Załącznik nr 1 do SWZ
[bookmark: _Hlk172108813]OFERTA ASORTYMENTOWO – CENOWA/opis przedmiotu zamówienia/
 W odpowiedzi na ogłoszenie dotyczące udzielenia zamówienia na dostawy mięsa, wyrobów z mięsa, wyrobów z mięsa, mrożonek, warzyw i owoców dla Szpitala Specjalistycznego w Brzozowie Podkarpackiego Ośrodka Onkologicznego im. Ks. B. Markiewicza, znak sprawy Sz.S.POO.SZP.3810.109.2025 przedstawiamy następującą ofertę:
	Część nr  1: Dostawy mięsa drobiowego i wyrobów z mięsa drobiowego
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	Filet z kurczaka bez kości
Element z tuszki kurczaka, mięsień piersiowo powierzchniowy, w całości lub podzielony                 na dwie części. 
Wygląd – kawałki pozbawione skóry, kości i ścięgien czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi powierzchnia może być wilgotna.
Barwa – naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych.
Zapach – naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka.
Niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu.
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Wymagania mikrobiologiczne zgodne z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
Trwałość – okres przydatności do spożycia  deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Pakowanie – Opakowanie stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Znakowanie – do każdego pojemnika powinna być załączona etykieta zawierająca minimum następujące dane:
· nazwę produktu,
· termin przydatności do spożycia,
· nazwę dostawcy – producenta, adres,
· warunki przechowywania,
· oznaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
	kg
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	Udziec z indyka trybowany bez kości
Element tuszki indyczej obejmujący mięśnie otaczające kości – udową, piszczelową i strzałkową. Dwa cięcia wykonuje się w stawach oraz rozcięcia wzdłuż elementu. Element pozbawiony części twardych.
Wygląd – powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi. Dopuszcza się niewielkie nacięcia mięśni przy krawędziach cięcia.
Barwa – barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach, skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia.
Zapach – naturalny, charakterystyczny dla mięsa z indyka.
Niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu.
Wymagania mikrobiologiczne zgodne z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
Trwałość – okres przydatności do spożycia  deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Pakowanie – Opakowanie stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Znakowanie – do każdego pojemnika powinna być załączona etykieta zawierająca minimum następujące dane:
· nazwę produktu,
· termin przydatności do spożycia,
· nazwę dostawcy – producenta, adres,
· warunki przechowywania, oznaczenie partii produkcyjnej oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
	kg
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	Polędwica z piersi indyka
Wyrób otrzymany z grubo rozdrobnionych mięśni drobiowych z fileta z piersi indyka (min. 97 %), bez udziału innych drobno rozdrobnionych surowców mięsno-tłuszczowych,  parzony.
Metody badań wg PN-A-82062.
Wygląd – produkt w sztucznej osłonce, ściśle przylegającej do powierzchni wyrobu, baton o długości od 22-26 cm i średnicy od 95 do 105 mm, powierzchnia czysta.
Struktura i konsystencja – dość ścisła, soczysta i krucha.
Barwa – na przekroju – barwa mięsa typowa dla użytego mięsa drobiowego, jasnokremowożółta.
Smak i zapach – charakterystyczny dla wyrobów z mięsa drobiowego, z wyczuwalnymi użytymi przyprawami.
Wymagania chemiczne:
Zawartość białka % nie mniej niż 10 %. (wg PN-A-04018)
Zawartość tłuszczu % nie więcej niż 5 %. (wg PN-ISO 1444)
Zawartość soli % nie więcej niż 3 %. (wg PN-A-82112)
Zawartość skrobi % nie więcej niż 2 %. (wg PN-A-82059)
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Wymagania mikrobiologiczne zgodne z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
Trwałość – okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Pakowanie –Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Znakowanie – do każdego pojemnika powinna być załączona etykieta zawierająca minimum następujące dane:
· nazwę produktu,
