Załącznik nr 2 do SIWZ – Formularz cenowy
Pakiet nr 1: Pieczywo

	L.p.
	Nazwa towaru – asortyment
	 j.m.
	ilość
	cena jednostkowa netto
	wartość netto
	% Stawka Vat

	Wartość brutto

	1.
	Chleb baltonowski (650g)
	szt.
	23 300
	
	
	
	

	2.
	Bułka zwykła 60 g
	szt. 
	25 200
	
	
	
	

	3.
	Kawiorek (350g)
	szt.
	35 500
	
	
	
	

	4.
	Kawiorek krojony 350 g
	szt.
	700
	
	
	
	

	5.
	Chleb razowy (500g)
	szt.
	23 150
	
	
	
	

	6.
	Chleb bezglutenowy (350 g)
	szt.
	440
	
	
	
	

	7.
	Sucharki (luz)
	kg
	10,2
	
	
	
	

	8.
	Bułka tarta (luz)
	kg
	380
	
	
	
	

	9.
	Placek drożdżowy z kruszonką
	kg
	75
	
	
	
	

	10.
	Babka drożdżowa bez lukru
	kg
	65
	
	
	
	

	11.
	Pierniki krajanka (luz)
	kg
	30
	
	
	
	

	12.
	Herbatniki –typu Pettit Beure (1szt. a 25g)
	szt.
	195
	
	
	
	

	13.
	Kruche ciasteczka – różne rodzaje (luz)
	kg
	318
	
	
	
	

	14.
	Wafle ryżowe 0,13 kg
	szt.
	100
	
	
	
	

	15.
	Pieczywo lekkie 7 zbóż typu Wasa 0,14 kg
	szt.
	20
	
	
	
	

	16.
	Pieczywo lekkie żytnie typu Wasa 0,14 kg
	szt.
	20
	
	
	
	

	17.
	Sucharki bez cukru 0,29 kg
	szt.
	200
	
	
	
	

	RAZEM :
	
	
	



· Pieczywo świeże, czyste, o wadze jak wyżej. / dostarczana żywność musi być świeża, z odpowiednim terminem przydatności do spożycia – według obowiązujących norm i oznakowania produktu zgodnie z wymaganiami rozporządzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 13 marca 2013r. w sprawie znakowania środków spożywczych
· Kawiorek z uwagi na podaż pacjentom po zabiegach operacyjnych w składzie zgodny z PN
· Opakowania czyste
· Dostawa codziennie, również w soboty i niedziele do godz. 5.30 do Kuchni Szpitalnej (ul. Juraszów 7/19), Magazynu żywności ( ul. Sanatoryjna 2) 
· Chleb baltonowski, kawiorek oraz chleb razowy: niekrojone, nie paczkowane. Wyjątek stanowią dni świąteczne, wówczas chleb baltonowski, kawiorek oraz chleb razowy mają być krojone i paczkowane.
· W przypadku złej jakości, braków ilościowych w danej dostawie Wykonawca zobowiązuje się do dowiezienia brakującego asortymentu tego samego dnia do godziny 08:00.
· Zaświadczenie podmiotu uprawnionego do kontroli jakości potwierdzające, że dostarczane produkty odpowiadają określonym normom lub specyfikacjom technicznym: Certyfikat systemu HACCP lub potwierdzenie wdrożenia systemu HACCP wystawione przez organy uprawione do urzędowej kontroli żywności (dołączyć do oferty oświadczenie – załącznik do SIWZ)
· Dostarczane wyroby powinny spełniać odpowiednie wymogi jakościowe dla żywienia w warunkach żywienia zbiorowego, w tym spełniać warunki sanitarne ich pozyskiwania, produkcji, przetwarzania, magazynowania, transportu oraz sprzedaży bezpośrednie zgodnie z Polską Normą, EN i ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia (dołączyć do oferty oświadczenie – załącznik do Specyfikacji)
· Wykonawca zobowiązany jest do posiadania zaświadczenia o wpisie do rejestru Zakładów podlegających urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej (dołączyć do oferty)








………………….. dnia ……………………………………							…………..…………………………………………..
Czytelny podpis lub pieczęć imienna i podpis osoby umocowanej do dokonywania czynności w imieniu Wykonawcy


















Załącznik nr 2 do SIWZ – Formularz cenowy
Pakiet nr 2: Drób

	L.p.
	Nazwa towaru – asortyment
	j.m.
	Ilość
	cena jedn. netto
	
Wartość netto
	Stawka podatku VAT
(%)
	Wartość podatku VAT
	wartość brutto

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	7.
	8.
	9.

