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	GINEKOLOGICZNO – POŁOŻNICZY SZPITAL KLINICZNY UNIWERSYTETU MEDYCZNEGO IM. K. MARCINKOWSKIEGO W POZNANIU

ul. Polna 33, 60 – 535 Poznań
	F1026-Adm

	
	
	Wydanie 1
	Strona 8 z 8

	Formularz asortymentowo - cenowy



Oznaczenie sprawy: PN –  24/19
Część nr 1 –Wędliny drobiowe i drób
	L.p.
	Opis przedmiotu zamóweinia
	Jedn. miary
	Prognozowana ilość zapotrzeb. jednorazowego
	Ilość zapotrzeb. rocznego
	Nazwa handlowa / Producent
	Cena jedn. netto
	Stawka VAT          [%]
	Cena jedn. brutto          (5x7)
	Wartość pozycji netto                    (7x8)
	Kwota VAT               [zł]
	Wartość pozycji brutto                       (10+11)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	1.
	Kurczaki świeże
	kg
	45
	800
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Filet z indyka (piersi)
	kg
	30
	1600
	
	
	
	
	 
	
	

	3.
	Nogi z kurcząt
	 kg
	60
	1600
	
	
	 
	
	
	
	

	4.
	Udziec z indyka
	kg
	45
	300
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	Filet z kurczaka (piersi)
	kg
	40
	2000
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	Porcje rosołowe
	kg
	15
	800
	
	
	
	
	
	
	

	7.
	Kiełbasa drobiowa biała cienka  (80 g sztuka)
	kg
	30
	500
	
	
	
	 
	
	
	

	8.
	Polędwica z indyka
	kg
	25
	600
	
	
	 
	
	
	
	

	9.
	Szynka z indyka
	kg
	25
	600
	
	
	
	 
	
	
	

	10.
	Kiełbasa rycerska (drobiowa)
	 kg
	25
	100
	
	
	
	 
	
	
	

	11.
	Szynka drobiowa z kurczaka
	kg
	25
	300
	
	
	
	
	 
	
	

	
	Razem:
	
	
	  


Wymagania dla przedmiotu zamówienia:

1. Jakość dostarczanych artykułów żywnościowych nie może budzić zastrzeżeń. Mięso i wyroby drobiowe muszą być zawsze świeże, nie może być mrożone, pochodzenia polskiego dobrej jakości, o przyjemnym swoistym zapachu, jasno – białym kolorze, bez oznak nieprzyjemnego zapachu i bez brunatnej barwy.
2. Zawartość mięsa w produkcie:

a) Polędwica z indyka -  min. 65%;

b) Szynka z indyka -  min. 65%;

c) Filet z indyka parzony gotowany – powyżej 85%;

d) Kiełbasa drobiowa cienka – min. 65%

3. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania artykułów żywnościowych identycznych z zaproponowanymi w ofercie.

4. Wykonawca zobowiązany jest do realizowania dostaw na podstawie pisemnego zamówienia złożonego faksem / drogą elektroniczną lub telefonicznego potwierdzonego pisemnie.

5. Wykonawca zobowiązany jest do realizacji dostaw oferowanych artykułów  2 – 3 x w tygodniu w godzinach od 7.00 do 13.30  w terminie 2 dni  od momentu złożenia zamówienia na zasadach określonych w pkt 4.
6. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania oferowanych artykułów żywnościowych na swój koszt, a transport winien odpowiadać wymaganiom sanitarnym dotyczącym środków transportu żywności (zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia – Dz. U. z 2010 roku, nr 136, poz. 914), Rozporządzeniu ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 roku w sprawie wymagań sanitarnych dotyczących transportu żywności (Dz. U. z 2003 roku, nr 21, poz. 179) oraz Rozporządzeniu WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku w sprawie higieny środków spożywczych.

7. Oferowane artykuły żywnościowe muszą spełniać wymagania określone w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2010 roku, nr 136, poz. 914), a ich produkcja musi być zgodna z zasadami GMP (Dobrej praktyki produkcyjnej), GHP (Dobrej praktyki higienicznej) i systemu HACCP (System zarządzania bezpieczeństwem zdrowotnym żywności).

8. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania oferowanych artykułów żywnościowych w opakowaniach jednolitych, nieuszkodzonych, odpowiadających wytycznym Rozporządzenia WE Nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 października 2004 roku w sprawie materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, w opakowaniach oznakowanych zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 roku w sprawie znakowania środków spożywczych oraz w opakowaniach oznakowanych zgodnie z Rozporządzeniem (WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku ustanawiającym szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego.
9. Oferowane artykuły żywnościowe muszą spełniać wytyczne Rozporządzenia Komisji (UE) Nr 1129/2011  z dnia 11 listopada 2011 roku – zmieniającego Załącznik II do Rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego wykazu dodatków do żywności.

