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SPECYFIKACJA ASORTYMENTOWO-CENOWA
Sukcesywne dostawy mięsa i wędlin dla Działu Żywienia  Narodowego Instytutu Onkologii im. Marii Skłodowskiej-Curie – Państwowego Instytutu Badawczego Oddziału w Gliwicach.
	LP.
	PRZEDMIOT 

ZAMÓWIENIA
	J. M.
	ILOŚĆ
	CENA JEDNOSTKOWA NETTO

[PLN]
	WARTOŚĆ 

NETTO

[PLN]
	VAT

[%]
	WARTOŚĆ VAT-U

[PLN]
	WARTOŚĆ 

BRUTTO

[PLN]
	DANE UMOŻLIWIAJACE IDENTYFIKACJE PRODUKTU*

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	
	
	
	
	(4 x 5)
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	1
	Mięso i produkty z indyka 
	kg
	3000
	
	
	
	
	
	

	
	Filet z indyka Świeże filety z piersi indyka, mięśnie piersiowe bez skóry i chrząstek, delikatne, soczyste, jędrne, nie zawierające tłuszczu, schłodzone, nie mrożone, czyste, bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi. Wygląd ogólny i powierzchnia: Powierzchnia: Czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi czysta, gładka, nie zakrwawiona, nie postrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych nacięć, lekko wilgotna. Barwa mięśni: Naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach. Konsystencja: Jędrna, elastyczna. Zapach: Naturalny, swoisty, naturalny, charakterystyczny dla mięsa drobiowego świeżego, bez oznak zaparzenia i psucia. Niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.
Produkt zamawiany na kg.
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Wędlina; Filet pieczony z indyka wyprodukowana z peklowanych lub nie peklowanych surowców drobiowych (filet z indyka) z dodatkiem przypraw, wędzona poddana obróbce cieplnej, blok lub gruba wędlina; Wymagania organoleptyczne; Konsystencja: Ścisła, plastry nie mogą się rozpadać, produkt bez widocznego tłuszczu wewnętrznego i ścięgien, mięso drobiowe  nie mniej niż 75%.

Produkt zamawiany krojony (plastry) lub w całości na kg.
	kg
	280
	
	
	
	
	
	

	3. 
	Mięso i produkty z kurczaka
	kg
	5300
	
	
	
	
	
	

	
	Filet z kurczaka świeży, pozbawiony skóry, kości, chrząstek i ścięgien. Lokalizacja: przednia części piersi kurczaka (mięśnie piersiowe). Piersi delikatne, soczyste, jędrne, nie zawierające tłuszczu, schłodzone nie mrożone, czyste, bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi.

Barwa mięśni: Naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach. Konsystencja: Jędrna i elastyczna.

Zapach: Naturalny, swoisty, charakterystyczny dla mięsa drobiowego świeżego, brak oznak zaparzania i psucia. Niedopuszczany zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 
Produkt zamawiany na kg.
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	Porcje rosołowe ze skrzydełkami/ korpusy

Element uzyskany z rozbioru kurczaka, schłodzony, bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi, schłodzony, nie mrożony. Mięso prawidłowo wykrwawione i ocieknięte, skóra bez przebarwień. Wygląd ogólny i powierzchnia: Powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi czysta, gładka, nie zakrwawiona, nie postrzępiona. Barwa mięśni: Charakterystyczna, jasnoróżowa bez krwawych wylewów, naturalna, nie dopuszcza się uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia. Konsystencja: Jędrna, elastyczna. Zapach: Naturalny, swoisty, charakterystyczny dla mięsa drobiowego świeżego, bez oznak zaparzenia i psucia. Niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. Produkt zamawiany na kg.
	kg
	400
	
	
	
	
	
	

	5.
	Frankfuterki drobiowe,

Kiełbasa drobiowa średnio rozdrobniona wędzona, parzona. Mięso drobiowe nie mniej niż 60%. Ocena organoleptyczna: Niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni, kiełbasy uszkodzone, składniki użyte do produkcji zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami itp., skupiska jednego ze składników, obecność szkodników oraz ich pozostałości, barwa, smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy, zabrudzenia. 
Produkt zamawiany na szt. lub kg.
	kg
	600
	
	
	
	
	
	

	6.
	Kabanosy drobiowe, świeże. Ocena organoleptyczna: W osłonkach naturalnych, wyprodukowany z rozdrobnionego mięsa peklowanego i tłuszczu, z niewielkim dodatkiem mięsa wieprzowego. Przyprawiony, wędzony, parzony, suszony.

Na 100g gotowego produktu zużyto nie mniej niż 120g produktu surowego mięsa. 
Produkt zamawiany na szt. lub kg.
	kg
	120
	
	
	
	
	
	

	7.
	Udko z kurczaka świeże; nie mrożone, nie nastrzykiwane. Określenie produktu; udko z kurczaka bez podrobów, schłodzone, czyste, bez zanieczyszczeń obcych oraz krwi. Wygląd i powierzchnia: Powierzchnia: powinna być czysta, wolna od jakiekolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi. Barwa: Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia. Zapach: Naturalny, charakterystyczny dla mięsa drobiowego świeżego, bez oznak zaparzania i psucia. Niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. Waga 1 szt. od 300 do 400 g.  

