Numer referencyjny nadany sprawie przez Zamawiającego: DO/DZ-381-1-20/22          
 Załącznik nr 2 do SWZ

___________________________________

Nazwa Wykonawcy, dane adresowe 
S P E C Y F I K A C J A   A S O R T Y M E N T O W O –  C E N O W A  

sukcesywne dostawy mięsa i wędlin dla Narodowego Instytutu Onkologii im. Marii Skłodowskiej-Curie 
– Państwowego Instytutu Badawczego Oddziału w Gliwicach
	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Producent oraz inne dane identyfikujące produkt*
	j. m.
	ilość
	cena jedn.
(zł)
	wartość netto
(zł)
	VAT
(%)
	wartość  VAT
(zł)
	wartość brutto
(zł)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7 
(5x6)
	8
	9 
(7x8)
	10 
(7+9)

	1. 
	Antrykot wołowy z kością, pakowany po 1 kg 
	
	kg
	200
	
	
	
	
	

	2. 
	Boczek gotowany wędzony b/k, pakowany po 1 kg 
	
	kg
	1 000
	
	
	
	
	

	3. 
	Filet z kurczaka świeży
	
	kg
	5 500
	
	
	
	
	

	4. 
	Filet z indyka świeży
	
	kg
	2 000
	
	
	
	
	

	5. 
	Filet z indyka wędzony
	
	kg
	40
	
	
	
	
	

	6. 
	Frankfruterki drobiowe, co najmniej 100g mięsa 
z przewagą mięsa drobiowego na 100g gotowego produktu
	
	kg
	400
	
	
	
	
	

	7. 
	Kabanosy drobiowe, co najmniej 120 g mięsa z przewagą mięsa drobiowego na 100g gotowego wyrobu
	
	kg
	100
	
	
	
	
	

	8. 
	Karczek b/k - część wieprzowiny odcięta z odcinka szyjnego półtuszy, całkowicie odkostniona, pozbawiona błony
	
	kg
	400
	
	
	
	
	

	9. 
	Kiełbasa alpejska z pieprzem, kiełbasa gruba z szynki wieprzowej z widocznymi ziarnami zielonego pieprzu, w składzie co najmniej 100g szynki wieprzowej na 100 g produktu
	
	kg
	100
	
	
	
	
	

	10. 
	Kiełbasa krakowska podsuszana, co najmniej 100 g mięsa wieprzowego lub mieszanego, z przeważającą częścią mięsa wieprzowego na 100g gotowego wyrobu
	
	kg
	300
	
	
	
	
	

	11. 
	Kiełbasa kminkowa, co najmniej 100g mięsa wieprzowego 
z szynki na 100g gotowego wyrobu, z dodatkiem kminku
	
	kg
	300
	
	
	
	
	

	12. 
	Kiełbasa podwawelska, średnio rozdrobniona, co najmniej 96g mięsa wieprzowego lub mieszanego z przewagą mięsa wieprzowego na 100g gotowego wyrobu, cienka, lekko wędzona*
	
	kg
	700
	
	
	
	
	

	13. 
	Kiełbasa żywiecka, gruba,  nie mniej niż 100g mięsa wieprzowego z szynki na 100 g gotowego wyrobu
	
	kg
	50
	
	
	
	
	

	14. 
	Kiełbasa śląska drobiowa, co najmniej 100g mięsa z przewagą mięsa drobiowego na 100g gotowego wyrobu, cienka
	
	kg
	150
	
	
	
	
	

	15. 
	Kiełbaski pyszne w składzie co najmniej 100g mięsa wieprzowego lub mieszanego z przewagą mięsa wieprzowego na 100g gotowego wyrobu, średnio rozdrobnione, małe, lekko wędzone, parzone
	
	kg
	1 200
	
	
	
	
	

	16. 
	Kiełbasa szynkowa, średnio rozdrobniona, gruba, w składzie co najmniej 110 g mięsa wieprzowego z szynki na 100 g gotowego wyrobu
	
	kg
	150
	
	
	
	
	

	17. 
	Krupniok śląski w naturalnej, cienkiej osłonce
	
	kg
	300
	
	
	
	
	

	18. 
	Kurczak z polskich hodowli z wolnego wybiegu, waga 1 szt. 1 400 – 1 600 g
	
	kg
	200
	
	
	
	
	

	19. 
	Łopatka wieprzowa b/k extra, część wieprzowiny odcięta 
z półtuszy, całkowicie odkostniona, bez skóry i tłuszczu
	
	kg
	1 500
	
	
	
	
	

	20. 
	Łopatka wołowa b/k, część wołowiny odcięta z półtuszy, całkowicie odkostniona, bez skóry i tłuszczu
	
	kg
	500
	
	
	
	
	

	21. 
	Mięso wołowe b/k klasa extra, uzyskane z części ćwierćtuszy tylnej, z części udźca, odkostnione, bez tłuszczu i błon, mięso o regularnych kształtach z tusz młodych, na rolady
	
	kg
	200
	
	
	