10. Oferowane artykuły żywnościowe muszą spełniać wytyczne Rozporządzenia Komisji (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 roku w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności.

__________________, dnia ________________2019 roku





_______________________________________________________














(Nazwisko i imię osoby upoważnionej 

do reprezentowania Wykonawcy oraz podpis)

Oznaczenie sprawy: PN – 24/19
Część nr 2 – Wędliny wieprzowe

	L.p.
	Opis przedmiotu zamóweinia
	Jedn. miary
	Prognozowana ilość zapotrzeb. jednorazowego
	Ilość zapotrzeb. rocznego
	Nazwa handlowa / Producent
	Cena jedn. netto
	Stawka VAT          [%]
	Cena jedn. brutto          (5x7)
	Wartość pozycji netto                    (7x8)
	Kwota VAT               [zł]
	Wartość pozycji brutto                       (10+11)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	1.
	Boczek wędzony
	kg
	5
	200
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Kiełbasa biała - cienka
	kg
	15
	300
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Kiełbasa biała - parzona
	 kg
	15
	150
	
	
	
	
	
	
	 

	4.
	Kiełbasa krakowska sucha
	kg
	10
	200
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	Kiełbasa jałowcowa
	kg
	10
	200
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	Kiełbasa podwawelska (toruńska)
	kg
	10
	250
	
	
	
	
	
	
	

	7.
	Kiełbasa szynkowa (szynka delikatesowa)
	kg
	20
	350
	
	
	
	
	
	
	

	8.
	Kiełbasa śląska (dobra, jeżycka)
	kg
	15
	200
	
	
	
	
	
	
	

	9.
	Kiełbasa żywiecka
	kg
	10
	100
	
	
	
	
	 
	
	 

	10.
	Parówki delikatesowe (królewskie)
	kg
	20
	450
	
	
	
	
	
	
	

	11.
	Kiełbasa śląska cienka
	kg
	15
	300
	
	
	
	
	
	
	

	12.
	Polędwica sopocka
	kg
	20
	1000
	
	
	
	 
	
	
	

	13.
	Szynka gotowana
	 kg
	25
	750
	
	
	
	 
	
	
	

	14.
	Szynka konserwowa
	kg
	20
	700
	
	
	
	
	
	
	

	15.
	Szynka staropolska
	kg
	20
	200
	
	
	
	
	
	
	

	16.
	Szynka chlebowa
	kg
	20
	400
	
	
	
	
	
	
	

	17.
	Kiełbaski piastowskie (koktajlowe, pyszne)
	kg
	20
	250
	
	
	
	
	
	
	

	
	Razem:
	 
	
	 


Wymagania dla przedmiotu zamówienia:

1. Jakość dostarczanych artykułów żywnościowych nie może budzić zastrzeżeń. Dostarczane wędliny muszą być świeże, nie mogą być mrożone, pochodzenia polskiego,                            o charakterystycznym świeżym zapachu
2. Zawartość mięsa w produkcie:

a)     Kiełbasa biała cienka / parzona / śląska / piastowskie / parówkowa / żywiecka  – min. 70% – 75%
                b)     Szynka gotowana / konserwowa / staropolska / delikatesowa  – min. 70% - 80%
c) Szynka chlebowa – min 75%
d) Polędwica sopocka – min. 85%
e) Parówki śląskie / delikatesowe – 60% - 70%
f) Kiełbasa jałowcowa / krakowska / podwawelska – min. 80% - 90%

3. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania artykułów żywnościowych identycznych z zaproponowanymi w ofercie.

4. Wykonawca zobowiązany jest do realizowania dostaw na podstawie pisemnego zamówienia złożonego faksem / drogą elektroniczną lub telefonicznego potwierdzonego pisemnie.

5. Wykonawca zobowiązany jest do realizacji dostaw oferowanych artykułów  2 – 3 x w tygodniu w godzinach od 7.00 do 13.30  w terminie 2 dni  od momentu złożenia zamówienia na zasadach określonych w pkt 4.

6. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania oferowanych artykułów żywnościowych na swój koszt, a transport winien odpowiadać wymaganiom sanitarnym dotyczącym środków transportu żywności (zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia – Dz. U. z 2010 roku, nr 136, poz. 914), Rozporządzeniu ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 roku w sprawie wymagań sanitarnych dotyczących transportu żywności (Dz. U. z 2003 roku, nr 21, poz. 179) oraz Rozporządzeniu WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku w sprawie higieny środków spożywczych.

7. Oferowane artykuły żywnościowe muszą spełniać wymagania określone w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2010 roku, nr 136, poz. 914), a ich produkcja musi być zgodna z zasadami GMP (Dobrej praktyki produkcyjnej), GHP (Dobrej praktyki higienicznej) i systemu HACCP (System zarządzania bezpieczeństwem zdrowotnym żywności).

8. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania oferowanych artykułów żywnościowych w opakowaniach jednolitych, nieuszkodzonych, odpowiadających wytycznym Rozporządzenia WE Nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 października 2004 roku w sprawie materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, w opakowaniach oznakowanych zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 roku w sprawie znakowania środków spożywczych oraz w opakowaniach oznakowanych zgodnie z Rozporządzeniem (WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku ustanawiającym szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego.

9. Oferowane artykuły żywnościowe muszą spełniać wytyczne Rozporządzenia Komisji (UE) Nr 1129/2011  z dnia 11 listopada 2011 roku – zmieniającego Załącznik II do Rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego wykazu dodatków do żywności.

10. Oferowane artykuły żywnościowe muszą spełniać wytyczne Rozporządzenia Komisji (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 roku w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności.

__________________, dnia ________________2019 roku





_______________________________________________________














(Nazwisko i imię osoby upoważnionej 

do reprezentowania Wykonawcy oraz podpis)

	Część nr 3 – Ryby 
	
	 
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	L.p.
	Opis przedmiotu zamówienia
	Jedn. miary
	Prognozowana ilość zapotrzeb. jednorazowego
	Ilość zapotrzeb. rocznego
	Nazwa handlowa / Producent
	Cena jedn. netto
	Stawka VAT          [%]
	Cena jedn. brutto          (7x8)
	Wartość pozycji netto                    (5x7)
	Kwota VAT               [zł]
	Wartość pozycji brutto                       (10+11)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	1.
	Filety z mintaja b/s mrożone
	kg
	40
	100
	
	
	 
	
	 
	
	 

	2.
	Filety z miruny b/s mrożone
	kg
	40
	100
	
	 
	
	
	
	
	 

	3.
	Filety z dorsza b/s mrożone
	kg
	40
	1600
	
	
	
	
	 
	
	 

	5.
	Karp tuszka
	kg
	40
	20
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	Śledź solony – filet (matiasy)
	kg
	40
	300
	
	
	
	
	
	
	

	7.
	Filet z tilapii mrożony
	kg
	40
	800
	
	
	
	
	
	
	

	8.
	Filety z morszczuka mrożony
	kg
	40
	300
	
	
	
	
	
	
	

	9.
	Tuńczyk kawałki w sosie własnym -  op. 150 – 250 g
	kg
	30
	150
	
	
	
	
	
	
	

	10.
	Tuńczyk kawałki w oleju roślinnym -  op.  150 –  250 g
	kg
	30
	30
	
	
	
	
	
	
	

	11.
	Filet z soli bez skóry
	kg
	40
	100
	
	
	
	
	
	
	

	
	Razem:
	
	
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Wymagania dla przedmiotu zamówienia:
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	1. Jakość dostarczanych ryb i przetworów rybnych nie może budzić zastrzeżeń. 

	
	2. Wykonawca zobowiązany jest do realizowania dostaw na podstawie pisemnego zamówienia złożonego faksem / drogą elektroniczną lub telefonicznego potwierdzonego pisemnie.

3. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania artykułów żywnościowych do Kuchni szpitalnej 1 raz w tygodniu w godzinach od 7.00  do 13.30.  w terminie 2 dni od momentu złożenia zamówienia na zasadach określonych w pkt 2. 

4. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania oferowanych artykułów żywnościowych na swój koszt, a transport winien odpowiadać wymaganiom sanitarnym dotyczącym środków transportu (zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia – Dz. U. z 2010 roku, nr 136, poz. 914), Rozporządzeniu Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 roku w sprawie wymagań sanitarnych dotyczących transportu żywności (Dz. U. z 2003 roku, nr 21, poz. 179) oraz Rozporządzeniu WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku w sprawie higieny środków spożywczych

	
	5. Oferowane artykuły żywnościowe muszą spełniać wymagania określone w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2010 r., nr 136, poz. 914), a ich produkcja musi być zgodna z zasadami GMP (Dobra praktyka produkcyjna), GHP (Dobra praktyka higieniczna) i systemem HACCP (System zarządzania bezpieczeństwem zdrowotnym żywności).

	
	6. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania artykułów żywnościowych  identycznych z zaproponowanymi w ofercie.

	
	7. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania oferowanych artykułów żywnościowych w opakowaniach jednolitych, nieuszkodzonych, odpowiadających wytycznym Rozporządzenia WE Nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 października 2004 roku w sprawie materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, w opakowaniach oznakowanych zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 roku w sprawie znakowania środków spożywczych oraz w opakowaniach oznakowanych zgodnie z Rozporządzeniem (WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku ustanawiającym szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego.