Produkt zamawiany na szt. lub kg.
	kg
	840
	
	
	
	
	
	

	8.
	Udziec z kurczaka, świeży, nie mrożony, nie nastrzykiwany. Górna część udka.
Wymagania organoleptyczne: Wygląd ogólny, struktura i konsystencja: Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia. Górna część nogi właściwiej umięśniona, prawidłowo wykrwawiona i ocieknięta, linie cięcia równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą. Smak i zapach: 
Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu. Konsystencja: Struktura i konsystencja ścisła, soczysta. 
Waga od 110 do 220 g. 

Produkt zamawiany na szt. lub kg.
	kg
	3600
	
	
	
	
	
	

	9.
	Pałka z kurczaka, świeży, nie mrożony, nie nastrzykiwany. Dolna część udka.
Wymagania organoleptyczne: Wygląd ogólny, struktura i konsystencja: Barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach; skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia. Górna część nogi właściwiej umięśniona, prawidłowo wykrwawiona i ocieknięta, linie cięcia równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi; dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą. Smak i zapach: 
Zapach naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka, niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu. Konsystencja: Struktura i konsystencja ścisła, soczysta. 

Waga jednej szt. od 90  do 200g.
Produkt zamawiany na szt. lub kg.
	kg
	700
	
	
	
	
	
	

	10.
	Pasztet pieczony drobiowy, produkt  z mięsa, skórek i tłuszczu drobiowego z przyprawami, pieczony. Wygląd ogólny: wyrób w foremkach aluminiowych o wadze 500-1500g  poddawany procesowi pieczenia. Drobno rozdrobniona masa, składniki równomiernie rozprowadzone w całej masie. Konsystencja: Zestalona, smarowna, jednorodna; niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie odłamki kości; dopuszczalne sporadyczne grudki o miękkiej konsystencji. Barwa: Jasnokremowa do beżowej i różowej z odcieniem brązowym, lekko szklista. Smak zapach: Charakterystyczny dla użytych składników i przypraw, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. Skład surowcowy – mięso drobiowe minimum 65%.

Produkt zamawiany na szt. (foremka aluminiowa) lub na kg.
	kg
	800
	
	
	
	
	
	.

	11.
	Kiełbaski drobiowe cienkie, świeże,  w osłonce naturalnej, surowców drobiowych  z dodatkiem przypraw, niewędzona, poddana obróbce cieplnej; nie dopuszcza się użycia MOM.  Wymagania organoleptyczne: Powierzchnia: Wygląd ogólny i powierzchnia: Batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), odkręcane, tworzą zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej, z prześwitami składników pod osłonką;  osłonka ściśle przylegająca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z niedowędzania w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki. Wygląd z przekroju: - Barwa mięsa: Różowa do ciemnoróżowej. Barwa tłuszczu: Biała. Barwa masy wiążącej: Różowa. Rozdrobnienie i układ składników: Średnio rozdrobniona równomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze związane, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką. Konsystencja: Ścisła, soczysta po podgrzaniu.

Smak i zapach: Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa drobiowego, parzonego; wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.   Mięso drobiowe nie mniej niż 80%. 
Produkt zamawiany na szt. lub kg.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          
	kg
	300
	
	
	
	
	
	

	12.
	Wędlina: Polędwica drobiowa

Wyrób formowany otrzymany z całych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni piersiowych drobiowych, bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno tłuszczowych, parzony. Produkt w naturalnej osłonce, ściśle przylegającej do powierzchni wyrobu. Wymagania organoleptyczne; Wygląd ogólny/ struktura/konsystencja: Struktura i konsystencja ścisła, soczysta, krucha. Barwa na przekroju barwa mięsa jasnoróżowa do różowej, typowa dla użytego mięsa drobiowego. Smak i zapach: Smak i zapach charakterystyczny mięsa drobiowego, z wyczuwalnymi użytymi przyprawami i posmakiem wędzenia.
Produkt zamawiany krojony (plastry) lub w całości na kg.
	kg
	400
	
	
	
	
	
	

	13.
	Wędlina: Szynka drobiowa, 

Wyrób otrzymany z całych lub grubo rozdrobnionych peklowanych mięśni piersiowych drobiowych, bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno – tłuszczowych, parzony lub pieczony. Wymagania organoleptyczne. Wygląd ogólny produkt w sztucznej osłonce, powierzchnia czysta. Struktura i konsystencja ścisła, soczysta, krucha. Barwa na przekroju. Barwa mięsa: Jasnoróżowa do różowej, typowa dla użytego mięsa drobiowego, charakterystyczny dla szynki Smak i zapach; z wyczuwalnymi użytymi przyprawami i posmakiem wędzenia. Mięso drobiowe nie mniej niż 51%.

