Załącznik nr 3 do SIWZ – Formularz cenowy
Zadanie nr 1: Jajka - P

	L.p.
	Nazwa towaru – asortyment
	J.m.
	ilość
	Cena jedn. netto
	Wartość netto

	% Stawka Vat
	Wartość brutto

	1
	Jajka świeże kat wag. L klasa A
	szt.
	72 000
	
	
	
	

	RAZEM
	
	
	






· Jaja świeże, rozmiar M, klasa A, z datą spożycia przy każdej dostawie
· Termin przydatności do spożycia min. 2 tygodnie od daty dostawy
· Dostawa do Magazynów Żywności do godz. 08.00 (ul. Juraszów 7/19, Poznań). 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 (odpowiednie oświadczenie – załącznik do SWZ).
· Jaja powinny być naświetlane lampą UV.
· 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 
(oświadczenie – załącznik do SWZ)






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






Zadanie nr 2: Jajka - K

	L.p.
	Nazwa towaru – asortyment
	J.m.
	ilość
	Cena jedn. netto
	Wartość netto

	% Stawka Vat
	Wartość brutto

	1
	Jajka świeże kat wag. L klasa A
	szt.
	19 500
	
	
	
	

	RAZEM
	
	
	






· Jaja świeże, rozmiar M, klasa A, z datą spożycia przy każdej dostawie
· Termin przydatności do spożycia min. 2 tygodnie od daty dostawy
· Dostawa do Magazynów Żywności do godz. 08.00 (ul. Sanatoryjna 34, Kowanówko). 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 (odpowiednie oświadczenie – załącznik do SWZ).
· Jaja powinny być naświetlane lampą UV.
· 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 
(oświadczenie – załącznik do SWZ)





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








Zadanie częściowe nr 3: Warzywa - P
	L.p.
	Nazwa towaru – asortyment
	J.m.
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Wartość netto
	%
stawka VAT
	Wartość brutto

	1
	Cebula duża
	kg
	2 000
	
	
	
	

	2
	Koperek świeży 
	kg
	20
	
	
	
	

	3
	Szczypiorek, drobny, cienki
	kg
	60
	
	
	
	

	4
	Pietruszka natka 
	kg
	300
	
	
	
	

	5
	Pietruszka korzeń, cała 
	kg
	2 000
	
	
	
	

	6
	Kapusta biała główka 
	kg
	3 500
	
	
	
	

	7
	Kapusta biała młoda
	Szt.
	500
	
	
	
	

	8
	Kapusta modra czerwona
	kg
	200
	
	
	
	

	9
	Kapusta pekińska
	Szt.
	350
	
	
	
	

	10
	Botwinka (sezonowo)
	pęczek
	200
	
	
	
	

	11
	Marchew 
	kg
	7 500
	
	
	
	

	12
	Czosnek
	Szt.
	20
	
	
	
	

	13
	Por 
	kg
	900
	
	
	
	

	14
	Ogórek zielony długi
	kg
	500
	
	
	
	

	15
	Pieczarki białe
	kg
	800
	
	
	
	

	16
	Pomidor 
	kg
	2 500
	
	
	
	

	17
	Rzodkiewka 
	pęczek
	2 000
	
	
	
	

	18
	Rzodkiew biała
	kg
	500
	
	
	
	

	19
	Seler korzeń 
	kg
	3 500
	
	
	
	

	20
	Sałata masłowa 
	szt.
	20 000
	
	
	
	

	21
	Sałata lodowa
	Szt.
	250
	
	
	
	

	22
	Mak
	Kg.
	3
	
	
	
	

	23
	Grzyby suszone
	kg
	0,5
	
	
	
	

	24
	Papryka czerwona 
	kg
	200
	
	
	
	

	25
	Papryka żółta
	kg
	200
	
	
	
	

	26
	Dynia (sezonowo)
	kg
	1 000
	
	
	
	

	27
	Cukinia (sezonowo)
	kg
	1 000
	
	
	
	

	28
	Ogórki zielone-mizeria (sezonowo)
	Kg.
	1 000
	
	
	
