


CZĘŚĆ 1- MIĘSO I PRODUKTY MIĘSNE, RYBY I MROŻONKI
	LP
	Produkt
	Gramatura
	Jednostka miary
	Iloœæ
	Cena jednostkowa netto (z³)
	Stawka vat %
	Cena jednostkowa brutto (z³)
	Wartoœæ netto (z³)
	Wartoœæ podatku VAT (z³)
	Wartoœæ brutto (z³)

	1 
	Filet z piersi kurczaka (œwie¿y) - 
Piersi z kurczaka bez skóry i koœci, pojedyncze lub podwójne. Miêso œwie¿e, sch³odzone (niezamra¿ane), bez nastrzyków wody i soli, czyste, bez chrz¹stek i nadmiaru t³uszczu.

	1kg
	kg
	700
	
	
	
	
	
	

	2
	Filet z piersi indyka (œwie¿y) 
- Miêso œwie¿e, sch³odzone, pozbawione skóry, koœci i œciêgien, bez nastrzyków wody i soli.
	1kg
	kg
	550
	
	
	
	
	
	

	3
	Karkówka wieprzowa bez koœci (œwie¿a) – Miêso wieprzowe œwie¿e, sch³odzone, bez koœci, odpowiednio poprzerastane t³uszczem œródmiêœniowym, bez nastrzyków wody i soli, czyste.
	1kg
	kg
	30
	
	
	
	
	
	

	4
	Kurczak tuszka (œwie¿a) –
M³ody drób patroszony bez g³owy i podrobów. Miêso œwie¿e, sch³odzone (niezamra¿ane), bez nastrzyków wody i soli, czyste.
	1kg
	kg
	500
	
	
	
	
	
	

	5
	Schab wieprzowy bez koœci (œwie¿y) – Miêso wieprzowe œwie¿e, sch³odzone, pozbawione. Koœci, powiêzi i nadmiaru t³uszczu, bez nastrzyków wody i soli, czyste.
	1kg
	kg
	600
	
	
	
	
	
	

	6
	Wo³owina bez koœci – ³opatka. Miêso œwie¿e, sch³odzone pozbawione koœci, chrz¹stek, powiêzi i nadmiaru t³uszczu, bez nastrzyków wody i soli, czyste.
	1kg
	kg
	50
	
	
	
	
	
	

	7
	Szynka wieprzowa bez koœci (œwie¿a) – Miêso wieprzowe œwie¿e, sch³odzone, pozbawione koœci chrz¹stek, powiêzi i nadmiaru t³uszczu, bez nastrzyków wody i soli, czyste.
	1kg
	kg
	630
	
	
	
	
	
	

	8
	Udziec z kurczaka z koœci¹ i skór¹ (œwie¿y). Œwie¿y, sch³odzony bez nastrzyków wody i soli, czysty, o naturalnej barwie i zapachu. Waga sztuki oko³o 180g – 200g.
	1kg
	kg
	1200
	
	
	
	
	
	

	9
	Parówki z szynki wieprzowej – drobno rozdrobnione, parzone (min. 90% miêsa z szynki wieprzowej). Bez dodatku MOM, karagenu, soi i glutaminianu sodu. Smak ³agodny, konsystencja g³adka i zwarta.
	200g
	szt
	850
	
	
	
	
	
	

	10
	Miêso mielone wieprzowe z ³opatki (chude). Œwie¿e miêso mielone pozyskane w 100% z ³opatki wieprzowej. Zawartoœæ t³uszczu maksymalnie do 15%. Bez dodatku wody, soli i substancji chemicznych.
	1kg
	kg
	1150
	
	
	
	
	
	

	11
	Polêdwiczki wieprzowe – czêœæ tylnej pó³tuszy wieprzowej, kolor ciemno ró¿owy, charakteryzuje siê niewielk¹ iloœci¹ t³uszczu.
	1kg
	kg
	60
	