Produkt zamawiany krojony (plastry) lub w całości na kg.
	kg
	600
	
	
	
	
	
	

	14.
	Wątróbka drobiowa z kurczaka- Wątroba z kurczaka uzyskana podczas patroszenia tuszki kurczaka w postaci podwójnych lub pojedynczych płatów i pozbawiona części niejadalnych. Wątroba (nie mrożona). 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; Ocena organoleptyczna:  Powierzchnia: niedopuszczalna oślizgłość lub nalot pleśni; powierzchnia mokra z naturalnym połyskiem; Barwa beżowa do brunatno-wiśniowej, charakterystyczna dla wątroby świeżej. Zapach: naturalny, charakterystyczny dla świeżej wątroby drobiowej, niedopuszczalny zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. Produkt zamawiany na kg.
	kg
	50
	
	
	
	
	
	

	15.
	Mięso i produkty z wieprzowiny
	kg
	2200
	
	
	
	
	
	

	
	Schab wieprzowy bez kości świeży; nie mrożony, nie nastrzykiwany. Powierzchnia: Gładka, nie zakrwawiona, nie postrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki mięśniowej i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni. Czystość: Mięso czyste, bez śladów jakiekolwiek zanieczyszczeń. Barwa mięśni: Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy. Barwa tłuszczu: Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym. Konsystencja: Jędrna i elastyczna. Zapach: Swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzania i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy. Produkt zamawiany na kg.
	
	
	
	
	
	
	
	

	16.
	Schab wieprzowy bez kości – pokrojone, prasowane - świeży; nie mrożony, nie nastrzykiwany. 

Wymagania organoleptyczne: Powierzchnia: Gładka, nie zakrwawiona, nie postrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki mięśniowej i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni. Czystość: Mięso czyste, bez śladów jakiekolwiek zanieczyszczeń. Barwa mięśni: Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy. Barwa tłuszczu: Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym. Konsystencja: Jędrna i elastyczna. Zapach: Swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzania i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy. Mięso przeznaczone do dalszej obróbki tzn. bitek, rolad, schabowego itp. 
Produkt zamawiany krojony, prasowany, waga 1 szt.: 160g/180g/200g 

Zamawiający, podczas składania zamówienia poda ilość szt. wraz z wymaganą wagą dla plastra.  
	kg
	2000
	
	
	
	
	
	

	17.
	Mięso z szynki bez kości, świeże, nie mrożone, nienastrzykiwane. Powierzchnia: Gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki mięśniowej i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni. Czystość: Mięso czyste, bez śladów jakiekolwiek zanieczyszczeń. Barwa mięśni: jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy. Barwa tłuszczu: Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym. Konsystencja; Jędrna i elastyczna. Zapach: Swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy. 

Produkt zamawiany na kg.
	kg
	2600
	
	
	
	
	
	

	18.
	Mięso z szynki bez kości prasowane, świeże; nie mrożone, nie nastrzykiwane.

Powierzchnia: Gładka, nie zakrwawiona, nie postrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki mięśniowej i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna; nie dopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni. Czystość: Mięso czyste, bez śladów jakiekolwiek zanieczyszczeń. Barwa mięśni: jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy. Barwa tłuszczu: Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym. Konsystencja; Jędrna i elastyczna. Zapach: Swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy. Mięso  przeznaczone do dalszej obróbki tzn. bitek, rolad itp. 
Produkt zamawiany krojony, prasowany, waga 1 szt.: 160g/180g/200g 

Zamawiający, podczas składania zamówienia poda ilość szt. wraz z wymaganą wagą dla plastra.  
	kg
	900
	
	
	
	
	
	

	19.
	Żeberka wieprzowe, trójkąty, mięsne, świeże; nie mrożone. Powierzchnia: Gładka, nie zakrwawiona, nie postrzępiona, bez opiłków kości, bez pomiażdżonych kości i przekrwień; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni. Czystość: Mięso czyste, bez śladów jakiekolwiek zanieczyszczeń. Konsystencja: Jędrna i elastyczna. Barwa mięśni: Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy. Barwa tłuszczu: Barwa z odcieniem kremowym lub lekko różowym. Zapach: Swoisty, świeży, bez oznak zaparzania i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy. Mięso z kością z odcinka piersiowego żebra bez górnej części pozostałych przy karkówce oraz przepołowiony mostek. Stanowi cztery pierwsze żebra wraz z częścią chrząstkową. 
Produkt zamawiany na szt. lub kg.
	kg
	20
	
	
	
	
	
	

	20.
	Żeberka wieprzowe paski  mięsne, świeże; nie mrożone. Powierzchnia: Gładka, nie zakrwawiona, nie postrzępiona, bez opiłków kości, bez pomiażdżonych kości i przekrwień; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni. Czystość: Mięso czyste, bez śladów jakiekolwiek zanieczyszczeń. Konsystencja: Jędrna i elastyczna. Barwa mięśni: Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy. Barwa tłuszczu: Barwa z odcieniem kremowym lub lekko różowym. Zapach: Swoisty, świeży, bez oznak zaparzania i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy. Żeberka pozyskane w wyniku odcięcia schabu, zawierają górne odcinki żeber. Linia cięcia od strony żeber oraz kręgów bezpośrednio po powierzchni kości. Żebra odcięte wzdłuż linii kręgosłupa.
Paski mięsne o szerokości  nie mniej niż 6 cm, 
Produkt zamawiany na szt. lub kg.
	kg
	500
	
	
	
	
	
	

	21.
	Łopatka wieprzowa bez kości, świeża, nie nastrzykiwane, bez fałdu skóry, bez tłuszczu pachowego. Wymagania organoleptyczne; Powierzchnia: Gładka, nie zakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, bez pomiażdżonych kości i przekrwień, niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni. Czystość: mięso czyste, bez śladów jakiekolwiek zanieczyszczeń. Konsystencja: Jędrna i elastyczna. Barwy mięśni: Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie; niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy. Barwa tłuszczu: Biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym. Zapach: Swoisty, świeży, bez oznak zaparzania i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy. Produkt zamawiany na kg.
	kg
	1400
	
