Załącznik nr 1a  do SIWZ

miejscowość, data ……………

(pieczęć firmy)
FORMULARZ CENOWY WYKONAWCY

„PAKIET 1”

	PIECZYWO 

	Lp.
	Nazwa produktu
	Ilość (szt.)
	Cena jedn. netto
	Cena jedn. brutto
	Wartość   (poz.3 * poz.5)

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1. 
	Chleb zwykły krojony 
(składniki: mąka pszenna typ 750, mąka żytnia typ 720, woda, drożdże, sól)
	8 900
	
	
	

	2. 
	Bułka kajzerka (składniki: mąka pszenna typ 500, woda, drożdże, sól)
	3 000
	
	
	

	3. 
	Pączek 

(składniki: mąka pszenna typ 500, tłuszcz, cukier, jaja, mleko, drożdże, woda, sól, nadzienie.)
	2 000
	
	
	

	4. 
	Bułka maślana 

(składniki : mąka pszenna typ 500, tłuszcz, cukier, jaja, drożdże, woda, sól)
	1 500
	
	
	

	5. 
	Bułka drożdżowa (składniki: mąka pszenna typ 500, tłuszcz, cukier, jaja, drożdże, woda, mleko, sól, nadzienie)
	10 000
	
	
	

	ŁĄCZNIE
	


Słownie:…………………………………………………………………………………………

 …………………………………………..

Czytelne podpisy osób uprawnionych

do reprezentowania wykonawcy

Załącznik nr 1b  do SIWZ

miejscowość, data ……………

(pieczęć firmy)
FORMULARZ CENOWY WYKONAWCY

„PAKIET 2”

	MIĘSO I PRZETWORY MIĘSNE

	Lp.
	Nazwa produktu
	Ilość (kg)
	Cena jedn. netto
	Cena jedn. brutto
	Wartość   (poz.3 * poz.5)

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1. 
	Smalec wieprzowy: biały, świeży w osłonce barierowej, jednostka miary kilogram
	159
	
	
	

	2. 
	Udka drobiowe lux z kurcząt: świeże, o minimalnej wadze 180g, a maksymalnej 220g, I klasa jakości, zapach charakterystyczny dla mięsa świeżego; poprzez udko lux rozumie się podudzie + udziec (oczyszczone z żółtych błon znajdujących się na kostkach)Jednostka miary kilogram
	675
	
	
	

	3. 
	Szynka surowa wieprzowa bez kości - świeża, zapach charakterystyczny dla mięsa świeżego, barwa jasnoróżowa, mięso niepoddawane dodatkowym procesom technologicznym typu: uplastycznianie, masowanie, nastrzykiwanie, jednostka miary kilogram.
	1 260
	
	
	

	4. 
	Boczek wędzony wieprzowy parzony - bez kości i skóry, zawartość tłuszczu nie więcej niż 20%, Świerży, zapach charakterystyczny dla mięsa wędzonego, 
	802
	
	
	

	5. 
	Kiełbasa Lokalna - świeża, zapach charakterystyczny dla wyrobów wędzonych, parzonych , zawartość mięsa 80%, jednostka miary kilogram
	1 185
	
	
	

	6. 
	Żeberka wieprzowe - świeże, grube, zapach charakterystyczny dla mięsa świeżego, barwa jasnoróżowa, płaty żeber cięte w paski, w 100% wykorzystywane podczas procesów kulinarnych
	877
	
	
	

	7. 
	Biodrówka wieprzowa - chude mięso które po usunięciu kości zostaje rozcięte, posiada cechy mięsa z szynki, świeże, zapach charakterystyczny dla mięsa świeżego, barwa jasnoróżowa, mięso nie poddawane dodatkowym procesom technologicznym typu: uplastycznianie, masowanie, nastrzykiwanie, jednostka miary kilogram.
	440
	
	
	

	8. 
	Porcie rosołowe - długie po usunięciu fileta, udek i skrzydeł, świeże, I klasa jakości, zapach charakterystyczny dla mięsa świeżego, jednostka miary: kilogram
	200
	
	
	

	9. 
	Mięso garmażeryjne - Mięso Garmażeryjne powstałe z mięśni ściśle oddzielonych od kości, z mięśnia łopatki, szynki
	1 755
	
	
	

	10. 
	Schab bez kości wieprzowy - - świeży, zapach charakterystyczny dla mięsa świeżego, barwa jasnoróżowa, okrojony, bez tłuszczu, mięso nie poddawane dodatkowym procesom technologicznym typu: uplastycznianie, masowanie, nastrzykiwanie (bez warkocza bocznego), w 100% wykorzystywane podczas procesów kulinarnych jednostka miary kilogram.
	350
	
	
	

	11. 
	Filet drobiowy - filet z kurcząt, świeży , I klasa jakości, bez chrząstek i kości, zapach charakterystyczny dla mięsa Świerzego, jednostka miary: kilogram.
	880
	
	
	

	12. 
	Wędlina na kanapki: Kiełbasa Szynkowa - świeża, zapach i smak charakterystyczny dla wyrobu wędzonego parzonego, wyczuwalne przyprawy, zawartość mięsa 70% ,produkt w osłonce białkowej niezdatnej do spożycia, jednostka miary: kilogram
	75
	
	
	

	13. 
	Pieczeń Dworska - świeża, zapach charakterystyczny dla pieczeni, powierzchnia chrupka, posmak
wątroby oraz przypraw, pieczeń w aluminiowych, prostokątnych foremkach waga pieczeni to od 2,5 kg do 3kg, jednostka miary kilogram
	20
	
	
	

	ŁĄCZNIE
	


Słownie:…………………………………………………………………………………………

 …………………………………………..

Czytelne podpisy osób uprawnionych

do reprezentowania wykonawcy
