Załącznik nr 1

ZESTAWIENIE ASORTYMENTOWO - ILOŚCIOWE

Wymagania jakościowe:

· PN-86/A-82002 – wieprzowina części zasadnicze

· PN-88/A-82003 – wołowina części zasadnicze

· PN-86/A-82004 – podroby zwierząt rzeźnych

· PN-84/A-86520 – tuszki drobiowe

· PN-A-86524:1994 – mięso drobiowe w elementach 

Wymagania dla mięsa:

· klasa I, świeże,

· czystość – mięso czyste, bez śladów zanieczyszczeń ciałami obcymi, dobrze wykrwawione, 

· konsystencja – jędrna, elastyczna, odkształcająca się,

· smak i zapach – swoisty, charakterystyczny dla mięsa, bez oznak zaparzania i zepsucia, nie dopuszczalny zapach płciowy  lub moczowy,

· barwa – od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej,

· mięso zbadane i oznakowane przez lekarza weterynarii – zdatne do spożycia, ze sztuk zdrowych, nie pochodzące z knurów i loch, a mięso wołowe ma być z bydła młodego,

· podroby muszą być zapakowane w folię zgrzaną na obrzeżach w opakowaniach maksimum 2kg. na opakowaniu ma być naklejona etykieta z datą produkcji oraz terminem przydatności do spożycia.

PAKIET 1

mięso i podroby wieprzowe

1. Łopatka wieprzowa świeża z kością – zapotrzebowanie roczne 4 000kg..

2. Karkówka wieprzowa świeża z kością – zapotrzebowanie roczne 2 900kg..

3. Schab wieprzowy świeży z kością – zapotrzebowanie roczne 3 500kg..

4. Szynka wieprzowa świeża z kością – zapotrzebowanie roczne 800kg..

5. Boczek wieprzowy świeży, chudy – porcjowany w pasy o szerokości ok. 18cm, zapotrzebowanie roczne 200kg..

6. Żeberka wieprzowe świeże, chude – porcjowane w pasy o szerokości ok. 12cm, zapotrzebowanie roczne 1 000kg..

7. Golonka wieprzowa świeża, przednia – zapotrzebowanie roczne 100kg..

8. Słonina wieprzowa świeża – porcjowana w pasy o szerokości ok. 15-20cm, zapotrzebowanie roczne 1 200kg..
 9.   Wątroba wieprzowa świeża – zapotrzebowanie roczne 750kg..

10. Serce wieprzowe świeże – rozcięte na połowę i umyte, zapotrzebowanie roczne 500kg..

11. Ozory wieprzowe świeże – zapotrzebowanie roczne 350kg..

	Lp.
	Nazwa surowca
	Ilość 
	Cena netto
	VAT


	Cena brutto

	  1
	Łopatka wieprzowa świeża
	4 000kg  
	
	
	

	  2
	Karkówka wieprzowa św. z kością
	2 900kg 
	
	
	

	  3
	Schab wieprzowy św. z kością
	3 500kg
	
	
	

	  4
	Szynka wieprzowa św. z kością
	   800kg 
	
	
	

	  5
	Boczek wieprzowy św. surowy
	   200kg 
	
	
	

	  6
	Żeberka wieprzowe św. pasek
	1 000kg 
	
	
	

	  7
	Golonka wieprzowa św. przednia
	   100kg 
	
	
	

	  8
	Słonina wieprzowa św. pasek
	1 200kg 
	
	
	

	 9
	Wątroba wieprzowa św.
	   750kg
	
	
	

	  10
	Serce wieprzowe św.
	   500kg
	
	
	

	  11
	Ozory wieprzowe św.
	   350kg 
	
	
	

	WARTOŚĆ CAŁEGO PAKIETU DO OCENY (BRUTTO)
	

	WARTOŚĆ CAŁEGO PAKIETU NETTO
	


PAKIET 2

mięso wołowe

1. Rostbef świeży – zapotrzebowanie roczne 500kg..

2. Mięso wołowe b/k świeże „łopatka, zrazowa górna, krzyżowa, zrazowa dolna, ligawa, skrzydło, nadproże” – zapotrzebowanie roczne 2 300kg..

3. Żebra wołowe świeże „Szponder” – zapotrzebowanie roczne 100kg..

	Lp.
	Nazwa surowca
	Ilość 
	Cena netto
	VAT


	Cena brutto

	  1
	Rostbef św.
	   500kg 
	
	
	

	  2
	Wołowe b/k św. -łopatka, zrazowa górna, krzyżowa dolna, ligawa, skrzydło, nadpręże       
	   2 300kg 
	
	
	

	  3
	Żebra wołowe św. - szponder
	   100kg
	
	
	

	WARTOŚĆ CAŁEGO PAKIETU DO OCENY (BRUTTO)
	

	WARTOŚĆ CAŁEGO PAKIETU NETTO
	


PAKIET 3

mięso i podroby drobiowe:

1. Ćwiartka z kurczaka świeża – roczne zapotrzebowanie 1 700kg..

2. Kurczak świeży cały – zapotrzebowanie roczne 950kg..

3. Pierś z kurczaka świeża – roczne zapotrzebowanie 2 000kg..            

4. Żołądki drobiowe świeże – oczyszczone z pozostałości treści pokarmowych, zapotrzebowanie roczne 500kg..

5. Filet świeży z indyka –roczne zapotrzebowanie 250kg..   

	Lp.
	Nazwa surowca
	Ilość 
	Cena netto
	VAT


	Cena brutto

	  1
	Ćwiartka z kurczaka św.
	1 700kg 
	
	
	

	  2
	Kurczak św.
	   950kg
	
	
	

	  3
	Piersi z kurczaka św.
	2 000kg
	
	
	

	  4
	Żołądki drobiowe
	500 kg                                    
    
	
	
	

	  5
	Filet z indyka 
	   250kg 
	
	
	

	WARTOŚĆ CAŁEGO PAKIETU DO OCENY (BRUTTO)
	

	WARTOŚĆ CAŁEGO PAKIETU NETTO
	