· termin przydatności do spożycia,
· nazwę dostawcy – producenta, adres,
· warunki przechowywania, oznaczenie partii produkcyjnej oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
	kg
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	Udko z kurczaka świeże 
Element tuszki kurczęcej obejmujący kości – udową, piszczelową i strzałkową, łącznie z otaczającymi ją mięśniami. Dwa cięcia wykonuje się w stawach.
Wygląd – noga właściwie umięśniona, prawidłowo wykrwawiona i ocieknięta, linie cięcia równe, gładkie, powierzchnia powinna być czysta, wolna od jakichkolwiek widocznych substancji obcych, zabrudzeń lub krwi, dopuszcza się niewielkie nacięcia skóry i mięśni przy krawędziach cięcia, nie dopuszcza się mięśni i skóry nie związanych ze sobą.
Barwa – barwa mięśni naturalna, jasnoróżowa, nie dopuszcza się wylewów krwawych w mięśniach, skóra bez przebarwień i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia.
Zapach – naturalny, charakterystyczny dla mięsa z kurczaka.
Niedopuszczalny zapach obcy, zapach świadczący o procesach rozkładu mięsa przez drobnoustroje oraz zapach zjełczałego tłuszczu.
Wymagania mikrobiologiczne zgodne z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
Trwałość – okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 2 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Pakowanie – Opakowanie stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Znakowanie – do każdego pojemnika powinna być załączona etykieta zawierająca minimum następujące dane:
· nazwę produktu,
· termin przydatności do spożycia,
· nazwę dostawcy – producenta, adres,
· warunki przechowywania,
· oznaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
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	Szynka z indyka
Wyrób otrzymany z grubo rozdrobnionego mięsa indyka (min. 80%), parzony.
Wygląd – produkt w osłonce niejadalnej, ściśle przylegającej do powierzchni wyrobu, produkt blokowy, powierzchnia czysta.
Struktura i konsystencja – dość ścisła, soczysta.
Barwa na przekroju – barwa mięsa typowego dla użytego mięsa indyka, jasnokremowo żółta.
Smak i zapach – charakterystyczny dla wyrobów z mięsa drobiowego, z wyczuwalnymi użytymi przyprawami.
Zawartość białka w 100 g produktu – 18 g.
Zawartość tłuszczu w 100 g produktu – 1,7 g.
Zawartość soli w 100 g produktu – 2,4 g.
Trwałość – okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
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	Pasztet prochowicki w foremce 50 g
Wędlina podrobowa wyprodukowana z mięsa drobiowego (indyczego, kurzego) oraz wątroby kurczęcej bez dodatku krwi spożywczej, parzona. Zawartość mięsa drobiowego i skórek drobiowych 6 – 8 %.  Pakowany w aluformie 130 g.
Wygląd ogólny – powierzchnia czysta, niedopuszczalne zabrudzenia, oślizgłość i naloty pleśni.
Konsystencja i struktura – smarowna, jędrna, jednolita. 
Barwa – na przekroju szara, szaro kremowa do różowej, niedopuszczalna niejednolitość barwy.
Smak i zapach – charakterystyczny dla wędliny podrobowej, parzonej, wyczuwalne przyprawy i posmak wątrobowy.
 Niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.
Wymagania chemiczne:
Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący % nie więcej niż 60 % (wg PN-ISO 1444).
 Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący % nie więcej niż 3 % (wg PN-A-82112).
Zawartość skrobi, ułamek masowy wynoszący % nie więcej niż 6 % (wg PN-A-82059).
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Wymagania mikrobiologiczne zgodne z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
Trwałość – okres przydatności do spożycia  deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 30 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Pakowanie – Opakowanie stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Znakowanie – do każdego pojemnika powinna być załączona etykieta zawierająca minimum następujące dane:
· nazwę produktu,
· termin przydatności do spożycia,
· nazwę dostawcy – producenta, adres,
· warunki przechowywania,
· oznaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
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Nazwa i adres Wykonawcy:
……………………………………
……………………………………
……………………………………
NIP: ………………………………
Wielkość przedsiębiorstwa:……………..

