CZĘŚĆ IX A - FORMULARZ CENOWY                                            

1. Niniejszy Formularz  stanowi treść oferty.

A. Treść złożonej oferty musi odpowiadać treści Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia – pod rygorem odrzucenia oferty (art. 89 ust. 1 pkt 2 ustawy Prawo zamówień publicznych,  z zastrzeżeniem art. 87 ust. 2 pkt 3 uPzp.

2. Oferta będzie oceniona z sumy wartości brutto w danym pakiecie.                

3. SPOSÓB OBLICZENIA CENY OFERTY:  CZĘŚĆ IV B SIWZ.

4. Cena oferty musi zawierać rozliczenie wszelkich kosztów (tj.: przygotowanie dostaw, opakowanie, transport, za  i rozładunek), związanych z dostawą przedmiotu zamówienia – loco Magazyn Żywnościowy Zamawiającego w Zespole Opieki Zdrowotnej w Dębicy - ODDZIAŁY PSYCHIATRYCZNE W STRASZĘCINIE k. DĘBICY (wraz z rozładunkiem do pomieszczeń Magazynu).

5. Zgodnie z art. 91 ust. 3a  uPzp, Wykonawca, składając ofertę, informuje Zamawiającego, czy wybór oferty będzie prowadzić do powstania u Zamawiającego obowiązku 

podatkowego, wskazując nazwę (rodzaj) towaru, którego dostawa będzie prowadzić do jego powstania, oraz wskazując ich wartość bez kwoty podatku. 

  PAKIET I - MIĘSO  DLA KUCHNI SZPITALNEJ

	L. P.
	NAZWA ASORTYMENTU


	ILOŚĆ
NA 

    12 MIEŚ.
	CENA JEDN. NETTO 

ZA 1kg

 W  ZŁ
	WARTOŚĆ NETTO  W ZŁ
	STAWKA VAT


	WARTOŚĆ BRUTTO

 W ZŁ
	NAZWA PRODUCENTA

OFEROWANEGO PRODUKTU

	1.
	KARKÓWKA BEZ KOŚCI, KLASA I   (obrobiona)

OPAKOWANIE PRÓŻNIOWE


	100 kg
	
	
	
	
	

	2.
	SCHAB BEZ KOŚCI, KLASA I   (obrobiony) 

OPAKOWANIE PRÓŻNIOWE


	3 000 kg
	
	
	
	
	

	3.


	MIĘSO WOŁOWE BEZ KOŚCI – UDZIEC, KLASA I   (nieścięgniste) OPAKOWANIE PRÓŻNIOWE


	2 000 kg
	
	
	
	
	

	4.


	MIĘSO WOŁOWE Z KOŚCIĄ – ANTRYKOT, KLASA I

OPAKOWANIE PRÓŻNIOWE


	100 kg
	
	
	
	
	

	
	
	
	SUMA 

WARTOŚCI NETTO:
	
	SUMA WARTOŚCI BRUTTO:
	
	


I. WYMAGANIA DLA MIĘSA WIEPRZOWEGO:

1. Klasa I świeże

2. Czystość mięsa –czyste bez śladów zanieczyszczeń ciałami obcymi dobrze wykrwawione 

3. Konsystencja  – jędrna elastyczna

4. Smak i zapach – swoisty charakterystyczny dla mięsa wieprzowego bez oznak zepsucia
5. Barwa – od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej

6. Mięso zbadane i oznakowane przez lekarza weterynarii, ze sztuk zdrowych nie pochodzących knurów i loch zapakowane próżniowo oraz terminem przydatności spożycia.

II. WYMAGANIA DLA MIĘSA WOŁOWEGO:

1. Klasa I świeże

2. Czystość mięsa –czyste bez śladów zanieczyszczeń ciałami obcymi dobrze wykrwawione 

3. Konsystencja  – jędrne elastyczne odkształcające się

4. Smak i zapach – swoisty charakterystyczny dla mięsa wołowego bez oznak zepsucia i zaparzenia

5. Barwa – od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej

6. Mięso zbadane i oznakowane przez lekarza weterynarii- zdatne do spożycia, ze sztuk zdrowych, z bydła młodego, zapakowane próżniowo w folię z etykietą podaniem nazwy części tuszy z podaniem klasyfikacji, daty produkcji oraz terminem przydatności spożycia.

                                                                                              ……........................................................................................................

