IRG.271.75.2019                                                                                                                      Część VI Mięso, drób, wędliny  – Załącznik nr 3f

MIĘSO, DRÓB, WĘDLINY Specyfikacja asortymentowo – ilościowa


	Lp.
	Nazwa asortymentu
	j. m.
	Ilość zamawiana SP Tereszewo
	Ilość zamawiana
SP Marzęcice
	Ilość zamawiana
ZS Kurzętnik
	Ilość zamawiana GM Zespół Opie.-Wych.
	Sawka VAT *
	Cena * jednostkowa brutto
	Wartość * brutto(cena jedn. x ilość szt.)

	1. 1.
	Biodrówka
	kg
	
	10
	20
	
	
	
	

	2. 2.
	Boczek parzony**
	kg
	40
	
	50
	70
	
	
	

	3. 
	Boczek surowy wędzony
	kg
	
	
	148
	
	
	
	

	4. 
	Boczek wędzony
	kg
	
	
	20
	
	
	
	

	5. 
	Chuda wołowina pieczeniowa
	kg
	
	5
	
	
	
	
	

	6. 
	Filet z indyka
	kg
	50
	70
	190
	
	
	
	

	7. 
	Filet z kurczaka
	kg
	100
	150
	1450
	580
	
	
	

	8. 
	Karkówka wieprzowa bez kości
	kg
	90
	120
	353
	80
	
	
	

	9. 
	Kiełbasa bamberska**
	kg
	
	
	3
	
	
	
	

	10. 
	Kiełbasa biała parzona**
	kg
	20
	
	87
	120
	
	
	

	11. 
	Kiełbasa galicyjska**
	kg
	
	
	30
	
	
	
	

	12. 
	Kiełbasa holenderska o niskiej zawartości soli (70% mięsa)**
	kg
	60
	20
	370
	
	
	
	

	13. 
	Kiełbasa krakowska sucha (zawartość mięsa powyżej 75%)
	kg
	
	20
	8
	
	
	
	

	14. 
	Kiełbasa podwawelska**
	kg
	
	
	35
	120
	
	
	

	15. 
	Kiełbasa szynkowa wieprzowa**
	kg
	
	
	3
	
	
	
	

	16. 
	Kiełbasa toruńska
	kg
	
	
	6
	
	
	
	

	17. 
	Kiełbasa żywiecka**
	kg
	
	
	5
	
	
	
	

	18. 
	Kostka wieprzowa kl. I i AB
	kg
	
	
	30
	
	
	
	

	19. 
	Kostka wieprzowa kl. II i A
	kg
	
	
	30
	
	
	
	

	20. 
	Kości wieprzowe
	kg
	180
	
	
	
	
	
	

	21. 
	Kości z karkówki
	kg
	
	
	
	
	
	
	

	22. 
	Kurczak świeży
	kg
	
	
	87
	
	
	
	

	23. 
	Łopatka wieprzowa bez kości

	kg
	250
	180
	640
	280
	
	
	

	24. 
	Mięso mielone wieprzowe
	kg
	30
	
	240
	
	
	
	

	25. 
	Parówki wiedeńskie cienkie o niskiej zawartości soli**
	kg
	50
	80
	45
	270
	
	
	

	26. 
	Pierś indycza wędzona**
	kg
	
	
	12
	
	
	
	

	27. 
	Porcje rosołowe z kurczaka
	kg
	200
	20
	290
	
	
	
	

	28. 
	Polędwica sopocka**
	kg
	
	30
	40
	
	
	
	

	29. 
	Polędwica wędzona
	kg
	
	
	10
	150
	
	
	

	30. 
	Polędwiczka wieprzowa
	kg
	
	
	
	
	
	
	

	31. 
	Schab bez kości
	kg
	30
	80
	280
	190
	
	
	

	32. 
	Schab pieczony
	kg
	
	
	25
	190
	
	
	

	33. 
	Serdelka**
	kg
	30
	
	5
	
	
	
	

	34. 
	Skrzydła z kurczaka
	kg
	10
	
	10
	
	
	
	

	35. 
	Szyje z indyka
	kg
	15
	10
	
	
	
	
	

	36. 
	Szynka z komina**
	kg
	
	
	10
	
	
	
	

	37. 
	Szynka firmowa**
	kg
	
	
	8
	
	
	
	

	38. 
	Szynka gotowana**
	kg
	
	
	8
	
	
	
	

	39. 
	Szynka wieprzowa bez kości
	kg
	
	
	190
	
	
	
	

	40. 
	Syski Parówki cielęce cienkie**
	kg
	50
	80
	
	
	