Osoba/y upoważniona/e do kontaktu:
……………………………………
Nr tel. …………………………….
Nr fax………………….………….
e-mail …………………..………..



Załącznik Nr 1  do SWZ
OFERTA ASORTYMENTOWO – CENOWA/opis przedmiotu zamówienia/
     W odpowiedzi na ogłoszenie dotyczące udzielenia zamówienia na dostawy mięsa, wyrobów z mięsa, mrożonek, warzyw i owoców dla Szpitala Specjalistycznego w Brzozowie Podkarpackiego Ośrodka Onkologicznego im. Ks. B. Markiewicza, znak sprawy Sz.S.POO.SZP.3810.109.2025 przedstawiamy następującą ofertę:

Część nr  2: Dostawy mięsa wieprzowego i wyrobów z mięsa wieprzowego
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	Szynka wędzona z liściem
Wędzonka wieprzowa, wędzona, parzona z wodą dodaną. Produkt w kształcie anatomicznym mięśnia szynki. Skład: mięso wieprzowe – co najmniej 87 %, woda, białko wieprzowe, glukoza, przeciwutleniacze wzmacniacz smaku liść laurowy, pakowane w atmosferze ochronnej.
Produkt bez zawartości surowców genetycznie modyfikowanych. Barwa na przekroju jasnoróżowa do ciemnoróżowej, smak umiarkowanie słony zapach charakterystyczny dla użytych przypraw. Struktura zwarta konsystencja jednolita. Opakowanie jednostkowe: woreczek foliowy.
Metody badań wg PN-A-82062.
Wymagania chemiczne:
Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący % nie więcej niż 89 % (wg PN-ISO 1442).
Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący % nie więcej niż 4 % (wg PN-A-82112 lub PN-ISO 1841-2).
Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący % nie mniej niż 10,0 % (wg PN-A-04018).
Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący % nie więcej niż 45,0 % (wg PN-A-1444).
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Wymagania mikrobiologiczne zgodne z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
Trwałość – okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Pakowanie –Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Znakowanie – do każdego pojemnika powinna być załączona etykieta zawierająca minimum następujące dane:
· nazwę produktu, wykaz składników, termin przydatności do spożycia, nazwę dostawcy – producenta, adres, warunki przechowywania, oznaczenie partii produkcyjnej oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
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	Kiełbasa zwyczajna toruńska
Kiełbasa wieprzowa, wędzona, parzona, średnio rozdrobniona (przeważająca część surowców mięsno-tłuszczowych została rozdrobniona na cząstki o wielkości od 5 mm do 20 mm), w skład której wchodzi min. 89 % mięsa wieprzowego klasy II, max. 5 % tłuszczu wieprzowego w tym dopuszczalne podgardle i emulsja ze skórek i max. 10 % surowców uzupełniających (składników białkowych, tłuszczowych, węglowodanowych i przypraw), nie dopuszcza się składników zwiększających wodochłonność.
Metody badań wg PN-A-82062.
Wygląd ogólny – zwoje w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich), o długości od 35 do 45 cm, odkręcane, tworzą zwoje, powierzchnia zwoju o barwie od jasnobrązowej do ciemnobrązowej, osłonka równomiernie ściśle przylegająca do farszu, niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni wynikające z niedowędzenia w miejscu styku z innymi zwojami oraz zawilgocenie powierzchni osłonki.
Wygląd na przekroju – barwa mięsa różowa do ciemnoróżowej, barwa tłuszczu biała, barwa masy wiążącej różowa, rozdrobnienie i układ składników średnio rozdrobnione równomiernie rozmieszczone na przekroju, dobrze związane składniki, dopuszczalne pojedyncze komory powietrzne nie połączone ze zmianą barwy, niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galaretki pod osłonką.
Konsystencja – ścisła, plastry grubości 3 mm nie powinny się rozpadać, soczysta po podgrzaniu.
Smak i zapach – charakterystyczna dla kiełbasy z mięsa peklowanego, wędzonej, parzonej, wyczuwalne przyprawy, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.
Wymagania chemiczne:
Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący % nie więcej niż 67 % (wg PN-ISO 1442).
Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący % nie więcej niż 2,7 % (wg PN-A-82112 lub PN-ISO 1841-2).
Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący % nie mniej niż 11 % (wg PN-A-04018).
Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący % nie więcej niż 28 % (wg PN-A-1444).
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Wymagania mikrobiologiczne zgodne z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
Trwałość – okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Pakowanie –Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Opakowania jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością.
Znakowanie – do każdego pojemnika powinna być załączona etykieta zawierająca minimum następujące dane:
· nazwę produktu,
· wykaz składników,
· termin przydatności do spożycia,
· nazwę dostawcy – producenta, adres,
· warunki przechowywania,
· oznaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
	kg
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	Kości wieprzowe od schabu
Zapach – niedopuszczalny, świadczący o nieświeżości lub inny obcy.
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Wymagania mikrobiologiczne zgodne z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
Trwałość – okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 3 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Pakowanie – Opakowanie stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Znakowanie – do każdego pojemnika powinna być załączona etykieta zawierająca minimum następujące dane:
· nazwę produktu, termin przydatności do spożycia, nazwę dostawcy – producenta, adres, warunki przechowywania, oznaczenie partii produkcyjnej oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.

	kg



	1800



	
	
	
	

	  4.















