

	a
	b
	c
	d
	e
	f
	g = d × f


	1
	Schab b/k
	
	505 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….................... zł

	2
	Polędwica wołowa b/k
	
	116 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	3
	Karkówka wieprzowa b/k
	
	484 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	4
	Łopatka wieprzowa b/k
	
	415 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	5
	Żeberka paski
	
	236 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	6
	Wołowina ekstra b/k
	
	161 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	7
	Szynka wieprzowa świeża b/k
	
	121 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	8
	Flaki wołowe (pokrojone zamrożone)
	
	110 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	9
	Golonka (przednia)
	
	69 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	10
	Boczek świeży bez żeberek
	
	69 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	11
	Kurczaki mrożone 1 klasy
	
	748 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	12
	Filet z indyka
	
	230 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	13
	Indyk w całości
	
	70 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	14
	Kaczka w całości bez podrobów


	
	105 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	15
	Żołądki drobiowe
	
	62 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	16
	Słonina świeża
	
	46 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	17
	Wątróbki drobiowe
	
	69 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	18
	Smalec
	
	127 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	19
	Mięso wieprzowe II klasy b/k
	
	184 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	20
	Mięso wołowe II klasy b/k
	
	115 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	21
	Kości wieprzowe 
	
	28 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	22
	Parówki z szynki
	Producent: Sokołów
	346 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	23
	Kaszanka jęczmienna
	Wyrób w jelicie naturalnym, konsystencja ścisła, dobrze związana, plaster grubości 10mm nie powinien się rozpadać, dopuszcza się nieznaczne wycieki tłuszczu pod osłonką, powierzchnia czysta
	58 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	24
	Boczek wędzony bez żeberek (sparzony)
	Kształt i forma zbliżona do prostokąta, konsystencja ścisła i soczysta, niedopuszczalne skupiska galarety w przekroju oraz wycieki soku, smak i zapach charakterystyczny dla procesu wędzenia i użytych przypraw, niedopuszczalne pozostałości kości
	115 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	25
	Salami 
	Batony w osłonkach sztucznych lub naturalnych o barwie ciemno-brązowej, osłonka ściśle przylegająca do farszu, konsystencja ścisła - plastry grubości 2mm nie powinny się rozpadać , maksymalna średnica batona 6 cm
	81 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł


	26
	Kiełbasa Rawska
	Batony w osłonkach sztucznych lub naturalnych o barwie jasnobrązowej do barwy ciemnobrązowej, osłonka ściśle przylegająca do farszu, konsystencja ścisła - plastry grubości 2mm nie powinny się rozpadać
	81 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	27
	Kiełbasa wiejska podsuszana
	Batony w osłonkach sztucznych lub naturalnych o barwie jasnobrązowej do barwy ciemnobrązowej, osłonka ściśle przylegająca do farszu, konsystencja dosyć ścisła - plastry grubości 4mm nie powinny się rozpadać
	173 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	28
	Blok tyrolski 
	Konsystencja ścisła i twarda - plaster o grubości 2mm nie powinien się rozpadać, galaretka dopuszczalna jedynie pod osłonką, zawartości galarety nie więcej niż 5%
	92 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	29
	Baleron
	Kształt uzależniony od wielkości i sposobu uformowania surowca, konsystencja soczysta i krucha, powierzchnia lekko wilgotna, plaster o grubości 3mm  nie powinien się rozpadać, użyte mięso nie może być pozaklasowe i z chrząstkami  oraz przerośnięte tłuszczem
	115 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	30
	Kiszka pasztetowa
	Wyrób w osłonce poliamidowej lub naturalnej w kształcie batonu, osłonka ściśle przylegająca do farszu, wygląd na przekroju - barwa kremowa z lekkim odcieniem szarości , jednolita w całej masie, konsystencja smarowna, dobrze związana, bez rozwarstwień składników
	69 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	31
	Salceson (biały)
	W osłonce poliamidowej lub naturalnej, osłonka ściśle przylegającej do farszu, konsystencja soczysta, plaster grubości 5 mm nie powinien się rozpadać, niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych składników
	28 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	32
	Szynka wieprzowa gotowana b/k
	Kształt uzależniony od wielkości i sposobu uformowania surowca, przewiązana sznurkiem (siateczką),  dopuszczalna warstwa tłuszczu zewnętrznego do 5mm, niedopuszczalne skupiska galarety na przekroju oraz wycieki soku, konsystencja ścisła - plaster o grubości 3mm nie powinien się rozpadać, dopuszcza sie nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach łączenia mięśni, użyte mięso nie może być pozaklasowe, z chrząstkami oraz przerośnięte tłuszczem 
	124 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	33
	Szynka konserwowa w puszkach (min. wielkość opakowania 400g)
	Konsystencja ścisła - plaster o grubości 3mm nie powinien się rozpadać, barwa na przekroju różowa, wygląd na przekroju -surowce równomiernie rozłożone, galaretka dopuszczalna jedynie na zewnątrz
	156 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	34
	Szynka z kurcząt w batonie
	
	115 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	35
	Szynka mielona w puszkach (min. wielkość opakowania 400g)
	Konsystencja ścisła - plaster o grubości 3mm nie powinien się rozpadać, barwa na przekroju różowa, wygląd na przekroju -surowce równomiernie rozłożone, galaretka dopuszczalna jedynie na zewnątrz
	115 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	36
	Pasztet drobiowy w puszkach (ok. 100g)  
	Barwa kremowa z lekkim odcieniem szarości , jednolita w całej masie, konsystencja smarowna ,dobrze związana, bez rozwarstwień składników
	81 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	37
	Kiełbasa biała drobiowa (sparzona)
	Batony w osłonkach naturalnych , poszczególne batony skręcone, końce związane, powierzchnia batonu o barwie naturalnego jelita, z prześwitującymi składnikami farszu, kiełbasa dość ścisła, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu, układ składników - kawałki średnio rozdrobnione związane z masą i równomiernie rozmieszczone na przekroju
	258 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	38
	Blok szynkowy drobiowy
	Konsystencja ścisła i twarda - plaster o grubości 2mm nie powinien się rozpadać, niedopuszczalna zawartość galaretki, surowce na przekroju równomiernie rozłożone
	70 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	39
	Filet z kurczaka
	