	
	
	
	
	

	12
	¯eberka wieprzowe trójk¹ty. Charakteryzuj¹ siê niewielkim przerostem t³uszczowymi s¹ jasnoró¿owego koloru z widocznymi bia³ymi b³onami.
	1kg
	kg
	220
	
	
	
	
	
	

	13
	Antrykot wo³owy z koœci¹ œwie¿y.
Miêso wo³owe œwie¿e, sch³odzone, (niezamra¿ane) z koœci¹, bez nastrzyków wody i soli, czyste.
	1kg
	kg
	10
	
	
	
	
	
	

	14
	Szponder wo³owy z koœci¹.
Miêso wo³owe œwie¿e, sch³odzone (niezamra¿ane), z koœci¹, bez nastrzyków wody i soli, czyste.
	1kg
	kg
	30
	
	
	
	
	
	

	15
	Boczek wêdzony bez ¿eber (wieprzowy) – Miêso wêdzone, parzone bez koœci i ¿eber, bez nastrzyków wody i soli.
	1kg
	kg
	20
	
	
	
	
	
	

	16
	Skrzyd³o z indyka ca³e (œwie¿e) – Element drobiowy œwie¿y, sch³odzony (niezamra¿ane) z koœci¹ i skór¹, bez nastrzyków wody i soli.
	1kg
	kg
	180
	
	
	
	
	
	

	17
	Kie³basa bia³a parzona drobno rozdrobniona. Minimum 85% miêsa wieprzowego.
	1kg
	kg
	20
	
	
	
	
	
	

	18
	Kie³basa wieprzowa œrednio rozdrobniona, wêdzona, parzona (min. 90% - 93% miêsa z szynki wieprzowej), w os³once naturalnej.
	1kg
	kg
	130
	
	
	
	
	
	

	19
	Szynka drobiowa z piersi kurczaka krojona – 100% filet z piersi kurczaka (min. 94% miêsa), parzona.
	1kg
	kg
	30
	
	
	
	
	
	

	20
	Mielonka tyrolska krojona – miêso wieprzowe 88%, œrednio rozdrobniona, parzona
	 1kg
	kg
	60
	
	
	
	
	
	

	21
	Szynka wieprzowa wêdzona, parzona krojona - minimum 92% miêsa wieprzowego. Wêdzona naturalnym dymem, parzona, krucha.
	 1kg
	kg
	90
	
	
	
	
	
	

	22
	Szynka wieprzowa pieczona krojona – miêso z szynki wieprzowej min. 90% miêsa. Pieczona w piecu, soczysta, przyprawy naturalne.
	 1kg
	kg
	30
	
	
	
	
	
	

	23
	Szynka drobiowa z piersi indyka krojona - 100% filet z piersi indyka (min.94% miêsa). Parzona lub pieczona, niska zawartoœæ t³uszczu.
	 1kg
	kg
	30
	
	
	
	
	
	

	24
	Szynka wieprzowa delikatesowa krojona. Szynka w bloku (min.92% miêsa). Soczysta regularny przekrój.
	1kg 
	kg
	30
	
	
	
	
	
	

	25
	Polêdwica wieprzowa krojona 
Wy³¹cznie z polêdwicy wieprzowej (min. 95% miêsa). Bardzo chuda, wêdzona lub parzona.
	 1kg
	kg
	30
	
	
	
	
	
	

	26
	Schab wêdzony / pieczony krojony -                                                 
Ze schabu wieprzowego bez koœci (min 92% miêsa). Niska zawartoœæ t³uszczu.
	 1kg
	kg
	30
	
	
	
	
	
	

	27
	Polêdwica sopocka ze schabu wieprzowego krojona - (min 90% miêsa).
Wêdzona, parzona, chuda.
	  1kg
	kg
	30
	
	
	
	
	
	