	Kiełbasa krakowska wędzona
Kiełbasa wieprzowa grubo rozdrobniona, parzona w osłonce niejadalnej, wędzona. 
Skład: Mięso wieprzowe co najmniej 75 %, woda, skórki wieprzowe, hydrolizat białka sojowego, sól, wzmacniacz smaku, cukry, białko wieprzowe, przeciwutleniacze, przyprawy i ich ekstrakty, substancje konserwujące. Pakowane w atmosferze ochronne. Produkt nie zawierający surowców genetycznie modyfikowanych. Kiełbasa w osłonce białkowej. Barwa na przekroju jasnoróżowa do ciemnoróżowej. 
Smak umiarkowanie słony, zapach charakterystyczny dla użytych przypraw. Konsystencja związana, soczysta, struktura zwarta. 
Metody badań wg PN-A-82062.
Wymagania chemiczne:
Zawartość wody, ułamek masowy wynoszący % nie więcej niż 88 % (wg PN-ISO 1442).
Zawartość chlorku sodu, ułamek masowy wynoszący % nie więcej niż 4,5 % (wg PN-A-82112 lub PN-ISO 1841-2).
Zawartość białka, ułamek masowy wynoszący % nie mniej niż 8,0 % (wg PN-A-04018).
Zawartość tłuszczu, ułamek masowy wynoszący % nie więcej niż 40 % (wg PN-A-1444).
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Wymagania mikrobiologiczne zgodne z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
Trwałość – okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 7 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Pakowanie – Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Opakowania jednostkowe może stanowić folia przeznaczona do kontaktu z żywnością.
Znakowanie – do każdego pojemnika powinna być załączona etykieta zawierająca minimum następujące dane: nazwę produktu, wykaz składników, termin przydatności do spożycia,
· nazwę dostawcy – producenta, adres, warunki przechowywania, oznaczenie partii produkcyjnej oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
	kg















	1600















	
	
	
	

	5.














	Mięso od szynki wieprzowe (płat)
Płat anatomiczny mięsa
Metody badań wg PN-A-82000.
Powierzchnia – gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, bez pomiażdżonych kości i przekrwień, niedopuszczalna oślizgłość, nalot pleśni.
Czystość – mięso czyste, bez śladów jakichkolwiek zanieczyszczeń.
Konsystencja – jędrna i elastyczna.
Barwa mięśni – jasnoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie, niedopuszczalny odcień szary lub zielonkawy.
Barwa tłuszczu – biała z odcieniem kremowym lub lekko różowym.
Zapach – swoisty, świeży, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia, niedopuszczalny zapach obcy oraz płciowy lub moczowy.
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
Wymagania mikrobiologiczne zgodne z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
Trwałość – okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Pakowanie – Opakowanie stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Znakowanie – do każdego pojemnika powinna być załączona etykieta zawierająca minimum następujące dane:
· nazwę produktu, termin przydatności do spożycia, nazwę dostawcy – producenta, adres, warunki przechowywania, oznaczenie partii produkcyjnej oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
	kg














	600
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	Polędwica sopocka
Produkt wieprzowy, grubo rozdrobniony, blok wędzony, parzony. Zawiera mięso wieprzowe. 
Metody badań wg PN-A-82062.
Wygląd: Blok prostokątny, zawartość mięsa wieprzowego 80 %.
Struktura i konsystencja: ścisła, soczysta elastyczna.
Barwa: na przekroju - jasna.
Smak, zapach: charakterystyczny dla mięsa konserwowego.
Wymagania chemiczne:
zawartość wody: nie więcej niż 60 %
zawartość białka: nie mniej niż 19 %
zawartość tłuszczu: nie więcej niż 3 %
zawartość soli: nie więcej niż 2 %
zawartość skrobi: nie więcej niż 2 %
Zawartość zanieczyszczeń w produkcie oraz dozwolonych substancji zgodnie z aktualnie obowiązującymi przepisami.
Wymagania mikrobiologiczne zgodne z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
Trwałość – okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Pakowanie – Opakowanie stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Znakowanie – do każdego pojemnika powinna być załączona etykieta zawierająca minimum następujące dane:
· nazwę produktu, termin przydatności do spożycia, nazwę dostawcy – producenta, adres, warunki przechowywania, oznaczenie partii produkcyjnej oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
	kg


