	

	29
	Pomidor lima (sezonowo)
	Kg.
	4 500
	
	
	
	

	30
	Kalarepka z liśćmi (sezonowo)
	Szt.
	2 000
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	



1. Warzywa świeże, bez oznak zepsucia, zwiędnięcia, przerośnięcia, bez pleśni, bez oznak zmarznięcia
1. Warzywa muszą być posegregowane i jadalne KL I
1. Koperek i pietruszka natka świeże bez dodatkowych łodyg i korzeni
1. Minimalna waga kapusty to 1kg
1. Pieczarki jasne bez plam, średniej wielkości
1. Waga pomidora 120-150g
1. Sałata masłowa i lodowa duże główki
1. Dostawa do Magazynu Żywności ul. Juraszów 7/19, Poznań do godz. 8.00. dwa razy w tygodniu, w razie potrzeby 3 razy
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 (odpowiednie oświadczenie – załącznik do Specyfikacji)
1. Wykonawca zobowiązany jest do posiadania zaświadczenia o wpisie do rejestru Zakładów podlegających urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej (zaświadczenie na wezwanie).





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














Zadanie częściowe nr 4: Warzywa – K

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

	1
	Cebula duża biała
	kg
	400
	
	
	
	

	2
	Koperek świeży 
	kg
	40
	
	
	
	

	3
	Szczypiorek, drobny, cienki
	kg
	10
	
	
	
	

	4
	Pietruszka natka 
	kg
	40
	
	
	
	

	5
	Pietruszka korzeń, cała 
	kg
	200
	
	
	
	

	6
	Kapusta biała główka 
	kg
	750
	
	
	
	

	7
	Kapusta biała młoda
	Szt.
	400
	
	
	
	

	8
	Kapusta modra czerwona
	kg
	300
	
	
	
	

	9
	Kapusta pekińska (gramatura a 700g)
	Szt.
	30
	
	
	
	

	10
	Marchew 
	kg
	2000
	
	
	
	

	11
	Czosnek
	Szt.
	250
	
	
	
	

	12
	Por 
	kg
	110
	
	
	
	

	13
	Ogórek zielony długi
	kg
	500
	
	
	
	

	14
	Pieczarki białe
	kg
	150
	
	
	
	

	15
	Pomidor 
	kg
	600
	
	
	
	

	16
	Rzodkiewka 
	pęczek
	150
	
	
	
	

	17
	Seler korzeń 
	kg
	180
	
	
	
	

	18
	Kapusta włoska
	kg
	300
	
	
	
	

	19
	Sałata masłowa 
	szt.
	300
	
	
	
	

	20
	Sałata lodowa
	Szt.
	500
	
	
	
	

	21
	Grzyby suszone
	kg
	1,0
	
	
	
	

	22
	Papryka czerwona 
	kg
	60
	
	
	
	

	23
	Dynia (sezonowo)
	kg
	100
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	




1. Warzywa świeże, bez oznak zepsucia, zwiędnięcia, przerośnięcia, bez pleśni, bez oznak zmarznięcia
1. Warzywa muszą być posegregowane i jadalne KL I
1. Koperek i pietruszka natka świeże bez dodatkowych łodyg i korzeni
1. Minimalna waga kapusty to 1kg
1. Pieczarki jasne bez plam, średniej wielkości
1. Waga pomidora 120-150g
1. Sałata masłowa i lodowa duże główki
1. Dostawa do Magazynu Żywności ul. Sanatoryjna 34, Kowanówko do godz. 8.00. dwa razy w tygodniu, w razie potrzeby 3 razy
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 (odpowiednie oświadczenie – załącznik do Specyfikacji)
1. Wykonawca zobowiązany jest do posiadania zaświadczenia o wpisie do rejestru Zakładów podlegających urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej (zaświadczenie na wezwanie).