	
	8. Oferowane artykuły żywnościowe muszą spełniać wytyczne Rozporządzenia Komisji (UE) Nr 1129/2011  z dnia 11 listopada 2011 roku – zmieniającego Załącznik II do Rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego wykazu dodatków do żywności.

9. Oferowane artykuły żywnościowe muszą spełniać wytyczne Rozporządzenia Komisji (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 roku w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności.


__________________, dnia ________________2019 roku





_______________________________________________________














(Nazwisko i imię osoby upoważnionej 

do reprezentowania Wykonawcy oraz podpis)

Oznaczenie sprawy: PN – 24/19
Część nr 4 – Mięso wieprzowe, wołowe (polskiego pochodzenia)
	L.p.
	Opis przedmiotu zamóweinia
	Jedn. miary
	Prognozowana ilość zapotrzeb. jednorazowego
	Ilość zapotrzeb. rocznego
	Nazwa handlowa / Producent
	Cena jedn. netto
	Stawka VAT          [%]
	Cena jedn. brutto          (5x7)
	Wartość pozycji netto                    (7x8)
	Kwota VAT               [zł]
	Wartość pozycji brutto                       (10+11)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	1.
	Boczek świeży b/k
	kg
	10
	100
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Wołowina bez kości - pieczeniowa
	kg
	30
	650
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Karkówka b/k
	 kg
	30
	550
	
	
	
	
	
	
	 

	4.
	Łopatka b/k
	kg
	35
	1100
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	Mięso od szynki b/k
	kg
	35
	2500
	
	
	
	
	
	
	 

	6.
	Schab b/k
	kg
	35
	2800
	
	
	
	
	
	
	

	7.
	Polędwiczka wieprzowa
	kg
	3
	10
	
	
	
	
	
	
	 

	8.
	Wątroba wieprzowa
	kg
	5
	100
	
	
	
	
	
	
	

	
	Razem:
	
	
	 


Wymagania dla przedmiotu zamówienia:

1. Jakość dostarczanych artykułów żywnościowych nie może budzić zastrzeżeń. Dostarczane mięsa muszą być świeże, nie mogą być mrożone, pochodzenia polskiego, o charakterystycznym świeżym zapachu, bez oznak zepsucia, o jędrnej i sprężystej strukturze, bez oznak wydzielającego się osocza.
2. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania artykułów żywnościowych identycznych z zaproponowanymi w ofercie.

3. Wykonawca zobowiązany jest do realizowania dostaw na podstawie pisemnego zamówienia złożonego faksem / drogą elektroniczną lub telefonicznego potwierdzonego pisemnie.

4. Wykonawca zobowiązany jest do realizacji dostaw oferowanych artykułów  2 – 3 x w tygodniu w godzinach od 7.00 do 13.30  w terminie 2 dni  od momentu złożenia zamówienia na zasadach określonych w pkt 3.

5. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania oferowanych artykułów żywnościowych na swój koszt, a transport winien odpowiadać wymaganiom sanitarnym dotyczącym środków transportu żywności (zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia – Dz. U. z 2010 roku, nr 136, poz. 914), Rozporządzeniu ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 roku w sprawie wymagań sanitarnych dotyczących transportu żywności (Dz. U. z 2003 roku, nr 21, poz. 179) oraz Rozporządzeniu WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku w sprawie higieny środków spożywczych.

6. Oferowane artykuły żywnościowe muszą spełniać wymagania określone w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2010 roku, nr 136, poz. 914), a ich produkcja musi być zgodna z zasadami GMP (Dobrej praktyki produkcyjnej), GHP (Dobrej praktyki higienicznej) i systemu HACCP (System zarządzania bezpieczeństwem zdrowotnym żywności).

7. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania oferowanych artykułów żywnościowych w opakowaniach jednolitych, nieuszkodzonych, odpowiadających wytycznym Rozporządzenia WE Nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 października 2004 roku w sprawie materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, w opakowaniach oznakowanych zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 roku w sprawie znakowania środków spożywczych oraz w opakowaniach oznakowanych zgodnie z Rozporządzeniem (WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 roku ustanawiającym szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego.

8. Oferowane artykuły żywnościowe muszą spełniać wytyczne Rozporządzenia Komisji (UE) Nr 1129/2011  z dnia 11 listopada 2011 roku – zmieniającego Załącznik II do Rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego wykazu dodatków do żywności.

9. Oferowane artykuły żywnościowe muszą spełniać wytyczne Rozporządzenia Komisji (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 roku w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności. 
__________________, dnia ________________2019 roku





_______________________________________________________














(Nazwisko i imię osoby upoważnionej 

do reprezentowania Wykonawcy oraz podpis)
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