	1
	Podudzie z kurczaka – świeże porcje 120 – 150 g
	kg
	600
	
	
	
	
	

	2
	Filet z indyka – świeży
	kg
	740
	
	
	
	
	

	3
	Filet z kurczaka
	kg
	530
	
	
	
	
	

	4
	Filet z udka z kurczaka b/skóry i b/ kości (noga trybowana)
	kg
	320
	
	
	
	
	

	5
	Udo z kurczaka 
	kg
	3 490
	
	
	
	
	

	6
	Porcje rosołowe z kurczaka – świeże bez oznak zepsucia  
	kg
	1 050
	
	
	
	
	

	7
	Kiełbasa szynkowa drobiowa
	kg
	200
	
	
	
	
	

	8
	Szynka drobiowa
	kg
	200
	
	
	
	
	

	9
	Polędwica z indyka
	kg
	150
	
	
	
	
	

	RAZEM :
	
	
	
	



· Drób świeży, schłodzony
· Waga netto – podczas przyjęcia towaru po odsączeniu płynu
· Kiełbasa z etykietą daty przydatnością do spożycia
· Mięso mielone drobiowe lub kawałki kurczaka do zmielenia (bez przypraw i konserwantów).
· Dostawa w uzgodnione dni tygodnia do Magazynów Żywności do godz. 09.00 (min 2x w tygodniu) - ul. Juraszów 7/19 oraz ul. Sanatoryjna
· Dostarczane wyroby powinny spełniać odpowiednie wymogi jakościowe dla żywienia w warunkach żywienia zbiorowego, w tym spełniać warunki sanitarne ich pozyskiwania, produkcji, przetwarzania, magazynowania, transportu oraz sprzedaży bezpośrednie zgodnie z Polską Normą, EN i ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia (dołączyć do oferty oświadczenie – załącznik do SIWZ)
· Zaświadczenie podmiotu uprawnionego do kontroli jakości potwierdzające, że dostarczane produkty odpowiadają określonym normom lub specyfikacjom technicznym: Certyfikat systemu HACCP lub potwierdzenie wdrożenia systemu HACCP wystawione przez organy uprawione do urzędowej kontroli żywności  (dołączyć do oferty oświadczenie – załącznik do SIWZ)
· Wykonawca zobowiązany jest do posiadania zaświadczenia o wpisie do rejestru Zakładów podlegających urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej (dołączyć do oferty)
· Wykonawca zobowiązany jest do posiadania zaświadczenia o wpisie do rejestru Zakładów podlegających nadzorowi Inspekcji Weterynaryjnej (dołączyć do oferty)
· W przypadku złej jakości, braków wagowych wynikłych z zawartości płynu w opakowaniu, dostawca uzupełni braki w dniu dostawy
· Data przydatności do spożycia min. 3 dni od daty dostawy.

………………….. dnia ……………………………………							…………..…………………………………………..
Czytelny podpis lub pieczęć imienna i podpis osoby umocowanej do dokonywania czynności w imieniu Wykonawcy


Załącznik nr 2 do SIWZ – Formularz cenowy
Pakiet nr 3: Jaja

	L.p.
	Nazwa towaru – asortyment
	 j.m.
	ilość
	cena jednostkowa netto
	wartość netto
	% Stawka Vat

	Wartość brutto


	1.
	Jaja świeże
	szt.
	66 750
	
	
	
	

	RAZEM :
	
	
	



