
Załącznik nr 1 do SIWZ - Wykaz Asortymentu 
znak postępowania:  DPS/ZP/2522/2532/ZP/D/20N/2016
CZĘŚĆ I  - MIĘSO ŚWIEŻE
	l.p.
	Opis przedmiotu zamówienia


	    Ilość

      kg 
	    Cena jednost.

       brutto (zł)
	   Razem wartość 

       do zapłaty

          brutto (zł)
	           Nazwa 

        Producenta/

            marka

	-1-
	-2-
	-3-
	             -4-
	             -5-
	               -6-

	1.
	mięso wołowe bez kości  extra – pieczeniowe,  chude kolor jasny różowy nie przerośnięte mięso ,1 klasa , czyste, lekko wilgotne
	2 000,00
	
	
	

	2.
	mięso wołowe z kością  - antrykot  - 1 klasa ( nie od strony karku ) nie przerośnięte, czyste, lekko wilgotne,
	2 800,00
	
	
	

	3.
	schab wieprzowy bez kości surowy  1 klasa, bez przebarwień, lekko wilgotny, świeży zapach i aromat charakterystyczny dla produktu
	300,00
	
	
	

	4.


	karczek wieprzowy z kością  surowy- 1 klasa, świeży, czysty, lekko wilgotny
	20,00
	
	
	

	5.
	karczek wieprzowy bez kości – 1 klasa, świeży, czysty, lekko wilgotny, świeży zapach i aromat charakterystyczny dla produktu
	800,00
	
	
	

	6. 
	łopatka wieprzowa bez skóry surowa, bez kości- 1 klasa, świeża, czysta, lekko wilgotna
	1 000,00
	
	
	

	7.
	kości  wołowe,  świeże
	25,00
	
	
	

	8.
	flaki wołowe parzone, czyszczone, świeże, wilgotne, 1 klasa, krojone w paski – dł. do 4 cm, szer. do 1 cm , luzem
	500,00
	
	
	

	9.
	nogi wieprzowe oczyszczone, bez sierści, parzone, 1 klasa, świeży zapach i aromat charakterystyczny dla produktu
	200,00
	
	
	

	10.
	golonko wieprzowe ze skórą , bez sierści, surowe,  oczyszczone
	200,00
	
	
	

	11.
	ozorki wieprzowe, 1 klasa, świeże, lekko wilgotne
	70,00
	
	
	

	12.
	żeberka wieprzowe surowe, paski , (95 g wykorzystano do przygotowania 100 g gotowego produktu), 1 klasa, świeży zapach i aromat charakterystyczny dla produktu
	150,00
	
	
	

	13.
	słonina bez skóry, bez sierści – grubość min. 3 cm świeży zapach i aromat ,
	30,00
	
	
	

	14.


	polędwiczki wieprzowe , bez przerostu tłuszczu, lekko wilgotne, świeży zapach i aromat charakterystyczny dla produktu,  1 klasa.
	200,00
	
	
	

	15.
	szynka wieprzowa " kulka "- min.75% mięsa wieprzowego, , szynka formowana w kształcie kulki , powierzchnia gładka i czysta, konsystencja soczysta, krucha, przekrój lekko wilgotny, 
	100,00
	
	
	

	16.
	boczek surowy bez kości-boczek wieprzowy bez żeber, chrzęści i skóry (95 g wykorzystano do przygotowania 100 g gotowego produktu), świeży zapach i aromat charakterystyczny dla produktu

	20,00
	
	
	


	Część I  

Razem wartość netto do zapłaty :             ..........................................(zł)

Razem wartość brutto do zapłaty :             ..........................................(zł)


Pieczęć i podpis Wykonawcy : ………………………
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