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




















Zadanie nr 5: Owoce - P

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

	1
	Jabłka (szt. 150g)
	kg
	9000
	
	
	
	

	2
	Gruszki (szt. 150g)
	kg
	100
	
	
	
	

	3
	Mandarynki
	kg
	150
	
	
	
	

	4
	Pomarańcza
	kg
	50
	
	
	
	

	5
	Kiwi (szt. 90g)
	 szt.
	1000
	
	
	
	

	6
	Banany
	kg
	430
	
	
	
	

	7
	Śliwki węgierki (sezonowo)
	kg 
	300
	
	
	
	

	8
	Nektarynki
	kg
	150
	
	
	
	

	9
	Arbuz (sezonowo)
	kg
	300
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	



1. Owoce krajowe, świeże bez oznak zepsucia, zwiędnięcia, bez pleśni, bez oznak zamarznięcia. 
1. Owoce powinny być posegregowane i jadalne kl I.
1. Dostawa do Magazynów Żywności (ul. Sanatoryjna 34 Kowanówko) po uprzednim zmówieniu faksem do godz. 8.00. dwa razy w tygodniu, w razie potrzeby 3 razy.
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 (odpowiednie oświadczenie – załącznik do Specyfikacji)
1. Wykonawca zobowiązany jest do posiadania zaświadczenia o wpisie do rejestru Zakładów podlegających urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej (odpowiednie oświadczenie na wezwanie)



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






Zadanie nr 6: Owoce - K

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

	1.
	Jabłka
	kg
	500
	
	
	
	

	2
	Mandarynki
	kg
	10
	
	
	
	

	3
	Pomarańcza
	kg
	40
	
	
	
	

	4
	Gruszki
	kg
	20
	
	
	
	

	5
	Kiwi
	kg
	50
	
	
	
	

	6
	Banany
	kg
	20
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	



1. Owoce krajowe, świeże bez oznak zepsucia, zwiędnięcia, bez pleśni, bez oznak zamarznięcia. 
1. Owoce powinny być posegregowane i jadalne kl I.
1. Dostawa do Magazynów Żywności (ul. Sanatoryjna 34 Kowanówko) po uprzednim zmówieniu faksem do godz. 8.00. dwa razy w tygodniu, w razie potrzeby 3 razy.
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 (odpowiednie oświadczenie – załącznik do Specyfikacji)
1. Wykonawca zobowiązany jest do posiadania zaświadczenia o wpisie do rejestru Zakładów podlegających urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej (odpowiednie oświadczenie na wezwanie)



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








Zadanie nr 7: Przyprawy - P
	L.p.
	Nazwa towaru - asortyment
	J.m.
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Wartość netto
	% stawka VAT
	Wartość brutto

	1
	Cynamon 
	kg.
	10
	
	
	
	

	2
	Kwasek cytrynowy
	kg.
	75
	
	
	
	

	3
	Liście laurowe 
	kg.
	16
	
	
	
	

	4
	Majeranek 
	kg.
	26
	
	
	
	

	5
	Pieprz mielony czarny 
	kg.
	45
	
	
	
	

	6
	Przyprawa do ryb 
	kg.
	2
	
	
	
	

	7
	Pieprz ziołowy (bez papryki, kurkumy)
	kg.
	42
	
	
	
	

	8
	Przyprawa do karkówki 
	kg.
	3
	
	
	
	

	9
	Papryka ostra mielona 
	kg.
	2
	
	
	
	

	10
	Papryka słodka mielona 
	kg.
	25
	
	
	
	

	11
	Sól warzona spożywcza jodowana 
	kg.
	2800
	
	
	
	

	12
	Ziele angielskie 
	kg.
	26
	
	
	
	

	13
	Czosnek mielony bez grudek, jasny kolor
	kg.
	40
	
	
	
	

	14
	Zioła prowansalskie 
	kg.
	5
	
	
	
	

	15
	Oregano 
	kg.
	5
	
	
	
	

	16
	Bazylia 
	kg.
	5
	
	
	
	

	17
	Przyprawa Vegeta warzywna bez glutaminianu sodu
	kg.
	120
	
	
	
	

	18
	Przyprawa Maggi 1kg/1l
	szt.
	800
	
	
	
	

	19
	Kminek cały 
	kg.
	2
	
	
	
	

	20
	Gałka muszkatołowa 
	kg.
	3
	
	
	
	

	21
	Goździki 
	kg.
	1
	
	
	
	

	22
	Soda spożywcza 
	kg.
	5
	
	
	
	

	23
	Żelatyna spożywcza 1kg
	kg.
	25
	
	
	
	

	24
	Curry
	kg.
	5
	
	
	
	

	25
	Imbir
	kg.
	2
	
	
	
	

	
	
	kg.
	