· Jaja świeże, rozmiar M, klasa A, z datą spożycia przy każdej dostawie
· Jaja ozonowane lub naświetlane – potwierdzone certyfikatem (przy każdej dostawie)
· Termin przydatności do spożycia min. 3 miesiące od daty dostawy
· Dostawa do Magazynów Żywności do godz. 09.00 (ul. Juraszów 7/19, ul. Sanatoryjna 2). Zamówienia będą składane raz w tygodniu, w przypadku sytuacji gdy potrzeby Szpitala będą większe Zamawiający zastrzega sobie prawo do składania zamówień częściej, wówczas termin realizacji od przesłanego zamówienia będzie wynosić 2 dni.
· Dostarczane produkty powinny spełniać odpowiednie wymogi jakościowe dla żywienia w warunkach żywienia zbiorowego, w tym spełniać warunki sanitarne ich pozyskiwania, produkcji, przetwarzania, magazynowania, transportu oraz sprzedaży bezpośrednie zgodnie z Polską Normą, EN i ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia (dołączyć do oferty oświadczenie – załącznik do SIWZ).
· Zaświadczenie podmiotu uprawnionego do kontroli jakości potwierdzające, że dostarczane produkty odpowiadają określonym normom lub specyfikacjom technicznym: Certyfikat systemu HACCP lub potwierdzenie wdrożenia systemu HACCP wystawione przez organy uprawione do urzędowej kontroli żywności 
(dołączyć do oferty oświadczenie – załącznik do SIWZ)
· Wykonawca zobowiązany jest do posiadania zaświadczenia o wpisie do rejestru Zakładów podlegających urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej (dołączyć do oferty)
· Wykonawca zobowiązany jest do posiadania zaświadczenia o wpisie do rejestru Zakładów podlegających nadzorowi Inspekcji Weterynaryjnej (dołączyć do oferty)



………………….. dnia ……………………………………							…………..…………………………………………..
Czytelny podpis lub pieczęć imienna i podpis osoby umocowanej do dokonywania czynności w imieniu Wykonawcy






Załącznik nr 2 do SIWZ – Formularz cenowy
Pakiet nr 4: Owoce

	L.p.
	Nazwa towaru – asortyment
	J.m.
	Ilość
	Cena jedn. netto 
	Wartość netto
	%
stawka VAT
	Wartość brutto

	1.
	Jabłka
	kg
	7 600
	
	
	
	

	2.
	Gruszki
	kg
	200
	
	
	
	

	3.
	Mandarynki
	kg
	109
	
	
	
	

	4.
	Brzoskwinie
	kg
	100
	
	
	
	

	5.
	Kiwi
	 szt.
	2 800
	
	
	
	

	6.
	Wiśnie
	kg
	230
	
	
	
	

	7.
	Banany
	kg
	200
	
	
	
	

	8.
	Grejpfruty
	kg
	150
	
	
	
	

	9.
	Śliwki
	kg
	40
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	



1. Owoce świeże bez oznak stłuczenia, obicia, zepsucia.
1. Jabłka i gruszki średniej wielkości 150 – 180g.
1. Dostawa do Magazynów Żywności (ul. Juraszów 7/19 i Sanatoryjna 2) po uprzednim zmówieniu faksem do godz. 8.00.
1. Dostarczane wyroby powinny spełniać odpowiednie wymogi jakościowe dla żywienia w warunkach żywienia zbiorowego, w tym spełniać warunki sanitarne ich pozyskiwania, produkcji, przetwarzania, magazynowania, transportu oraz sprzedaży bezpośrednie zgodnie z Polską Normą, EN i ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia (dołączyć do oferty oświadczenie – załącznik do Specyfikacji)
1. Zaświadczenie podmiotu uprawnionego do kontroli jakości potwierdzające, że dostarczane produkty odpowiadają określonym normom lub specyfikacjom technicznym: Certyfikat systemu HACCP lub potwierdzenie wdrożenia systemu HACCP wystawione przez organy uprawione do urzędowej kontroli żywności (dołączyć do oferty oświadczenie – załącznik do SIWZ).
1. Wykonawca zobowiązany jest do posiadania zaświadczenia o wpisie do rejestru Zakładów podlegających urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej (dołączyć do oferty)



………………….. dnia ……………………………………							…………..…………………………………………..
Czytelny podpis lub pieczęć imienna i podpis osoby umocowanej do dokonywania czynności w imieniu Wykonawcy


Załącznik nr 2 do SIWZ – Formularz cenowy
Pakiet nr 5: Przetwory

	L.p
	Nazwa towaru - asortyment
	J.m
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Wartość netto
	% stawka VAT
	Wartość brutto

	1.
	Szczaw konserwowy a 0,9 kg
	Szt.
	280
	
	
	