	
	
	
	
	

	22.
	Boczek wieprzowy surowy bez kości świeży; nie mrożony, nie nastrzykiwany. Powierzchnia: Zewnętrzna może być pokryta skórą, niedopuszczalne resztki szczeciny. Czystość, bez śladów jakiekolwiek zanieczyszczeń. Barwa mięsa: Różowa. Barwa tłuszczu: Biała z dopuszczalnym odcieniem różowym. Konsystencja: soczysta, krucha; struktura plastra o grubości 3mm dość ścisła, dopuszcza się nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach łączenia mięśni; niedopuszczalny jest znaczny wyciek soku na przekroju.
Zapach i smak: Charakterystyczny dla surowego z mięsa; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub obcy. 

Produkt zamawiany krojony (plastry) lub na kg.
	kg
	30
	
	
	
	
	
	

	23.
	Boczek wieprzowy wędzony parzony bez kości  świeży; nie mrożony, nie nastrzykiwany. Powierzchnia: Zewnętrzna może być pokryta skórą, niedopuszczalne resztki szczeciny. Czystość, bez śladów jakiekolwiek zanieczyszczeń. Barwa mięsa: Różowa. Barwa tłuszczu: Biała z dopuszczalnym odcieniem różowym. Konsystencja: soczysta, krucha; struktura plastra o grubości 3mm dość ścisła, dopuszcza się nieznaczne rozdzielenie plastra w miejscach łączenia mięśni; niedopuszczalny jest znaczny wyciek soku na przekroju.
Zapach i smak: Charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, wędzonego i parzonego; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub obcy. Wędzonka otrzymana z peklowanego boczku wieprzowego bez żeberek, wędzona, parzona. 

Produkt zamawiany krojony (plastry) lub na kg.
	kg
	730
	
	
	
	
	
	

	24.
	Karkówka wieprzowa bez kości świeża, nie mrożona, nie nastrzykiwana. Część zasadnicza wieprzowiny odcięta z odcinka szyjnego półtuszy całkowicie odkostniona oraz pozbawiona wąskiego ścięgnistego mięśnia od strony górnej i twardego mięśnia od strony I kręgu szyjnego; słonina całkowicie zdjęta; w skład karkówki wchodzą główne mięśnie: mięśnie szyi i część mięśnia najdłuższego grzbietu. Wymagania organoleptyczne: Powierzchnia: Gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych pozacinań; powierzchnia tkanki mięśniowej i tłuszczowej połyskująca, sucha lub lekko wilgotna; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni, mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń Barwa mięśni: Jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, - Barwa tłuszczu: niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym Konsystencja: Jędrna i elastyczna Zapach: Swoisty, charakterystyczny dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy. 

Produkt zamawiany na kg.
	kg
	400
	
	
	
	
	
	

	25.
	Wędlina:  

Szynka wieprzowa gotowana, extra - wędzonka otrzymana z całej lub części szynki lup łopatki wieprzowej bez kości i skóry, peklowana, wędzona, parzona; bez dodatku składników zwiększających wodochłonność. Wymagania organoleptyczne: Wygląd ogólny: Wędzonka w kształcie nieforemnego walca lub okrągła, powierzchnia pokryta warstwą tłuszczu, sznurowana wzdłuż i w poprzek lub w siatce elastycznej.

Konsystencja i struktura: Dość ścisła, krucha, na przekroju, dopuszczalna niewielka ilość tłuszczu śródmięśniowego, związanie plastrów o grubości 3 mm dobre, dopuszczalna marmurkowość; nie dopuszcza się złogi tłuszczu wewnętrznego i ścięgien. Barwa: - na powierzchni: Mięsa- jasnobrązowa do brązowej z odcieniem wiśniowym. – Barwa tłuszczu: Kremowa do ciemnoróżowej. Barwa mięsa na przekroju mięsa: Różowa do ciemnoróżowej. Barwa tłuszczu na przekroju: Biała do lekko różowej. Smak i zapach: Charakterystyczny dla wędzonki z mięsa peklowanego, wędzonego, parzonego; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. Mięso wieprzowe nie mniej niż 90%. 
Produkt zamawiany na kg.
	kg
	1200
	
	
	
	
	
	

	26.
	Kiełbaski cienkie z szynki

Kiełbasa wieprzowa średnio  rozdrobniona  parzona

Mięso wieprzowe 90%, woda, sól , przyprawy naturalne ( w tym czosnek),  hydrolizat białka sojowego, aromat mięsny, glukoza krystaliczna, aromat, białko sojowe, Osłonka jadalna: 

Produkt zamawiany na szt. lub kg.
	kg
	200
	
	
	
	
	
	

	27.
	Wędlina:  Szynka wieprzowa konserwowa konserwa blokowa (zawartość stanowi jedną całość o kształcie zastosowanego opakowania), wyprodukowana z mięśni szynki wieprzowej z dodatkiem substancji dodatkowych dozwolonych, bez dodatku mięsa oddzielanego mechanicznie i surowców zwiększających wodochłonność. Zawartość mięśni z szynki wieprzowej nie mniej niż 85%. Wymagania organoleptyczne: Wygląd ogólny: Kształt nadany przez zastosowane opakowanie, powierzchnia czysta.