	
	
	
	

	
RAZEM:

	
	
	



· Przyprawy nie mogą być zawilgocone, mieszane z innymi przyprawami, w opakowaniach przezroczystych. Na każdym opakowaniu musi znajdować się data ważności do spożycia min. 3 miesiące.
· Przyprawy kl. I bez dodatków.
· Dostarczane wyroby powinny spełniać odpowiednie wymogi jakościowe dla żywienia zbiorowego, w tym spełniać warunki sanitarne ich pozyskiwania, produkcji, przetwarzania, magazynowania, transportu oraz sprzedaży bezpośrednie  zgodnie z PN-En i ustawą o bezpieczeństwa żywności i żywienia (oświadczenie – załącznik do SIWZ+ ksero decyzji o ZATWIERDZENIU ZAKŁADU I O WPISIE DO REJESTRU ZAKŁADÓW PODLEGAJĄCYCH URZĘDOWEJ KONTROLI ORGANÓW PAŃSTWOWEJ INSPEKCJI SANITARNEJ).
· Zaświadczenie podmiotu uprawnionego do kontroli jakości potwierdzające, że dostarczone produkty odpowiadają określonym normom lub specyfikacjom technicznym : Certyfikat HACCP lub potwierdzenie wdrożenia systemu HACCP wystawione  przez organy uprawnione do urzędowej kontroli żywności (zaświadczenie na wezwanie).
· Dostawa do Magazynu żywności: Poznań ul. Juraszów 7/19 do godz. 8:00 dwa razy w tygodniu.
· Szpital ma prawo zbadać przyprawy pod względem jakości na koszt firmy.








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












Zadanie nr 8: Przyprawy – K

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

	1.
	Przyprawa typu "Wegeta" 
	kg.
	50
	
	
	
	

	2.
	Suchary delikatesowe opakowanie 290 g.
	szt.
	30
	
	
	
	

	3.
	Kwasek cytrynowy 
	kg.
	20
	
	
	
	

	4.
	Liście laurowe 
	kg.
	3
	
	
	
	

	5.
	Majeranek 
	kg.
	20
	
	
	
	

	6.
	Pieprz mielony czarny 
	kg.
	15
	
	
	
	

	7.
	Pieprz cytrynowy
	kg.
	4
	
	
	
	

	8.
	Przyprawa do kurczaka 
	kg.
	10
	
	
	
	

	9.
	Papryka słodka mielona 
	kg.
	10
	
	
	
	

	10.
	Sól warzona spożywcza jodowana 
	kg.
	700
	
	
	
	

	11.
	Ziele angielskie 
	kg.
	10
	
	
	
	

	12.
	Przyprawa do wieprzowiny 
	kg.
	12
	
	
	
	

	13.
	Czosnek mielony bez grudek jasny kolor
	kg.
	15
	
	
	
	

	14.
	Żelatyna spożywcza wieprzowa 
	kg.
	20
	
	
	
	

	
RAZEM:

	
	
	