	

	2.
	Chrzan konserwowy tarty a 0,9 kg, min. 53% chrzanu
	Szt.
	136
	
	
	
	

	3.
	Mus jabłkowy a 0,9 kg
	Szt.
	50
	
	
	
	

	4.
	Groszek konserwowy a 0,4kg
	Szt.
	4 150
	
	
	
	

	5.
	Kukurydza konserwowa a 0,4 kg
	Szt.
	141
	
	
	
	

	6.
	Koncentrat pomidorowy 30% a 1kg (bez dodatku wody, soli, substancji konserwujących)
	Szt.
	1 120
	
	
	
	

	7.
	Koncentrat pomidorowy 30% a 0,2kg (bez dodatku wody, soli, substancji konserwujących)
	Szt.
	340
	
	
	
	

	8.
	Rodzynki
	kg
	10,5
	
	
	
	

	9.
	Owoce suszone – mieszanka (śliwka, brzoskwinia, jabłko, gruszka)
	kg
	4
	
	
	
	

	10.
	Kompot truskawkowy a 0,9l
	Szt.
	110
	
	
	
	

	11.
	Papryka konserwowa a 650 g
	szt.
	80
	
	
	
	

	12.
	Fasola biała konserwowa a 2600 g
	szt.
	10
	
	
	
	

	13.
	Ogórek konserwowy a 860 g
	szt.
	290
	
	
	
	

	14.
	Sałatka szwedzka a 870 g
	szt.
	380
	
	
	
	

	15.
	Ananas konserwowy a 560 g
	szt.
	100
	
	
	
	

	16.
	Brzoskwinia konserwowa a 825 g
	szt.
	100
	
	
	
	

	17.
	Jabłko prażone a 900 g
	szt.
	100
	
	
	
	

	18.
	Sok marchwiowo – owocowy typu Kubuś a 0,3 l
	szt.
	300
	
	
	
	

	19.
	Sok marchwiowo – owocowy typu Kubuś a 0,9 l
	szt.
	200
	
	
	
	

	20.
	Napój owocowy typu Caprio a 2 l (jabłko, pomarańcza, czarna porzeczka)
	szt.
	500
	
	
	
	

	21.
	Sok owocowy 100 % a 200 ml (jabłko, pomarańcza)
	szt.
	500
	
	
	
	

	22.
	Sok pomidorowy 100% a 300 ml
	szt.
	500
	
	
	
	

	23.
	Sok wielowarzywny 100% a 300 ml
	szt.
	300
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	



· Przetwory bez oznak bombażu, zepsucia.
· Data przydatności do spożycia na każdym opakowaniu z 3 miesięcznym wyprzedzeniem.
· Dostarczane wyroby powinny spełniać odpowiednie wymogi jakościowe dla żywienia w warunkach żywienia zbiorowego, w tym spełniać warunki sanitarne ich pozyskiwania, produkcji, przetwarzania, magazynowania, transportu oraz sprzedaży bezpośrednie zgodnie z Polską Normą, EN i ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia (dołączyć do oferty oświadczenie – załącznik do SIWZ).
· Zaświadczenie podmiotu uprawnionego do kontroli jakości potwierdzające, że dostarczane produkty odpowiadają określonym normom lub specyfikacjom technicznym: Certyfikat systemu HACCP lub potwierdzenie wdrożenia systemu HACCP wystawione przez organy uprawione do urzędowej kontroli żywności (dołączyć do oferty oświadczenie – załącznik do SIWZ).
· Wykonawca zobowiązany jest do posiadania zaświadczenia o wpisie do rejestru Zakładów podlegających urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej (dołączyć do oferty)
· Jeżeli w jakimkolwiek miejscu SIWZ, zostały wskazane nazwy producenta, nazwy własne, znaki towarowe, patenty lub pochodzenie asortymentu dot. niniejszego zamówienia - wszędzie tam Zamawiający dodaje wyrazy "lub równoważne".
· Zamiast asortymentu wskazanego w SIWZ oraz załączników do niej, dla których są wskazane nazwy producenta, nazwy własne, znaki towarowe, patenty lub pochodzenie można stosować asortyment równoważny pod względem jakościowym. Przewidziany asortyment powinien spełniać normy tam określone i nie powinien być gorszy od przyjętych założeń.
· Dostawa do Magazynów Żywności do godz. 8.00 (ul. Juraszów 7/19, ul. Sanatoryjna 2)