	1800
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	Schab (bez kości)
Opakowanie, transport: folia, vac lub luzem. Pojemniki czyste, nieuszkodzone, zamknięte, prawidłowo oznakowane. Dostawa w lodzie dostawy asortymentu w wodzie (z rozpuszczonego lodu) nie będą przyjmowane.
Tkanka mięsna: powierzchnia sucha, matowa (sucha skórka), barwa bladoróżowa do czerwonej, dopuszczalne zmatowienie.
Przekrój: lekko wilgotny, sok mięsny przezroczysty, barwa typowa.
Konsystencja: jędrna, elastyczna, zagłębienie zrobione palcem szybko się wyrównuje, czysta, gładka, niezakrwawiona, niepostrzępiona, bez opiłków kości, przekrwień, głębszych nacięć, błon, tłuszczu.
Zapach swoisty dla mięsa świeżego, bez oznak zaparzenia i rozpoczynającego się psucia.
Tłuszcz: barwa biała, z odcieniem kremowym lub lekko różowym. 
Wymagania mikrobiologiczne zgodne z aktualnie obowiązującym prawem.
Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania wyników badań mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu produkcyjnego.
Trwałość – okres przydatności do spożycia deklarowany przez producenta powinien wynosić nie mniej niż 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Pakowanie – Opakowanie stanowią pojemniki wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, zamknięte pokrywą i oplombowane pieczęcią producenta w sposób uniemożliwiający ich otwarcie bez uszkodzenia plomby. Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny być czyste, bez obcych zapachów, zabrudzeń, pleśni i uszkodzeń mechanicznych.
Znakowanie – do każdego pojemnika powinna być załączona etykieta zawierająca minimum następujące dane:
· nazwę produktu, termin przydatności do spożycia, nazwę dostawcy – producenta, adres, warunki przechowywania,
· oznaczenie partii produkcyjnej oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.

	kg






















	2800
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	Szynka konserwowa
Produkt wieprzowy, blokowy, z połączonych kawałków mięsa, parzony, w osłonce niejadalnej.  Zawiera mięso wieprzowe. 
Mięso wieprzowe 73 %, woda, mięso z kurczaka 15 %, skórki wieprzowe, skrobia ziemniaczana, sól, izobat białka sojowego, stabilizatory E 451i, E452i, E450i, substancje zagęszczające E407a, E407, błonnik pszenny i bambusowy, dekstroza, glukoza, białko wieprzowe, aromaty (gluten), wzmacniacze smaku E621, E635, przeciwutleniacze E316, E301, substancja konserwująca E250.  
	kg







	1600







	
	
	
	

	 
Razem
	x
	x
	x
	
	x
	



Nazwa i adres Wykonawcy:
……………………………………
……………………………………
……………………………………
NIP: ……………………………….
Wielkość przedsiębiorstwa: ………………


Osoba/y upoważniona/e do kontaktu:
……………………………………
Nr tel.: …………………………….
Nr fax:………………….………….
e-mail: …………………..…………..	
[bookmark: _Hlk185325078]Załącznik Nr 1  do SWZ
OFERTA ASORTYMENTOWO – CENOWA/opis przedmiotu zamówienia/
     W odpowiedzi na ogłoszenie dotyczące udzielenia zamówienia na dostawy mięsa, wyrobów z mięsa, mrożonek, warzyw i owoców dla Szpitala Specjalistycznego w Brzozowie Podkarpackiego Ośrodka Onkologicznego im. Ks. B. Markiewicza, znak sprawy Sz.S.POO.SZP.3810.109.2025 przedstawiamy następującą ofertę:
Część nr  3: Dostawy mrożonek

	L.p.
	Nazwa postać
	j.m.
	Ilość
	c. j. netto
	Wartość 
netto
	Stawka 
podatku 
VAT
( %)
	Wartość 
brutto
(wartość netto + VAT)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1.
	Miruna kostka(cięta z bloku) bez lodu
	kg
	2800
	
	
	
	

	2.
	Fasolka szparagowa (2,5 kg)
	kg
	1800
	
	
	
	

	3.
	Brokuł (2,5 kg)
	kg
	2800
	
	
	
	

	4.
	Kalafior (2,5 kg)
	kg
	2800
	
	
	
	

	5.
	Zupa jarzynowa siedmioskładnikowa (2,5 kg)
	kg
	600
	
	
	
	

	6.
	Flaki wołowe mrożone krojone (1 kg)
	kg
	760
	
	
	
	

	7.
	Truskawki (2,5 kg)
	kg
	50
	
	
	
	

	8.
	Malina (2,5 kg)
	kg
	120
	
	
	
	

	9.
	Brukselka (2,5 kg)
	kg
	1000
	
	
	
	

	10.
	Szpinak liście (2,5 kg)
	kg
	1400
	
	
	
	

	11.
	Mieszanka kompotowa, bez pestki (2,5 kg)
	Kg 
	1800
	
	
	
	

	 
Razem
	x
	x
	x
	
	x
	



termin dostawy: …………… dni

Nazwa i adres Wykonawcy:
………………………………………………………..
………………………………………………………..
………………………………………………………..
NIP: ……………………………………………………
Wielkość przedsiębiorstwa: ……………….