Podpis osoby uprawnionej/upoważnionej do reprezentowania Wykonawcy

PAKIET II -  WĘDLINY DLA KUCHNI SZPITALNEJ

	L. P.
	NAZWA ASORTYMENTU


	ILOŚĆ
NA 

12 MIEŚ.

	CENA JEDN. NETTO ZA 1 kg 
W  ZŁ
	WARTOŚĆ NETTO  W ZŁ
	STAWKA VAT


	WARTOŚĆ BRUTTO

 W ZŁ

	1.
	KIEŁBASA SZYNKOWA WIEPRZOWA.

PRODUKT WIEPRZOWY, WĘDZONY W SKŁAD KTÓREGO WCHODZI 75% MIĘSA, BEZ MIĘSA ODKOSTNIONEGO MECHANICZNIE (MOM) na bazie naturalnych przypraw


	200 kg
	
	
	
	

	2.
	KIEŁBASA ZWYCZAJNA. ŚREDNIOROZDROBNIONA

PRODUKT WIEPRZOWY, W SKŁAD KTÓREGO WCHODZI MIĘSO WIEPRZOWE NIE MNIEJ NIŻ 60%, 
NIE DOPUSZCZA SIĘ MIĘSA ODKOSTNIONEGO MECHANICZNIE,  
PRODUKT WĘDZONY, NA BAZIE NATURALNYCH PRZYPRAW


	400 kg
	
	
	
	

	3.
	KIEŁBASA WIEJSKA.

PRODUKT WIEPRZOWY, W SKŁAD KTÓREGO WCHODZI 80% MIĘSA, BEZ MOM, Z NATURALNYMI PRZYPRAWAMI 


	150 kg
	
	
	
	

	4.
	KIEŁBASA ŻYWIECKA PARZONA.

PRODUKT WIEPRZOWY, W SKŁAD KTÓREGO WCHODZI 75% MIĘSA (WSAD) WĘDZONY, PARZONY LUB PIECZONY PODSUSZONY, GRUBO ROZDROBNIONY. 
NIE DOPUSZCZA SIĘ MOM.


	200 kg
	
	
	
	

	5.
	SZYNKA WIEPRZOWA WĘDZONA GOTOWANA.

PRODUKT WIEPRZOWY WĘDZONY, OTRZYMYWANY Z CAŁEJ LUB CZĘŚCI SZYNKI LUB ŁOPATKI WIEPRZOWEJ 

B/ KOŚCI I SKÓRY, PEKLOWANY WĘDZONY, W SKŁAD KTÓREGO WCHODZI 85% MIĘSA BEZ SKŁADNIKÓW ZWIĘKSZAJACYCH WODOCHŁONNOŚĆ NA BAZIE NATURALNYCH PRZYPRAW


	800 kg
	
	
	
	

	6.
	SZYNKA DROBIOWA (BATON)

PRODUKT DROBIOWY, MINIMUM 80% MIĘSA, GRUBO ROZDROBNIONY, BEZ MOM, Z DODATKIEM NATURALNYCH PRZYPRAW


	550 kg
	
	
	
	

	7.
	FILET Z INDYKA WĘDZONY

PRODUKT W CAŁOŚCI Z FILETA Z INDYKA


	600 kg


	
	
	
	

	8.
	LENCZ.

PRODUKT WIEPRZOWY ROZDROBNIONY. MINIMUM 60% MIĘSA, W FORMIE BLOKU, Z DODATKIEM NATURALNYCH PRZYPRAW


	150 kg
	
	
	
	

	9. 
	SMACZEK KONSERWOWY.

PRODUKT ROZDROBNIONY POKRYTY PO WIERZCHU NIEWIELKĄ ILOŚCIĄ GALARETY, W SKŁAD KTÓREGO WCHODZI 60% MIĘSA WIEPRZOWEGO, 

Z DODATKIEM NATURALNYCH PRZYPRAW


	80 kg


	
	
	
	

	10. 
	PIECZEŃ WIEPRZOWA.

PRODUKT WIEPRZOWY ROZDROBNIONY, W SKŁAD KTÓREGO WCHODZI 60% MIĘSA, Z PRZYPRAWAMI ZIOŁOWYMI – PIECZONY, Z DODATKIEM SUBSTANCJI DOZWOLONYCH


	200 kg
	
	
	
	

	
	
	
	SUMA 

WARTOŚCI 

NETTO:
	
	SUMA WARTOŚCI BRUTTO:
	


I.  Do każdego opakowania będzie dołączona etykieta zawierająca następujące dane:

1) nazwa produktu,
2) wykaz składników z uwzględnieniem alergenów odpowiednio oznaczonych,
3) nazwę dostawcy,
4) warunki przechowywania,
5) oznaczenie wartości odżywczej mierzalnej tj. poziom białka, tłuszczy, węglowodanów i kalorii,
6) oznaczenie partii produkcji,
7) oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.

                                                                                              ……........................................................................................................

Podpis osoby uprawnionej/upoważnionej do reprezentowania Wykonawcy