………………….. dnia ……………………………………							…………..…………………………………………..
Czytelny podpis lub pieczęć imienna i podpis osoby umocowanej do dokonywania czynności w imieniu Wykonawcy













Załącznik nr 2 do SIWZ – Formularz cenowy
Pakiet nr 6: Mrożonki

	L.p.
	Nazwa towaru – asortyment
	J.m.
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Wartość netto
	%
Stawka VAT
	Wartość brutto

	1
	Włoszczyzna 4 składnikowa (marchew, seler, pietruszka, por)
	kg
	10
	
	
	
	

	2
	Włoszczyzna 3 składnikowa (marchew, pietruszka korzeń, seler) kostka, a 15 kg
	kg
	1 800
	
	
	
	

	3
	Włoszczyzna 3 składnikowa (marchew, pietruszka korzeń, seler) paski, a 15 kg
	kg
	915
	
	
	
	

	4
	Fasola szparagowa zielona mrożona a 15 kg
	kg
	3 050
	
	
	
	

	5
	Marchew kostka
	kg
	5 300
	
	
	
	

	6
	Koper mrożony a 250 g
	kg
	192
	
	
	
	

	7
	Szpinak mrożony liściasty a 15 kg
	kg
	4 460
	
	
	
	

	8
	Fasolka szparagowa żółta a 450 g
	szt.
	1 124
	
	
	
	

	9
	Kalafior różyczki opakowanie a 450 g
	szt.
	791
	
	
	
	

	10
	Mieszanka warzywna (kalafior, brokuły, marchew plastry) a 450 g
	szt.
	566
	
	
	
	

	11
	Brokuły różyczki a 450 g
	szt.
	36
	
	
	
	

	12
	Mieszanka owocowa mrożona 
	kg
	300
	
	
	
	

	13
	Truskawka mrożona
	kg
	450
	
	
	
	

	14
	Czarna porzeczka mrożona
	kg
	250
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	



· Mrożonki bez oznak rozmrożenia.
· Data przydatności do spożycia na każdym opakowaniu.
· Dostawa raz w tygodniu do godziny 9.00 (ul. Juraszów 7/19, ul. Sanatoryjna 2)
· Wykonawca zobowiązany jest do posiadania zaświadczenia o wpisie do rejestru Zakładów podlegających urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej (dołączyć do oferty)
· Dostarczane wyroby powinny spełniać odpowiednie wymogi jakościowe dla żywienia w warunkach żywienia zbiorowego, w tym spełniać warunki sanitarne ich pozyskiwania, produkcji, przetwarzania, magazynowania, transportu oraz sprzedaży bezpośrednie zgodnie z Polską Normą, EN i ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia (dołączyć do oferty oświadczenie – załącznik do SIWZ).
· Zaświadczenie podmiotu uprawnionego do kontroli jakości potwierdzające, że dostarczane produkty odpowiadają określonym normom lub specyfikacjom technicznym: Certyfikat systemu HACCP lub potwierdzenie wdrożenia systemu HACCP wystawione przez organy uprawione do urzędowej kontroli żywności (dołączyć do oferty oświadczenie – załącznik do SIWZ).
………………….. dnia ……………………………………							…………..…………………………………………..
Czytelny podpis lub pieczęć imienna i podpis osoby umocowanej do dokonywania czynności w imieniu Wykonawcy
Załącznik nr 2 do SIWZ – Formularz cenowy
Pakiet nr 7: Wędliny (wędliny nie powinny zawierać mięsa mechanicznie odkostnionego)

	L.p.
	Nazwa towaru – asortyment
	j.m.
	Ilość
	Cena jedn. netto
	
Wartość netto
	Stawka podatku VAT
(%)
	Wartość brutto


	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	7.
	9.