Osoba/y upoważniona/e do kontaktu:
……………………………………
Nr tel:. …………………………….
Nr fax:………………….………….
e-mail:…………………..………….




	
	
	
	
	
	
	


Załącznik Nr 1  SWZ
OFERTA ASORTYMENTOWO – CENOWA/opis przedmiotu zamówienia/
     W odpowiedzi na ogłoszenie dotyczące udzielenia zamówienia na dostawy mięsa, wyrobów z mięsa, mrożonek, warzyw i owoców dla Szpitala Specjalistycznego w Brzozowie Podkarpackiego Ośrodka Onkologicznego im. Ks. B. Markiewicza, znak sprawy Sz.S.POO.SZP.3810.109.2025 przedstawiamy następującą ofertę:

Część  nr 4: Dostawy warzyw i owoców
	Lp.
	Nazwa towaru
	Ilość
Jm
	Cena jedn. netto
	Wartość netto
	Stawka VAT
(%)
	Wartość brutto

	1.
	Buraki ćwikłowe
	3000 kg
	

	
	
	

	2.
	Cebula
	400 kg
	

	
	
	

	3.
	Groch połówki
	60 kg
	

	
	
	

	4.
	Jabłka gat. 1
	3000 kg
	

	
	
	

	5.
	Kapusta biała
	1200 kg
	

	
	
	

	6.
	Kapusta czerwona
	300 kg
	

	
	
	

	7.
	Kapusta kiszona
	300 kg
	


	
	
	

	8.
	[bookmark: _GoBack]Kapusta pekińska
	600 kg
	

	
	
	

	9.
	Koper suszony (50g opak) 
	300 szt.
	
	
	
	

	10.
	Marchew
	4000 kg
	

	
	
	

	11.
	Ogórek kiszony
	300 kg
	

	
	
	

	12.
	Pieczarki
	240 kg
	

	
	
	

	13.
	Pietruszka
	700 kg
	

	
	
	

	14.
	Pietruszka suszona (50g opak)
	300 szt.
	

	
	
	

	15.
	Pomidory
	1000 kg
	

	
	
	

	16.
	Sałata zielona
	600 szt.
	

	
	
	

	17.
	Seler
	450 kg
	

	
	
	

	18.
	Szczypiorek
	200 pęczków
	
	
	
	

	19.
	Ziemniaki
	6000 kg
	

	
	
	

	20.
	Sałata lodowa
	40 szt.
	

	
	
	

	21.
	Papryka
	1000 kg
	

	
	
	

	22.
	Cebula czerwona
	20 kg
	

	
	
	

	23.
	Banan
	2000 kg
	

	
	
	

	24.
	Cytryna
	120 kg
	

	
	
	

	25.
	Fasola ,,JAŚ”
	70 kg
	

	
	
	

	26.
	Orzechy włoskie
	1 kg
	

	
	
	

	27.
	Rukola (100g opak)
	500 szt.
	

	
	
	

	28.
	Fasola (drobna)
	30 kg
	

	
	
	

	29.
	Pomidor koktajlowy
	200 kg
	

	
	
	

	30.
	Szpinak świeży (100g opak)
	600 szt.
	
	
	
	

	31.
	Kiwi
	300 kg
	

	
	
	

	32.
	Gruszka
	600 kg
	

	
	
	

	33.
	Miks sałat (200 g opak)
	400 szt.
	

	
	
	

	RAZEM:
	x
	
	x
	




Termin dostawy: ………………. Dni

Osoba/y upoważniona/e do kontaktu:
………………………………………..
Nr tel. ……………………………..
Nr fax………………………………
e-mail ………………..…………….

Wykonawca:                                                                                                                                                                                                                     
……………………………
……………………………
……………………………
(pełna nazwa/firma, adres)
NIP ……………………….
KRS ………………………
Wielkość przedsiębiorstwa: ……………