	
	

	22. 
	Mięso wołowe b/k klasa II, mięso bez kości i tłuszczu
	
	kg
	200
	
	
	
	
	

	23. 
	Mięso wieprzowe, szynka b/k surowa, tzw. kulka
	
	kg
	2 500
	
	
	
	
	

	24. 
	Mięso wieprzowe prasowane na rolady
	
	kg
	1 000
	
	
	
	
	

	25. 
	Pasztet pieczony drobiowy, w składzie co najmniej 90g mięsa z przewagą mięsa drobiowego na 100g gotowego wyrobu, foremki 700g 
	
	kg
	560
	
	
	
	
	

	26. 
	Pasztet pieczony drobiowy, w składzie co najmniej 90 g mięsa z przewagą mięsa drobiowego na 100 g gotowego wyrobu, foremki 100 g 
	
	kg
	100
	
	
	
	
	

	27. 
	Pasztet pieczony drobiowy, w składzie co najmniej 90 g mięsa z przewagą mięsa drobiowego na 100 g gotowego wyrobu, foremki 250 g 
	
	kg
	50
	
	
	
	
	

	28. 
	Pasztet z borowikami, foremki 250g
	
	kg
	40
	
	
	
	
	

	29. 
	Pieczeń rzymska, w składzie mięso z drobiu, co najmniej 
45 g i mięso wieprzowe co najmniej 41g, na 100g gotowego wyrobu, w prostokątnych aluminiowych foremkach
	
	kg
	1 500
	
	
	
	
	

	30. 
	Porcje rosołowe ze skrzydełkami 
	
	kg
	2 000
	
	
	
	
	

	31. 
	Pasztecik drobiowy, pakowany w zamykane hermetycznie foremki aluminiowe 50 g
	
	szt.
	4 000
	
	
	
	
	

	32. 
	Schab b/k - część wieprzowiny odcięta z odcinka piersiowo-lędźwiowego półtuszy, część środkowa, całkowicie odkostniona, słonina ze schabu całkowicie zdjęta
	
	kg
	3 000
	
	
	
	
	

	33. 
	Szynka gotowana, extra, bezglutenowa, w składzie co najmniej 125g mięsa wieprzowego na 100g gotowego wyrobu
	
	kg
	500
	
	
	
	
	

	34. 
	Szynka konserwowa prasowana, mięso wieprzowe nie mniej niż 96g na 100g gotowego wyrobu, rozdrobniona, batony prasowane
	
	kg
	100
	
	
	
	
	

	35. 
	Szynka jak ze wsi, tradycyjna, wędzona, w składzie co najmniej 115g szynki wieprzowej na 100g gotowego wyrobu
	
	kg
	150
	
	
	
	
	

	36. 
	Udko z kurczaka, średniej wielkości - waga 0,2 kg-0,3 kg
	
	kg
	600
	
	
	
	
	

	37. 
	Udziec z kurczaka (górna część udka), waga 0,18-0,2 kg
	
	kg
	3 000
	
	
	
	
	

	38. 
	Wątróbka drobiowa, świeża
	
	kg
	150
	
	
	
	
	

	39. 
	Kiełbaski drobiowe na gorąco, w składzie co najmniej 100g mięsa z przewagą mięsa z kurczaka na 100g gotowego wyrobu
	
	kg
	100
	
	
	
	
	

	40. 
	Polędwica sopocka, co najmniej 100g mięsa wieprzowego na 100g gotowego wyrobu, wędzona, parzona
	
	kg
	100
	
	
	
	
	

	41. 
	Polędwica drobiowa, mięso drobiowe co najmniej 96g na 100g gotowego wyrobu, średnio rozdrobnione, batony prasowane
	
	kg
	500
	
	
	
	
	

	42. 
	Szynka drobiowa, w składzie co najmniej 96g fileta 
z kurczaka na 100g gotowego wyrobu
	
	kg
	400
	
	
	
	
	

	43. 
	Kiełbaski białe, parzone, cienkie, w składzie co najmniej 96g mięsa drobiowego na 100g gotowego wyrobu
	
	kg
	30
	
	
	
	
	

	44. 
	Parówki drobiowe, produkt bezglutenowy, cienkie, 
w składzie co najmniej 110g mięsa, z przewagą mięsa drobiowego na 100g gotowego wyrobu
	
	kg
	30
	
	
	
	
	

	45. 
	Salami, różne smaki, kiełbasa sucha, wieprzowo-wołowa, co najmniej 77 g mięsa wołowego i 41 g wieprzowego na 100 g produktu, długo dojrzewająca z dodatkami
	
	kg
	20
	
	
	
	
	

	46. 
	Mięso drobiowe na gulasz, mięso z fileta drobiowego, bez kości i skór, rozdrobnione na gulasz
	
	kg
	150
	
	
	
	
	

	47. 
	Pręga wołowa, mięso ze środkowej części przedniej i tylnej nogi
	
	kg
	600
	
	
	