	28
	Kie³basa krakowska krojona - kie³basa wieprzowo- wo³owa minimum 80% miêsa wieprzowego, grubo rozdrobniona, wêdzona, parzona w os³once niejadalnej.
	 1kg
	kg
	30
	
	
	
	
	
	

	29
	Rolada drobiowa pieczona krojona - 100% filet z piersi kurczaka lub indyka (min. 90% miêsa). Pieczony blok  drobiowy z dodatkiem ³agodnych zió³.
	 1kg
	kg
	30
	
	
	
	
	
	

	30
	Kie³basa krakowska podsuszana krojona - kie³basa wieprzowo-wo³owa, grubo rozdrobniona, na 100g wyrobu 187g miêsa wieprzowego.
	 1kg
	kg
	30
	
	
	
	
	
	

	31
	Wêdlina typu szynkowa krojona - miêso z szynki wieprzowej i piersi drobiowej (min 88% miêsa). Grubo rozdrobniona, miêkka.
	1kg
	kg
	[bookmark: _GoBack]30
	
	
	
	
	
	

	32
	Kie³basa ¿ywiecka krojona -100g produktu musi byæ wyprodukowane z minimum 115g miêsa wieprzowego/wo³owego.
	1kg
	kg
	30
	
	
	
	
	
	

	33
	Pasztet drobiowy w bloku (do krojenia). Pieczony w bloku (min. 80% miêsa drobiowego i w¹tróbki).
	1kg
	kg
	50
	
	
	
	
	
	

	34
	Wêdlina drobiowa z warzywami krojona wysokogatunkowa. Miêso drobiowe (min 88% - 90% miêsa). Wêdlina parzona z widocznymi na przekroju zatopionymi warzywami (np. marchewka, papryka, groszek).
	1kg
	kg
	30
	
	
	
	
	
	


WYMAGANIA: Dostarczone mięso ma być świeże, bez oznak mrożenia, z ważnym terminem przydatności do spożycia, bez obcych zapachów i posmaków, bez zanieczyszczeń  i uszkodzeń mechanicznych, bez oznak zepsucia, mięso z polskiego chowu, wysokiej jakości. 
Dostarczone wędliny muszą być świeże, wysokiej jakości, o smaku łagodnym, dostosowanym do żywienia dzieci w wieku przedszkolnym. Bez oznak mrożenia, z ważnym terminem przydatności do spożycia, bez obcych zapachów i posmaków. Obowiązuje całkowity zakaz stosowania białka sojowego, skrobi modyfikowanej, karagenu, glutaminianu sodu oraz mięsa oddzielonego mechanicznie, bez nastrzyków wody i soli.
Dostarczony towar ma być w oryginalnych opakowaniach producenta, zawierających informacje min.: nazwy i adresu producenta, nazwy dystrybutora, nazwy towaru i jego skład, daty produkcji, terminu przydatności do spożycia i warunków przechowywania oraz innych informacji wymaganych odpowiednimi przepisami. Opakowania winny być nieuszkodzone i wykonane z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością. 
Wszystkie wędliny krojone, zapakowane próżniowo.
Transport w warunkach chłodniczych, z zachowaniem temperatury zgodnej z wymogami producenta.









	LP
	Produkt
	Gramatura
	Jednostka 
miary
	Iloœæ
	Cena jednostkowa netto (zł)
	Stawka vat %
	Cena jednostkowa brutto (zł)
	Wartość netto (zł)
	Wartość podatku VAT (zł)
	Wartość brutto (zł)

	1
	Barszcz ukraiñski
	2,5kg
	szt
	14
	
	
	
	
	
	

	2
	Broku³y
	2,5kg
	szt
	45
	
	
	
	
	
	

	3
	Mieszanka królewska
	2,5kg
	szt
	         30
	
	
	
	
	
	

	4
	Fasola szparagowa ¿ó³ta ciêta
	2,5kg
	szt
	30
	
	
	
	
	
	