	1
	Boczek wędzony b/kości i b/skóry
Barwa mięsa jasnoróżowa, barwa tłuszczu szaro kremowa, mięso wieprzowe, wędzonka, bez żeber i bez skóry
	kg
	430
	
	
	
	

	2
	Kaszanka
Kiszka krwista z kaszą jęczmienną – parzona z mięsem z głów wieprzowych, podrobów i tłuszczu wieprzowego, krwi, drobnorozdrobniona, o barwie brązowej. Powierzchnia sucha. Niedopuszczalny smak zjełczały, kwaśny, gorzki 
	kg
	200
	
	
	
	

	3
	Salceson biały
Parzony o osłonce naturalnej lub sztucznej, z mięsa z głów wieprzowych, wołowych oraz podrobów, w przekroju widoczne kawałki mięsa, (niedopuszczalne skupiska nie wymieszanych składników) oraz zestalona galaretka, plaster grubości 3 mm nie powinien rozpadać się. Barwa na przekroju właściwa dla użytych składników. Powierzchnia czysta, sucha, niedopuszczalne zabrudzenia  
	kg
	30
	
	
	
	

	4
	Wątrobianka podwędzana
Kiszka – wątrobiana parzona podwędzana z wątrobą 50%, podrobami i tłuszczem wieprzowym o barwie w przekroju mięs gotowanych. Powierzchnia czysta, lekko wilgotna, niedopuszczalne zabrudzenia
	kg
	120
	
	
	
	

	5
	Mortadela
Kiełbasa homogenizowana z mięsa wieprzowego i wołowego, barwa na przekroju jasnoróżowa
	kg
	250
	
	
	
	

	6
	Kiełbasa krakowska parzona
Kiełbasa z mięsa wieprzowego, grubo rozdrobniona, barwa na przekroju różowa do ciemnoróżowej 
	kg
	310
	
	
	
	

	7
	Kiełbasa szynkowa wieprzowa
Kiełbasa z mięsa wieprzowego, grubo rozdrobniona, o barwie na przekroju różowa
	kg
	670
	
	
	
	

	8
	Kiełbasa żywiecka
Kiełbasa z mięsa wieprzowego 40% i wołowego 45% średnio rozdrobniona, batony w osłonkach naturalnych, na przekroju barwa mięsa ciemnoróżowa do czerwonej, kiełbasa wędzona, parzona podsuszana  
	kg
	460
	
	
	
	

	9
	Kiełbasa śląska cienka (porcyjna 80g)
Kiełbasa średnio rozdrobniona z mięsa wieprzowego wędzona i parzona w osłonkach naturalnych, barwa w przekroju różowa, w tłuszczu biała
	kg
	630
	
	
	
	

	10
	Kiełbasa zielonogórska
Kiełbasa grubo rozdrobniona z mięsa wieprzowego, w przekroju o barwie różowej do ciemnoróżowej
	kg
	700
	
	
	
	

	11
	Kiełbasa biała cienka parzona (porcja 80g) 
Z mięsa wieprzowego, średniorozdrobniona
	kg
	62
	
	
	
	

	12
	Parówka cienka (porcyjna 60-80g)
Kiełbasa homogenizowana z mięsa wieprzowego i wołowego, barwa na przekroju jasnoróżowa
	kg
	1 250
	
	
	
	

	13
	Szynka mielona 
Z mięsa wieprzowego z szynki, średnio rozdrobniona w bloku o barwie w przekroju jasno- do ciemnoróżowej 
	kg
	360
	
	
	
	

	14
	Szynka gotowana
Wędzonka w kształcie walca, sznurowana, z mięsa wieprzowego, o barwie różowej do ciemnoróżowej
	kg
	140
	
	
	
	

	15
	Szynka sołacka
Kiełbasa z mięsa wieprzowego z szynki, grubo rozdrobniona, o barwie w przekroju ciemnoróżowej
	kg
	580
	
	
	
	

	16
	Serdelka wieprzowa (porcyjna 80g)
Wędliny drobno rozdrobnione z mięsa cielęcego i wieprzowego, barwa na przekroju jasnoróżowa
	kg
	660
	
	
	
	

	17
	Kiełbasa zwyczajna (porcyjna 100-120g)
Kiełbasa średnio rozdrobniona z mięsa wieprzowego 50% i wołowego 35, parzona i wędzona w osłonkach naturalnych, barwa na przekroju różowa, konsystencja ścisła
	kg
	560
	
	
	
	