Konsystencja i struktura: Dość ścisła, surowce równomiernie rozłożone, niedopuszczalne składniki zbyt rozdrobnione, pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami itp.

Barwa: charakterystyczna dla danego wyrobu; niedopuszczalna zmiana barwy. Smak i zapach: Charakterystyczny dla danego wyrobu; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

Produkt zamawiany krojony (plastry) lub w całości na kg.
	kg
	250
	
	
	
	
	
	

	28.
	Wędlina: Polędwica sopocka wieprzowa, Wędlina otrzymana z peklowanej polędwicy wieprzowej, wędzonej, pieczonej, bez osłonki. Kształt: spłaszczonego walca o przekroju maksymalnym 8 cm. Konsystencja: mięsa ścisła, nie może się rozpadać po pokrojeniu w plastry. Zawartość mięsa wieprzowego nie mniej niż 70%.  
Produkt zamawiany krojony (plastry) lub w całości na kg.
	kg
	700
	
	
	
	
	
	

	29.
	Wędlina: Kiełbasa szynkowa wieprzowa, gruba  kiełbasa czysto wieprzowa (produkt, w którym mięso wieprzowe stanowi 100% wsadu mięsnego), wędzona, parzona, grubo rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno – tłuszczowych została rozdrobniona w skład której wchodzi 85% mięsa wieprzowego oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu; nie dopuszcza się stosowania mięsa odkostnionego mechanicznie, preparatów białkowych i składników zwiększających wodochłonność. Wymagania organoleptyczne: wygląd ogólny i powierzchnia: Batony w osłonkach sztucznych, powierzchnia batonu gładka o barwie jasnobrązowej do brązowej; osłonka gładka ściśle przylegająca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z niedowędzania w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki. Wygląd na przekroju: - Barwa mięsa: jasnoróżowa do ciemnoróżowej. – Rozdrobnienie i układ składników: Nie mniej niż 75% powierzchni przekroju stanowią kawałki grubo rozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, związane masą wiążąca; dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie połączone ze zmianą barwy; niedopuszczalne skupiska jednego ze składników oraz zacieki galarety pod osłonką. Konsystencja: Ścisła, plastry nie powinny się rozpadać. Smak i zapach: Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego peklowanego, parzonego, wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. Produkt zamawiany krojony (plastry) lub w całości na kg.
	kg
	300
	
	
	
	
	
	

	30.
	Wędlina: Kiełbasa wieprzowa kminkowa - kiełbasa wieprzowa (produkt, w którym mięso wieprzowe stanowi mniej niż 75% wsadu, ale przeważa w składzie surowcowym), wędzona, parzona , grubo rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno – tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki o wielkości  powyżej 20 mm), oraz przyprawy charakterystyczne dla tego wyrobu oraz dodatek ziaren kminku w ilości 1,5 %; nie dopuszcza się stosowania MOM ,preparatów białkowych i składników zwiększających wodochłonność. Wymagania organoleptyczne: Wygląd ogólny i powierzchnia: Batony w osłonkach sztucznych, powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej do ciemnobrązowej; osłonka ściśle przylegająca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z nie dowędzenia w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki. Wygląd w przekroju: - barwa mięsa: Jasnoróżowa do ciemnoróżowej widoczne ziarna kminku.  Barwa tłuszczu: Biała, dopuszczalny odcień różowy.   Barwa masy wiążącej: Jasnoróżowa. Rozdrobnienie i układ składników: Powierzchnia przekroju stanowią kawałki grubo rozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, związane masą wiążącą; dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie połączone ze zmianą barwy; niedopuszczalne skupiska jednego ze składników; zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką. Konsystencja: Ścisła, plastry nie  powinny się nie rozpadać. Smak i zapach: Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonego, parzonego, wyczuwalne przyprawy oraz dodatek ziaren kminku; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.    
Produkt zamawiany krojony (plastry) lub w całości na kg.
	kg
	400
	
	
	
	
	
	

	31.
	Kiełbasa podwawelska   średnio rozdrobniona, wędzona, parzona. Wymagania organoleptyczne: Wygląd i powierzchnia: , powierzchnia kiełbasy o barwie od jasnobrązowej do brązowej z lekkim połyskiem i prześwitami składników pod osłonką, osłonka ściśle przylegająca do masy mięsnej. Rozdrobnienie i układ składników: Kawałki mięsa średnio rozdrobnione związane masą wiążącą, składniki równomiernie rozmieszczone na przekroju, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników oraz wycieki tłuszczu i galarety pod osłonką.  Konsystencja: Ścisła, dość krucha, dobre związanie składników. Smak i zapach: Charakterystyczne dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonego, parzonego, z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. Skład surowcowy – mięso wieprzowe nie mniej niż 80%, przyprawy naturalne. 
Produkt zamawiany na kg.
	kg
	200
	
	
	
	
	
	

	32.
	Kiełbasa śląska ekstra- Kiełbasa wieprzowa,  wędzona, parzona, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno- tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki, z dodatkiem przypraw, nie dopuszcza się stosowania mięsa odkostnionego mechanicznie, preparatów białkowych i składników zwiększających wodochłonność. Wymagania organoleptyczne: Wygląd ogólny i powierzchnia: Batony w osłonkach naturalnych, powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej, z prześwitami składników pod osłonką;  osłonka ściśle przylegająca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z niedowędzania w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki. Wygląd z przekroju: Barwa mięsa: Różowa do ciemnoróżowej. Barwa tłuszczu: Biała. Barwa masy wiążącej: Różowa. Rozdrobnienie i układ składników: Średnio rozdrobniona równomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze związane, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką. Konsystencja: Ścisła, soczysta po podgrzaniu.