	
	

	41. 
	Szponder wołowy
	kg
	10
	
	
	
	
	
	

	42. 
	Udka z indyka
	kg
	
	
	
	230
	
	
	

	43. 
	Udka z kurczaka
	kg
	60
	100
	570
	270
	
	
	

	44. 
	Udka wędzone z kurczaka
	kg
	
	
	
	80
	
	
	

	45. 
	Wątroba z kurczaka
	kg
	20
	
	70
	50
	
	
	

	46. 
	Wędlina krucha**
	kg
	
	
	90
	
	
	
	

	47. 
	Wołowina gulaszowa
	kg
	
	
	28
	
	
	
	

	48. 
	Wołowina zrazowa
	kg
	
	
	20
	260
	
	
	

	49. 
	Żeberka wieprzowe
	kg
	20
	
	30
	
	
	
	

	50. 
	Serduszka drobiowe z kurczaka
	kg
	20
	
	
	
	
	
	

	51. 
	Szynka masłowa
	kg
	
	
	5
	
	
	
	

	52. 
	Szynka soczysta
	kg
	
	
	5
	
	
	
	

	53. 
	Szynka pieczona
	kg
	
	
	2
	
	
	
	

	54. 
	Serduszka drobiowe z kurcząt 
	kg
	20
	
	
	
	
	
	

	55. 
	Szynka myszka
	kg
	
	
	[bookmark: _GoBack]10
	
	
	
	

	Wartość całkowita zamówienia brutto*
	Liczbowo:

	
	Słownie :


* - wypełnia oferent                  
**wędliny o niskiej zawartości soli/sodu, zawartość mięsa 70% na 100g, zawartość tłuszczu do 10 g w 100 g 				    produktu gotowego do spożycia

Suma wartości dla Szkoły w Tereszewie brutto za całość:…………………….zł
Suma wartości dla Szkoły w Marzęcicach brutto za całość…………………….zł
Suma wartość dla Zespołu Szkół w Kurzętniku brutto za całość:……………….zł
Suma wartości dla Gminnego Zespołu Opiekuńczo-Wychowawczego w  Kurzętniku brutto za całość:…………………..zł

Uwaga: Podana ilość towarów jest wartością szacunkową. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmian ilościowych w poszczególnych pozycjach , a także zamówienia mniejszej ilości towaru.        

Wymagania: 
Dostarczane mięso  oraz podroby powinny być wysokiej jakości, świeże, schłodzone, bez wad jakościowych, ( kolor mięsa jasno – różowy właściwy jak dla mięsa świeżego)
Dostarczane wędliny powinny być świeże, schłodzone, bez wad jakościowych.


                                                                                                                                                                                                                                  ………………………………………………………………….
(miejscowość i data)                                                                                                                                                                                                                          
                                                                                                                                      ………………………………………………………….
                                                                                                                                      (pieczęć i podpis osób wykazanych w    dokumencie 
                                                                                                                                       uprawniającym  do występowania w obrocie prawnym lub       
                                                                                                                                                      posiadających  pełnomocnictwo)
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IRG.271.75.2019                                                                                                                         Część VI Mięso, drób, wędliny   –   Załącznik nr 3f     MIĘSO , DRÓB,  WĘDLINY   Specyfikacja asortymentowo  –   ilościowa      

Lp.  Nazwa asortymentu  j. m.  Ilość  zamawiana  SP  Tereszewo  Ilość  zamawiana   SP  Marzęcice  Ilość  zamawiana   ZS  Kurzętnik  Ilość  zamawiana  GM Zespół  Opie. - Wych.  Sawka  VAT *  Cena *   jednostkowa   brutto  Wartość *  brutto (cena  jedn. x ilość  szt.)  

1.   1 .  Biodrówka  kg   10  20      

2.   2 .  Boczek parzony* *  kg  40   50  70     

3.    Boczek surowy wędzony  kg    148      

4.    Boczek wędzony  kg    20      

5.    Chuda   wołowina pieczeniowa  kg   5       

6.    Filet z indyka  kg  50  70  190      

7.    Filet z kurczaka  kg  100  150  1450  580     

8.    Karkówka wieprzowa bez kości  kg  90  120  353  80     

9.    Kiełbasa b amberska* *  kg    3      

10.    Kiełbasa biała parzona* *  kg  20   87  120     

11.    Kiełbasa  galicyjska* *  kg    30      

12.    Kiełbasa holenderska o niskiej  zawartości soli (70% mięsa)* *  kg  60  20  370      

13.    Kiełbasa krakowska sucha  (zawartość mięsa powyżej 75%)  kg   20  8      