	18.
	Szynka konserwowa w kształcie prostopadłościanu, produkt blokowy grubo rozdrobniony, parzony, wyprodukowany z mięśni szynki wieprzowej ,peklowany, parzony, w folii wielowarstwowej barierowej, konsystencja ścisła. plastry dobrze związane o zawartości mięsa min 77%, przydatność do spożycia od daty dostawy minimum 25 dni
	kg
	400
	
	
	
	

	19
	Szynka biała lub szynka biała z kotła – nie wędzona, parzona szynka wieprzowa z wyselekcjonowanych mięśni szynki waga około 1,5 kg – 2 kg
	kg
	200
	
	
	
	

	20
	Polędwica sopocka – polędwica wieprzowa 81%. Produkt parzony i wędzony, kolor złocisto – brązowy, w przekroju różowy. Polędwica delikatna, lekko soczysta
	kg
	10
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	x
	








1. Wędliny i wyroby wędliniarskie homogenizowane, drobno, średnio i grubo rozdrobnione – w osłonkach naturalnych lub sztucznych. Powierzchnia czysta, lekko wilgotna, niedopuszczalne zabrudzenia, osłonka przylegająca do farszu, gładka lub dla kiełbas podsuszanych lekko pomarszczona. Barwa charakterystyczna dla danego asortymentu od bladoróżowej do ciemnoczerwonej. Niedopuszczalna barwa szarozielona. Niedopuszczalna obecność chrząstek i kości. 
2. Wędliny świeże, oznakowane nazewnictwem z datą przydatności do spożycia na każdym opakowaniu zbiorczym.
3. Nazewnictwo na fakturze zgodne z załącznikiem do umowy.
4. Data przydatności na każdym opakowaniu z datą ważności do następnej dostawy.
5. Waga netto (wyłącznie wędliny bez plomb i etykietek)
6. Waga wędlin porcyjnych wg załącznika.
7. Dostawa po uprzednim zamówieniu faksem dwa razy w tygodniu do godz. 9.00 do Magazynów Żywności ( ul. Juraszów 7/19 i ul. Sanatoryjna 2). 
8. Świadectwo HDI przy każdej dostawie.
9. W związku ze zróżnicowanymi stanami pacjentów zamówienia będą korygowane telefonicznie w przed dzień dostawy.
10. Wykonawca zobowiązany jest do posiadania zaświadczenia o wpisie do rejestru Zakładów podlegających urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej (dołączyć do oferty)
11. Wykonawca zobowiązany jest do posiadania zaświadczenia o wpisie do rejestru Zakładów podlegających nadzorowi Inspekcji Weterynaryjnej (dołączyć do oferty)
12. Dostarczane wyroby powinny spełniać odpowiednie wymogi jakościowe dla żywienia w warunkach żywienia zbiorowego, w tym spełniać warunki sanitarne ich pozyskiwania, produkcji, przetwarzania, magazynowania, transportu oraz sprzedaży bezpośrednie zgodnie z Polską Normą, EN i ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia (dołączyć do oferty oświadczenie – załącznik do SIWZ).
13. Zaświadczenie podmiotu uprawnionego do kontroli jakości potwierdzające, że dostarczane produkty odpowiadają określonym normom lub specyfikacjom technicznym: Certyfikat systemu HACCP lub potwierdzenie wdrożenia systemu HACCP wystawione przez organy uprawione do urzędowej kontroli żywności (dołączyć do oferty oświadczenie – załącznik do SIWZ).


………………….. dnia ……………………………………							…………..…………………………………………..
Czytelny podpis lub pieczęć imienna i podpis osoby umocowanej do dokonywania czynności w imieniu Wykonawcy





Załącznik nr 2 do SIWZ – Formularz cenowy
Pakiet nr 8: Warzywa 

	L.p.
	Nazwa towaru – asortyment
	J.m.
	Ilość
	Cena jedn. netto 
	Wartość netto
	%
stawka VAT
	Wartość brutto

	1.
	Buraki czerwone jadalne okrągłe, średniej wielkości, niewyrośnięte, niezgnite, niezmarznięte KLI
	kg
	2 330
	
	
	
	

	2.
	Buraki czerwone długie, średniej wielkości, niewyrośnięte, niezgnite, niezmarznięte KLI
	kg
	6 700
	
	
	
	