Smak i zapach: Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego peklowanego, wędzonego, parzonego; wyczuwalne przyprawy i zapach wędzenia; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 

Produkt zamawiany na szt. lub  kg.
	kg
	400
	.
	
	
	
	
	

	33.
	Kiełbaski wieprzowe cienkie, parzone,  w osłonce naturalnej, wyprodukowane z  surowców drobiowych  z dodatkiem przypraw, poddana obróbce cieplnej; nie dopuszcza się użycia MOM . Wymagania organoleptyczne: Powierzchnia: Wygląd ogólny i powierzchnia: Batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), tworzą zwoje, powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej, z prześwitami składników pod osłonką; osłonka ściśle przylegająca do farszu; niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z niedowędzania w miejscu styku z innymi batonami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki. Wygląd z przekroju:  Barwa mięsa: Różowa do ciemnoróżowej. Barwa tłuszczu: Biała. Barwa masy wiążącej: Różowa. Rozdrobnienie i układ składników: dobrze związane, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką. Konsystencja: Ścisła, soczysta po podgrzaniu.

Smak i zapach: Charakterystyczny dla kiełbasek z mięsa wieprzowego parzonego; wyczuwalne przyprawy. Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.  Skład surowcowy: przewaga mięsa wieprzowego nie mniej niż. 60%.  Produkt zamawiany na szt. lub kg.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           
	kg
	1000
	
	
	
	
	
	

	34
	 Kiełbasa biała parzona  – kiełbasa wieprzowa (produkt, w którym mięso wieprzowe stanowi nie mniej niż 75% wsadu surowcowego), parzona, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno- tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki, oprócz składu mięsnego zawiera także przyprawy charakterystyczne dla tego produktu; nie dopuszcza się stosowania MOM preparatów białkowych i składników zwiększających wodochłonność. Wydajność gotowego produktu w stosunku do surowca mięsnego nie więcej niż 110%. Wymagania organoleptyczne: Wygląd ogólny i powierzchnia: Batony w osłonkach; powierzchnia batonu o barwie naturalnej jelita z lekkim połyskiem i prześwitującymi składnikami farszu; niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni osłonki. Wygląd na przekroju: barwa mięsa: Charakterystyczna dla użytych surowców mięsnych solonych, nie peklowanych, parzonych. Barwa tłuszczu: Biała. Rozdrobnienie i układ składników: Kawałki średnio rozdrobnione związane masą wiążącą i równomiernie rozmieszczone na przekroju; niedopuszczalne skupiska jednego ze składników. Konsystencja: Kiełbasa dość ścisła, lekko krucha, soczysta po podgrzaniu. Smak i zapach: Charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego, nie wędzonej, z wyczuwalnymi przyprawami; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. Produkt z przeznaczeniem do barszczu białego lub żurku.

Produkt zamawiany na szt. lub kg.
	kg
	200
	
	
	
	
	
	

	35.
	Kaszanka w jelicie cienkim tzw. Krupniok – wyrób podrobowy w składzie świeża krew, kasza jęczmienna oraz przyprawy, parzony, w osłonce naturalnej. Waga 1 szt. od  200–300g. Ocena organoleptyczna: Powierzchnia: Czysta, lekko wilgotna. Osłonka ściśle przylega do farszu, którego stopień rozdrobnienia nie przekracza 5 mm. Surowce na przekroju muszą być równomiernie rozłożone, Konsystencja: Ścisła; niedopuszczalne są skupiska niewymieszanych składników.. Zawartość tłuszczu nie więcej niż 35%. 

Produkt zamawiany na szt. lub kg.
	kg
	20
	
	
	
	
	
	

	36.
	Kiełbasa krakowska sucha specjalna, kiełbasa suszona o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie w trakcie procesu suszenia, wyprodukowane głównie z grubo rozdrobnionego mięsa wieprzowego oraz tłuszczu wieprzowego bez dodatku MOM z dodatkiem naturalnych charakterystycznych przypraw, w osłonkach białkowych sztucznych. Wydajność gotowego produktu w stosunku do surowego mięsa niepeklowanego nie mniej niż 70 %, 100g wyrobu powinno być wyprodukowane z nie mniej niż 115g mięsa wieprzowego.
Wymagania organoleptyczne:

Wygląd ogólny i powierzchnia: Powierzchnia batonów barwy brązowej do ciemnobrązowej, równomiernie pomarszczona; osłonka ściśle przylegająca do farszu; Konsystencja i struktura: Ścisła. Barwa: Właściwa dla mięsa peklowanego i tłuszczu; -Barwa mięsa: czerwona do ciemnoczerwonej. – Barwa tłuszczu:  Biała z odcieniami kremowymi.