· Przyprawy nie mogą być zawilgocone, mieszane z innymi przyprawami, w opakowaniach przezroczystych. Na każdym opakowaniu musi znajdować się data ważności do spożycia min. 3 miesiące.
· Przyprawy kl. I bez dodatków.
· Dostarczane wyroby powinny spełniać odpowiednie wymogi jakościowe dla żywienia zbiorowego, w tym spełniać warunki sanitarne ich pozyskiwania, produkcji, przetwarzania, magazynowania, transportu oraz sprzedaży bezpośrednie  zgodnie z PN-En i ustawą o bezpieczeństwa żywności i żywienia (oświadczenie – załącznik do SIWZ+ ksero decyzji o ZATWIERDZENIU ZAKŁADU I O WPISIE DO REJESTRU ZAKŁADÓW PODLEGAJĄCYCH URZĘDOWEJ KONTROLI ORGANÓW PAŃSTWOWEJ INSPEKCJI SANITARNEJ).
· Zaświadczenie podmiotu uprawnionego do kontroli jakości potwierdzające, że dostarczone produkty odpowiadają określonym normom lub specyfikacjom technicznym : Certyfikat HACCP lub potwierdzenie wdrożenia systemu HACCP wystawione  przez organy uprawnione do urzędowej kontroli żywności (zaświadczenie na wezwanie).
· Dostawa do Magazynu żywności: Kowanówko ul. Sanatoryjna 34, do godz. 8:00 dwa razy w tygodniu.
· Szpital ma prawo zbadać przyprawy pod względem jakości na koszt firmy.








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












Zadanie nr 9: Pieczywo - P

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

	Wartość brutto

	1
	Chleb zwykły krojony (600g)
	szt.
	25000
	
	
	
	

	2
	Chleb razowy krojony (500g)
	szt. 
	25000
	
	
	
	

	3
	Chleb pszenny kawiorek-krojony (400g)
	szt.
	30000
	
	
	
	

	4
	Chleb bezglutenowy (400g)
	szt.
	300
	
	
	
	

	5
	Placek drożdżowy z kruszonką
	kg.
	700
	
	
	
	

	7
	Bułka zwykła 50g
	szt.
	35000
	
	
	
	

	8
	Bułka graham 50g
	szt.
	3500
	
	
	
	

	9
	Babka drożdżowa
	kg.
	70
	
	
	
	

	11
	Drożdżówka z serem, makiem, kruszonką
	szt.
	2000
	
	
	
	

	12
	Pączek
	Szt.
	2000
	
	
	
	

	13
	Piernik świąteczny
	kg
	35
	
	
	
	

	15
	Suchary
	kg
	5
	
	
	
	

	16
	Sucharki bez cukru 285g
	Szt.
	200
	
	
	
	

	17
	Chleb na zakwasie (bez drożdży) 600g
	Szt.
	5
	
	
	
	

	18
	Bułka tarta
	kg.
	500
	
	
	
	

	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 (Dz.U. 2015r., poz. 29)
· Opakowania i pojemniki, w których dostarczana jest żywność powinny być czyste
· Każdy produkt powinien mieć nazwę oraz informację umożliwiającą ich identyfikację
· Dostawa codziennie, również w soboty i niedziele do godz. 5.30 do Kuchni Szpitalnej (ul. Juraszów 7/19, Poznań), za wyjątkiem niedziel wolnych od handlu.
· 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 (oświadczenie – załącznik do SIWZ).
· W przypadku złej jakości, braków ilościowych w danej dostawie Wykonawca zobowiązuje się do dowiezienia brakującego asortymentu tego samego dnia do godziny 08:00.
· 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)
· Wykonawca zobowiązany jest do posiadania zaświadczenia o wpisie do rejestru Zakładów podlegających urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej i Weterynaryjnej (dołączyć do oferty)








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
























Zadanie nr 10: Pieczywo – K

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

	1
	Chleb zwykły krojony (600g)
	szt.
	16000
	
	
	
	

	2
	Chleb razowy krojony (500g)
	szt. 
	2400
	
	
	
	

	3
	Chleb pszenny kawiorek-krojony 400g
	szt.
	2500
	
	
	
	

	4
	Chleb bezglutenowy 400g
	szt.
	70
	
	
	
	

	5
	Bułka graham 50g
	szt.
	700
	
	
	
	

	6
	Babka piaskowa/jogurtowa 500g
	szt.
	30
	
	
	
	

	7
	Sernik
	kg
	20
	
	
	
	

	8
	Strucla makowa
	kg.
	20
	
	
	
	

	9
	Piernik
	kg.
	20
	
	
	
	

	10
	Bułka tarta
	kg.
	150
	
	
	
	