	
	

	48. 
	Parówki - winerki wiedeńskie, w składzie mięso wieprzowe co najmniej 83%, mięso cielęce 15%, na 100 g produktu, sól peklująca, przyprawy naturalne, wędzone
	
	kg
	50
	
	
	
	
	

	49. 
	Porcje rosołowe z kaczki
	
	kg
	50
	
	
	
	
	

	50. 
	Żołądki indycze, świeże
	
	kg
	50
	
	
	
	
	

	51. 
	Żeberka wieprzowe, trójkąty
	
	kg
	1 000
	
	
	
	
	

	52. 
	Rostbef wołowy
	
	kg
	300
	
	
	
	
	

	53. 
	Udziec z indyka
	
	kg
	300
	
	
	
	
	

	54. 
	Mięso ze schabu, prasowane na rolady
	
	kg
	700
	
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	
	


* należy podać nazwę producenta oraz inne dane identyfikujące produkt (np. nazwę handlową, nazwę pod którą produkt występuje w obrocie), w przypadku gdy Wykonawca nie poda innych danych, poza producentem produktu, uznaje się, iż nazwa oferowanego przedmiotu zamówienia jest tożsama z opisem zamówienia Zamawiającego i nie posiada innej nazwy.  
Wymagania szczegółowe w zakresie przedmiotu zamówienia (w tym terminów realizacji, przydatności do spożycia i inne): 

1. Zamawiający wymaga pakowania wszystkich produktów bez dostępu powietrza – vacum

2. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zamawiania wędlin krojonych, pakowanych po 100g.

3. Zamawiający wymaga 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 produktów.

4. Cechy dyskwalifikujące:

4.1 wspólne dla mięsa: obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, zazielenienie mięsa, występowanie gruczołów, fragmentów kości, opakowanie vacum z dostępem powietrza, uszkodzone folie,
4.2 wspólne dla wędlin: obce posmaki, zapachy, oślizgłość, nalot pleśni, barwa szarozielona, zacieki tłuszczu i galarety pod osłonkami, ich pęknięcia i wycieki farszu, składniki użyte do produkcji pozaklasowe lub z chrząstkami, ścięgnami itp., skupiska jednego ze składników, obecność szkodników oraz innych pozostałości, brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zerwane plomby, zabrudzenia, plamy na powierzchni, objawy obniżenia jędrności i elastyczności, nieprzyleganie osłonki do wędlin itp., pakowanie vacum z dosytem powietrza, uszkodzone folie.

5. Obligatoryjne wymagania w zakresie opakowań, w których dostarczone będą mięso i wyroby wędliniarskie: pojemniki plastikowe, z pokrywami, czyste, bez obcych zapachów, przeznaczone tylko do jednego asortymentu, elementy należy układać w opakowaniu w sposób niepowodujący deformacji i zapewniający estetyczny wygląd gotowego wyrobu.
6. Wymagania przy każdej dostawie:

6.1 handlowy dokument identyfikacyjny dla mięsa nie poddanego rozbiorowi, mięsa poddanego rozbiorowi oraz przetworów wprowadzonych na rynek,
6.2 etykiety na towarze,  oraz dodatkowo etykiety (luzem - potrzebne do dokumentacji  HACCP), które powinny zawierać nazwę handlową, datę przydatności, wagę 
i nr partii.  
7. Ponadto, dla każdego produktu, na którym nie ma umieszczonego składu wartości odżywczych oraz składu alergenów należy dostarczyć opis tych składników (jednorazowo).
8. Dostawy towaru następować będą w 2 razy w tygodniu, w godzinach od 8.00 do 10.00 lub częściej w zależności od potrzeb Zamawiającego. Miejscem odbioru towaru będzie zgodnie z informacją przekazaną każdorazowo na zamówieniu ilościowo-asortymentowym: Magazyn Działu Żywienia lub bistro lub hotel.

Wykonawca zobowiązany będzie do oznakowania dostarczanych produktów odrębnie dla zamówień przeznaczonych dla: 

- kuchni Działu Żywienia (produkty dostarczane do Magazynu Działu Żywienia z przeznaczeniem dla pacjentów),

- kuchni Działu Żywienia (produkty dostarczane do Magazynu Działu Żywienia z przeznaczeniem dla restauracji),

- bistro (produkty dostarczane do bistro),

- hotelu (produkty dostarczane do hotelu).
Zamawiający zastrzega sobie prawo do wybiórczego sprawdzania jakości, tj. zbadania produktów z danej dostawy w celu weryfikacji czy ich jakość nie uległa pogorszeniu na etapie realizacji umowy. Z przeprowadzonego badania będzie sporządzany protokół, którego kopia będzie przekazywana Wykonawcy. W przypadku stwierdzenia powtarzających się uchybień, sporządzane protokoły stanowić będą podstawę do rozwiązania umowy.
data _____________________
_____________________________________________________________________________________________________________________
dokument należy podpisać kwalifikowanym podpisem elektronicznym 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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