Smak i zapach: Właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego, suszonego; sól i przyprawy wyraźnie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 
Produkt zamawiany krojony (plastry) lub w całości na kg.
	kg
	600
	
	
	
	
	
	

	37.
	Polędwiczki wieprzowe,  bez kości, świeże, extra (mięso świeże – nie mrożone), część zasadnicza wieprzowiny odcięta od odcinka szyjnego półtuszy, odcięta w linii oddzielenia głowy (z przodu). Wymagania organoleptyczne: Zapach: Swoisty i charakterystyczny dla tego rodzaju mięsa. Konsystencja: Jędrna i elastyczna Waga pojedynczej polędwiczki od 250 do 300g  Produkt zamawiany na szt. lub kg.
	kg
	100
	
	
	
	
	
	

	38.
	Mięso i produkty z wołowiny:
	kg
	200
	
	
	
	
	
	

	
	Antrykot wołowy z kością (rosołowe) świeże. Wymagania organoleptyczne:  -mięsień grubo -włóknisty, soczysty o strukturze delikatnej osłonięty błonami i tłuszczem Zapach i smak: Charakterystyczny dla mięsa wołowego. Barwa mięsa: czerwona do ciemno czerwonej bez przebarwień, barwa tłuszczu: Biała do kremowo różowej. Cechy dyskwalifikujące:  Mięso ze zwierząt niedojrzałych, wodniste o wiotkiej konsystencji; wykazujących liczne guzy lub rany; części z wylewami krwotocznymi; mięso nie poddane badaniu poubojowemu; wykazujące cechy rozkładu gnilnego i zmian oksydacyjnych lipidów Obecność bakterii salmonelli, gronkowców chorobotwórczych i z grupy coli. Oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie mięsa, objawy obniżenia jędrności i elastyczności.

Produkt zamawiany na kg.
	
	
	
	
	
	
	
	

	39.
	Mięso wołowe ekstra -mięso chude, bez ścięgien.  Ocena organoleptyczna: Barwa: jasno czerwona do ciemnoczerwonej ;  bez węzłów chłonnych, bez tłuszczu zewnętrznego, barwa, bez oznak zaparzenia.   

Produkt zamawiany na kg.
	kg


	350


	
	
	
	
	
	

	40.
	Mięso wołowe prasowane na rolady ekstra- mięso chude, bez ścięgien, niedopuszczalne przekrwienia, bez węzłów chłonnych, bez tłuszczu zewnętrznego, barwa jasnoczerwona do ciemnoczerwonej, bez oznak zaparzenia.  
Produkt zamawiany krojony, prasowany, waga 1 szt.: 160g/180g/200g 

Zamawiający, podczas składania zamówienia poda ilość szt. wraz z wymaganą wagą dla plastra.  
	kg
	20
	
	
	
	
	
	

	41.
	Mięso wołowe- gulaszowe,  pieczeniowe, świeże. Ocena organoleptyczna:  Powierzchnia: Gładka, bez pomiażdżonych kości, głębszych pozacinań; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni. Czystość; Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń. Barwa mięśni: Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brązowo-wiśniowej; dopuszczalne zmatowienie. Konsystencja: Jędrna i elastyczna. Zapach: Swoisty, charakterystyczny dla świeżego mięsa wołowego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny zapach obcy.

Produkt zamawiany na kg.
	kg
	20
	
	
	
	
	
	

	42.
	Pręga wołowa, świeża,  Ocena organoleptyczna:  Powierzchnia: Gładka, bez pomiażdżonych kości, głębszych pozacinań; niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni.  Czystość; Mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń. Barwa mięśni: Jasnoczerwona, czerwona, ciemnoczerwona do brązowo-wiśniowej; dopuszczalne zmatowienie. Konsystencja; Jędrna i elastyczna. Zapach: Swoisty, charakterystyczny dla świeżego mięsa wołowego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia; niedopuszczalny nie dopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy. 

Produkt zamawiany na kg.
	kg
	20
	
	
	
	
	
	

	43.
	Łopatka wołowa bez kości, 

część wołowiny odcięta z półtuszy, całkowicie odkostniona, bez skóry 

i tłuszczu odkostnione, bez tłuszczu i błon, ścięgien, mięso o regularnych kształtach z tusz młodych. Barwa mięsa: jasnoczerwona do ciemnoczerwonej, bez oznak zaparzania. 
Produkt zamawiany na kg.
	kg
	20
	
	
	
	
	
	

	44.
	Produkty mieszane

Wędlina: Salami - kiełbasa dojrzewająca, wędzona, suszona o specyficznych cechach organoleptycznych wykształconych głównie w trakcie procesu suszenia wyprodukowana z mięsa wieprzowego lub wieprzowo –wołowego, średnio rozdrobnionego, z dodatkiem naturalnych, charakterystycznych przypraw.

Na 100 g gotowego produktu zużyto nie mniej niż 110 g mięsa wieprzowego lub wieprzowo –wołowego.