	5
	Fasola szparagowa zielona ciêta
	2,5kg
	szt
	130
	
	
	
	
	
	

	6
	Kalafior
	2,5kg
	szt
	55
	
	
	
	
	
	

	7
	Marchew kostka
	2,5kg
	szt
	10
	
	
	
	
	
	

	8
	Marchew mini
	2,5kg
	szt
	120
	
	
	
	
	
	

	9
	Papryka tri-kolorowa
	2,5kg
	szt
	15
	
	
	
	
	
	

	10
	Szpinak mielony
	2,5kg
	szt
	25
	
	
	
	
	
	

	11
	Mieszanka kompotowa
	2,5kg
	szt
	500
	
	
	
	
	
	

	12
	Truskawka
	2,5kg
	szt
	130
	
	
	
	
	
	

	      13
	Paluszki rybne z fileta (nie mielone) 60% -65% fileta z ryby
	900g
	szt
	       750                
	
	
	
	
	
	

	14
	Filet z Miruny ze skór¹. Glazura ochronna w minimalnej iloœci.
	1kg
	kg
	720
	
	
	
	
	
	

	15
	Dorsz filet
	1kg
	kg
	15
	
	
	
	
	
	

	16
	Warzywa na patelniê 
	2,5kg
	szt
	60
	
	
	
	
	
	

	17
	Ry¿ z warzywami
	1,5kg
	szt
	40
	
	
	
	
	
	

	18
	Groszek zielony 
	2,5kg
	szt
	40
	
	
	
	
	
	

	19
	Bób
	450g
	szt
	50
	
	
	
	
	
	

	20
	Mieszanka jarzynowa 7- sk³adnikowa
	2,5kg
	szt
	34
	
	
	
	
	
	



WYMAGANIA: Dostarczony towar ma być w oryginalnych opakowaniach producenta, zawierających informacje min.: nazwy i adresu producenta, nazwy dystrybutora, nazwy towaru, jego klasy jakości, daty produkcji, terminu przydatności do spożycia, warunków przechowywania oraz innych informacji wymaganych odpowiednimi przepisami. Opakowania winny być nieuszkodzone i wykonane z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, czyste, szczelne. Towar wysokiej jakości. Warzywa bez obcych posmaków, sypkie nieoblodzone.

1. Ogólne wymagania dla artykułów mrożonych
Towar w oryginalnych, czystych i szczelnych opakowaniach producenta z pełną etykietą (skład, termin
przydatności, warunki przechowywania). Produkty sypkie, nieoblodzone, bez obcych posmaków i zapachów.
Bezwzględny zakaz dostarczania towaru ze śladami wcześniejszego rozmrożenia i ponownego zamrożenia
(brak zbryleń).
2. Warzywa i owoce mrożone (np. mieszanka jarzynowa)
Warzywa i owoce wysokiej jakości, I gatunku, zwięzłe, nieuszkodzone, bez zanieczyszczeń organicznych i
mineralnych, zachowujące naturalną barwę i smak właściwy dla danego surowca.
3. Ryby mrożone (np. Miruna filet/płat ze skórą)
Ryba świeżo mrożona, mięso zwarte i sprężyste po rozmrożeniu, bez ości, o naturalnej barwie. Glazura
ochronna (lodowa) w minimalnej ilości technologicznie uzasadnionej (maksymalnie do 5–10%). Brak
obcych zapachów (zjełczałych, gnilnych).
4. Przetwory rybne (np. paluszki rybne)
Paluszki rybne wyprodukowane z filetów rybnych (wysoka zawartość mięsa rybiego – min. 60–65%), w
równomiernej panierce. Bez dodatku MOM (mięsa oddzielonego mechanicznie), sztucznych barwników i
konserwantów.
5. Warunki transportu i temperatury
Dostawa w warunkach ciągłego łańcucha chłodniczego, dedykowanym transportem chłodniczym w temperaturze nie wyższej niż –18°C