	3.
	Cebula duża, niezgnita, nieprzerośnięta, niezmarznięta KL I
	kg
	1 720
	
	
	
	

	4.
	Cebula ze szczypiorkiem SEZONOWE
	pęczek
	30
	
	
	
	

	5.
	Koperek świeży bez łodyg i korzeni KLI
	kg
	52
	
	
	
	

	6.
	Szczypiorek
	kg
	24
	
	
	
	

	7.
	Pietruszka zielona nać
	kg
	240
	
	
	
	

	8.
	Pietruszka korzeń
	kg
	2 070
	
	
	
	

	9.
	Kapusta biała
	kg
	2 850
	
	
	
	

	10.
	Kapusta modra ( czerwona )
	kg
	750
	
	
	
	

	11.
	Botwinka – SEZONOWE
	pęczek
	150
	
	
	
	

	12.
	Kalafior-SEZONOWE
	szt
	300
	
	
	
	

	13.
	Kalarepa-SEZONOWE
	szt
	160
	
	
	
	

	14.
	Marchew
	kg
	7 350
	
	
	
	

	15.
	Czosnek
	Szt.
	20
	
	
	
	

	16.
	Por
	kg
	800
	
	
	
	

	17.
	Brokuł
	szt.
	210
	
	
	
	

	18.
	Ogórek zielony długi
	kg
	2 100
	
	
	
	

	19.
	Pieczarki
	kg
	700
	
	
	
	

	20.
	Pomidory
	kg
	4 100
	
	
	
	

	21.
	Rzodkiewka - SEZONOWE
	pęczek
	1 000
	
	
	
	

	22.
	Rzodkiew
	kg
	550
	
	
	
	

	23.
	Seler korzeń
	kg
	3 650
	
	
	
	

	24
	Sałata zielona
	szt.
	17 500
	
	
	
	

	25.
	Kapusta pekińska
	szt.
	400
	
	
	
	

	26.
	Szparagi - SEZONOWE
	kg
	20
	
	
	
	

	27.
	Mak
	kg
	3
	
	
	
	

	28.
	Grzyby suszone
	kg
	0,2
	
	
	
	

	29.
	Papryka czerwona
	kg
	360
	
	
	
	

	30.
	Papryka żółta
	kg
	110
	
	
	
	

	31.
	Dynia - SEZONOWE
	kg
	120
	
	
	
	

	32.
	Cukinia
	kg
	50
	
	
	
	

	33.
	Kapusta biała młoda 
	szt.
	300
	
	
	
	

	34.
	Sałata lodowa
	szt.
	110
	
	
	
	

	35.
	Rabarbar
	pęczek
	50
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	



1. Warzywa krajowe, świeże, bez oznak zepsucia, zwiędnięcia, przerośnięcia, bez pleśni, bez oznak zmarznięcia
1. Warzywa muszą być płukane, posegregowane i jadalne KL I
1. Dostawa do Magazynów Żywności ul. Juraszów 7/19 i ul. Sanatoryjna 2, do godz. 8.00. dwa razy w tygodniu, w razie potrzeby 3 razy
1. [bookmark: _GoBack]Dostarczane wyroby powinny spełniać odpowiednie wymogi jakościowe dla żywienia w warunkach żywienia zbiorowego, w tym spełniać warunki sanitarne ich pozyskiwania, produkcji, przetwarzania, magazynowania, transportu oraz sprzedaży bezpośrednie zgodnie z Polską Normą, EN i ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia (dołączyć oświadczenie – załącznik do Specyfikacji)
1. Zaświadczenie podmiotu uprawnionego do kontroli jakości potwierdzające, że dostarczane produkty odpowiadają określonym normom lub specyfikacjom technicznym: Certyfikat systemu HACCP lub potwierdzenie wdrożenia systemu HACCP wystawione przez organy uprawione do urzędowej kontroli żywności (dołączyć do oferty oświadczenie – załącznik do SIWZ).
1. Wykonawca zobowiązany jest do posiadania zaświadczenia o wpisie do rejestru Zakładów podlegających urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej (dołączyć do oferty)





………………….. dnia ……………………………………							…………..…………………………………………..
Czytelny podpis lub pieczęć imienna i podpis osoby umocowanej do dokonywania czynności w imieniu Wykonawcy