Wymagania organoleptyczne: Wygląd ogólny/Struktura i konsystencja/Smak i zapach: Powierzchnia batonów barwy brązowej do ciemno brązowej lub w otoczkach z przypraw, ewentualnie w osłonce ściśle przylegająca do farszu; składniki równomiernie rozmieszczone. Smak i zapach właściwy dla mięsa peklowanego, wędzonego, suszonego; sól i przyprawy wyraźnie wyczuwalne; niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy. 
Produkt zamawiany krojony (plastry) lub w całości na kg.
	kg
	45
	
	
	
	
	
	

	45.
	Wędlina: pieczeń  rzymska
Wyrób  wieprzowy z dodatkiem mięsa drobiowego  średnio  rozdrobniony pieczony. mięso wieprzowe 65%, mięso drobiowe z kurczaka

Produkt zamawiany krojony (plastry) lub w całości na kg
	kg
	100
	
	
	
	
	
	

	                                                                   RAZEM
	
	
	
	
	


UWAGA!

*
w kolumnie nr 10, Zamawiający wymaga podania danych umożliwiających identyfikacje produktów / nazwy produktu pod którą dany produkt występuje w obrocie. 
Wymagania szczegółowe w zakresie przedmiotu zamówienia (w tym terminów realizacji, przydatności do spożycia i inne):
Zamawiający zastrzega sobie możliwość zamawiania wędlin krojonych, pakowanych po 100 g lub 500 g.
Dostawy asortymentu następować będą 2 razy w tygodniu (w dniach od poniedziałku do piątku) lub częściej w zależności od potrzeb Zamawiającego w godzinach od 7.00 do 10.00.
Opakowania jednostkowe – może stanowić folia przeznaczoną do kontaktu z żywnością. Opakowanie powinno być czyste, bez obcych zapachów, nieuszkodzone mechanicznie, powinno zabezpieczać produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz zapewnić właściwą jakość produktu podczas całego okresu przydatności do spożycia.
Do wszystkich produktów wymaga się pakowania:

- wszystkie produkty wraz z produkty krojone (wędlina, boczek, pasztet drobiowy) – w gazie spożywczym  MAP lub w vacuum (zależnie od zamówienia)

- pozostały asortyment –Opakowania do transportu - powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, opakowania powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni, załamań i innych uszkodzeń. Opakowanie powinno być wykonane z materiałów dopuszczanych do kontaktu z żywnością. 

Znakowanie: Do każdego jednostkowego opakowania powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:

- nazwę produktu

- wykaz składników
- wykaz alergenów

- termin przydatności do spożycia 

- nazwę dostawcy- producenta, adres

- warunki przechowywania

- tabela wartości odżywczych

- oznaczenie partii produkcyjnej

- waga netto bez opakowania
Miejscem odbioru asortymentu będzie zgodnie z informacją przekazaną każdorazowo na zamówieniu ilościowo-asortymentowym:

- Magazyn Działu Żywienia,

- Kuchnia Bistro,

- Kuchnia Hotelu-Kawiarenka

Wykonawca zobowiązany będzie do oznakowania dostarczanego asortymentu odrębnie dla zamówień przeznaczonych dla:

- kuchni Działu Żywienia, Restauracji Działu Żywienia (asortyment dostarczany do Magazynu Działu Żywienia),

- kuchni Bistro (asortyment dostarczany do Kuchni Bistro),

- kuchni Hotelu-Kawiarenki (asortyment dostarczany do Kuchni Hotelu-Kawiarenki).

Wymagania: 

1.
Przy każdej dostawie: handlowy dokument identyfikujący mięso nie poddane rozbiorowi, mięso poddane rozbiorowi oraz przetwory wprowadzone na rynek.
2.
Przy każdej dostawie: etykiety na towarze.
3. Raz w miesiącu lub częściej ,  na wezwanie Zamawiającego , Wykonawca przedstawi  kserokopię  dokumentu potwierdzającego wykonanie  pomiaru temperatur  w chłodni samochodu  z komora chłodniczą

4.  Na wezwanie wykonawcy badania czystościowe dla pojemników zwrotnych.
Wymaga się następujących terminów przydatności do spożycia dla poszczególnych pozycji asortymentowych:

- dla drobiu i podrobów co najmniej 2 dni od daty dostawy,

- dla mięsa surowego co najmniej 3 dni od daty dostawy,

- dla wędlin i wyrobów wędliniarskich co najmniej 7 dni od daty dostawy,

przy czym termin przydatności nie może być krótszy niż 3/4 terminu ważności zadeklarowanego przez producenta asortymentu.
1. Składam ofertę na wykonanie przedmiotu zamówienia w zakresie określonym powyżej na kwotę:

     NETTO: ………………………………….. PLN słownie: …………………………………………………………………………..…………………..….………… PLN

     BRUTTO:    ……………………………… PLN słownie: …………………………………………………………………………..…………………..….………… PLN

2. Oświadczam, że uważam się za związanego niniejszą ofertą na okres …………….. ( min. 30 dni ) licząc od daty wyznaczonej jako termin składania ofert.  

3. Termin płatności: 30 dni licząc od daty dostarczenia Zamawiającemu prawidłowo wystawionej faktury.

______________________, dnia _____________________

         (miejscowość)

                                           _____________________________________________

Dokument należy podpisać kwalifikowanym podpisem elektronicznym, 

podpisem zaufanym lub podpisem osobistym przez osobę(y) uprawnioną(e) 
do składania oświadczeń woli w imieniu Wykonawcy, 

zgodnie z formą reprezentacji Wykonawcy określoną 
w dokumencie rejestracyjnym (ewidencyjnym) właściwym 

dla formy organizacyjnej Wykonawcy lub pełnomocnika.
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