	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 (Dz.U. 2015r., poz. 29)
· Opakowania i pojemniki, w których dostarczana jest żywność powinny być czyste
· Dostawa codziennie, również w soboty i niedziele do godz. 5.30 do Kuchni Szpitalnej (ul. Sanatoryjna 34, Kowanówko), za wyjątkiem niedziel wolnych od handlu.
· Dołączyć zaświadczenie o wpisie do Rejestru zakładów podlegających urzędowi kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej oraz o funkcjonowaniu w zakładzie systemu HACCP
· W przypadku złej jakości, braków ilościowych w danej dostawie Wykonawca zobowiązuje się do dowiezienia brakującego asortymentu tego samego dnia do godziny 08:00.
· 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)





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

Zadanie nr 11: Wędliny - P

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

	1
	Biała kiełbasa cienka parzona (porcja 80g)
	kg
	55
	
	
	
	

	2
	Kaszanka
	kg
	600
	
	
	
	

	3
	Pasztet drobiowy
	kg
	800
	
	
	
	

	4
	Kiełbasa biała gruba (porcja 100-120g)
	kg
	240
	
	
	
	

	5
	Salami wieprzowe
	kg
	150
	
	
	
	

	6
	Parówki cienkie
	kg
	1 500
	
	
	
	

	7
	Polędwica sopocka
	kg
	300
	
	
	
	

	8
	Kiełbasa szynkowa wieprzowa
	kg
	1 200
	
	
	
	

	9
	Szynka gotowana
	kg
	250
	
	
	
	

	10
	Serdelka (porcja 80g)
	kg
	1 450
	
	
	
	

	11
	Szynka biała
	kg
	320
	
	
	
	

	12
	Szynka konserwowa
	kg
	750
	
	
	
	

	13
	Kiełbasa śląska  (porcyjna 60-80g)                     
	kg
	850
	
	
	
	

	14
	Wątrobianka
	kg
	250
	
	
	
	

	15
	Kiełbasa zwyczajna
	kg
	550
	
	
	
	

	16
	Kiełbasa zielonogórska
	kg
	750
	
	
	
	

	17
	Kiełbasa żywiecka
	kg
	300
	
	
	
	

	18
	Salceson biały
	kg.
	200
	
	
	
	

	19
	Mortadela
	kg.
	90
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	



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 Magazynu Żywności ( Poznań, ul. Juraszów 7/19). 
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/Weterynaryjnej (oświadczenie na wezwanie)
11. 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 (odpowiednie oświadczenie – załącznik do SWZ).






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


















Zadanie nr 12: Wędliny – K

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

	1
	Pasztet drobiowy
	kg
	250
	
	
	
	

	2
	Szynka lodowa
	kg
	500
	
	
	
	

	3
	Kiełbasa szynkowa wieprzowa
	kg
	500
	
	
	
	

	4
	Szynka konserwowa
	kg
	600
	
	
	
	

	5
	Szynka gotowana
	kg
	400
	
	
	
	

	6
	Biała cienka parzona (porcja 80g)
	kg
	70
	
	
	
	

	7
	Salceson
	kg
	200
	
	
	
	

	8
	Kiełbasa toruńska
	kg
	200
	
	
	
	

	9
	Ogonówka duża parzona
	kg
	150
	
	
	
	

	10
	Metka łososiowa
	kg
	100
	
	
	
	

	11
	Kaszanka
	kg
	150
	
	
	
	

	12
	Kiełbasa śląska  (porcyjna 60-80g)                     
	kg
	100
	
	
	
	

	13
	Kiełbasa krakowska sucha
	kg
	150
	
	
	
	

	14
	Kiełbasa zielonogórska
	kg
	100
	
	
	
	

	15
	Polędwica sopocka
	kg
	500
	
	
	
	

	16
	Kiełbasa żywiecka
	kg
	200
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	



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 Magazynu Żywności ul. Sanatoryjna 34, Kowanówko). 
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/Weterynaryjnej (oświadczenie na wezwanie)
11. 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 (odpowiednie oświadczenie – załącznik do SWZ).







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




