	138 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	40
	Polędwica wieprzowa świeża
	
	128 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	41
	Skrzydełka z kurczaka
	
	115 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	42
	Udo z kurczaka
	
	115 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	43
	Pałka z kurczaka
	
	115 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	44
	Kabanosy wieprzowe


	Opis ogólny: długie cienkie batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), zwoje, powierzchnia batonu o barwie ciemnobrązowej, składniki  pod osłonką ściśle przylegające do farszu.

Smak i zapach : charakterystyczny dla danego asortymentu, wyczuwalny smak i zapach wędzenia..

Konsystencja (wygląd w przekroju): surowce drobno rozdrobnione, równomiernie rozłożone, niedopuszczalne otwory powietrza oraz skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką, podsuszany 

Barwa: charakterystyczna dla danego asortymentu, 

Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, kiełbasy uszkodzone, składniki użyte do produkcji pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami itp
	80 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	45
	Kiełbasa śląska
	Opis ogólny: batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), odkręcane, tworzące zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej z prześwitami składników pod osłonką ściśle przylegająca do farszu. Powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej do ciemnobrązowej. Niedopuszczalne plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia oraz zawilgocenie powierzchni.

Smak i zapach: charakterystyczny dla danego asortymentu, wyczuwalny smak     i zapach użytych przypraw.

Konsystencja:  masa dobrze związana, surowce drobno rozdrobnione, równomiernie rozłożone. Niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką.

Barwa: barwa na przekroju jasnoróżowa do ciemnoróżowej, barwa tłuszczu :biała, 

Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, kiełbasy uszkodzone, składniki użyte do produkcji pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami itp.
	347 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	46
	Kiełbasa żywiecka
	Opis ogólny: batony w osłonkach sztucznych, powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej do ciemnobrązowej, osłonka ściśle przylegająca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia oraz zawilgocenie powierzchni osłonki. 

Smak i zapach : charakterystyczny dla danego asortymentu, 

Konsystencja: ok.40% powierzchni przekroju stanowią grubo rozdrobnione surowce równomiernie rozmieszczone związane masą wiążącą, lekko podsuszane, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników , zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką. 

Barwa: równomiernie rozmieszczone kawałki mięsa o barwie od różowej do bordowej z masą wiążącą o kolorze od białego do kremowego

Barwa: barwa mięsa jasnoróżowa do ciemnoróżowej.

Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, kiełbasy uszkodzone, składniki użyte do produkcji pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami itp.
	125 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	47
	Polędwica sopocka
	Opis ogólny:  kształt uzależniony od wielkości i sposobu uformowania surowca – nieforemnego walca, powierzchnia czysta, sucha.

Smak i zapach : charakterystyczny dla danego asortymentu,  

Konsystencja: soczysta, krucha, powierzchnia przekroju lekko wilgotna, niedopuszczalny wyciek soku. Plaster grubości 3 mm nie powinien się rozpadać.

Barwa: wędzona na kolor  złocisty, 

Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, polędwice uszkodzone, składniki użyte do produkcji pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami itp.
	173 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	48
	Kiełbasa krakowska sucha
	Opis ogólny: batony w osłonkach o barwie jasnobrązowej do ciemnobrązowej, osłonka ściśle przylegająca do farszu, niedopuszczalne plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia.

Smak i zapach : charakterystyczny dla danego asortymentu, 

niedopuszczalny jest smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

Konsystencja: rozdrobnienie i układ składników ok. 40 % powierzchni przekroju stanowią składniki grubo rozdrobnione, równomiernie rozdrobnione, związane masą wiążącą. Konsystencja ścisła, krucha, powierzchnia przekroju sucha.

Barwa: barwa mięsa jasnoróżowa do ciemnoróżowej 
Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, kiełbasy uszkodzone, składniki użyte do produkcji pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami itp.
	124 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł

	49
	Kiełbasa biała wieprzowa parzona
	Opis ogólny: batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), powierzchnia batonu o barwie naturalnego jelita z lekkim połyskiem i prześwitującymi składnikami farszu, niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni osłonki.

Smak i zapach : charakterystyczny dla danego asortymentu, wyczuwalny smak 
i zapach użytych przypraw w szczególności majeranku.

Konsystencja: Kawałki średnio rozdrobnione związane z masą równomiernie rozmieszczone na przekroju niedopuszczalne skupiska jednego ze składników. Konsystencja dość ścisła, lekko krucha.
Barwa:  barwa mięsa charakterystyczna dla użytych surowców mięsnych solonych nie peklowanych parzonych, barwa tłuszczu: biała.

Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zawilgocenie powierzchni, kiełbasy uszkodzone, składniki użyte do produkcji pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami itp.
	260 kg
	0%
	…...................... zł/kg
	….........…...... zł



ŁĄCZNA CENA BRUTTO W KOLUMNIE  g: ………………. zł
UWAGA: Mięso świeże (poz. od 1 do 21 i od 39 do 43 powyższej tabeli) będzie dostarczone w stanie zamrożonym. Opakowania powinny posiadać dokładny opis zawartości.

…………………………………………..

(podpis osoby upoważnionej do reprezentacji)

