Załącznik Nr 2  do Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia

FORMULARZ  CENOWY


Zgodnie z wymogami zawartymi w specyfikacji istotnych warunków zmówienia oraz złożoną ofertą przedstawiamy ofertę cenową na poszczególną część zamówienia:

	L.p.
	Nazwa
	J.m.
	Ilość
	Cena jednostkowa netto
	Wartość netto
	Vat
	Wartość brutto

	                              Kod CPV-1500000-9

Wędliny, mięso, kości  

	1.
	Szynka łopatkowa

Wyprodukowana winna być z mięsa wieprzowego z dodatkiem: peklosoli, solanki Marinade Ham P50+ i poddana procesowi wędzenia i parzenia. Zawartość składników w wyrobie gotowym: szynka wieprzowa nie mniej niż 80%, sól nie więcej niż 3%
	KG
	80
	
	
	
	

	2.
	Kiełbasa drobiowa

Wyprodukowana winna być z mięsa drobiowego bez dodatku MOM-u z dodatkiem składników; pektosoli, mąki ziemniaczanej, białko sojowe, przyprawy naturalne poddana procesowi wędzenia i parzenia. Zawartość składników w wyrobie gotowym: mięso drobiowe nie mniej, niż 70 %, tłuszcz nie więcej, niż 10 %, białko 12 ÷ 15 %, skrobia do 4 %, sól nie więcej, niż 3 %
	KG
	61,8
	
	
	
	

	3.
	Szynka firmowa

Wędzonka wieprzowa wędzona, parzona o wyprodukowania 100g wyrobu gotowego należy użyć 100g szynki wieprzowej.
	KG
	45
	
	
	
	

	4.
	Szynka konserwowa

Zawartość mięsa nie mniej niż 70%
	KG
	111
	
	
	
	

	5.
	Parówki drobiowe 
Wyprodukowane winne być z mięsa drobiowego bez dodatku MOM-u z dodatkiem składników; pektosoli, mąki ziemniaczanej, białko sojowe, przyprawy naturalne, przyprawa do parówkowej i poddana procesowi wędzenia i parzenia. Zawartość składników w wyrobie gotowym:mięso drobiowe nie mniej, niż 70 %,tłuszcz nie więcej, niż 10 %,białko 12 ÷ 15 %,skrobia do 4 %, sól nie więcej, niż 3 %.
	KG
	120
	
	
	
	

	6.
	Kiszka gryczana w jelicie naturalnym

Wyprodukowana winna być z kaszy gryczanej z dodatkiem wątroby wieprzowej, krwi, pieprzu czarnego mielonego, cebuli zasmażanej, pieprzu ziołowego, majeranku i poddania procesowi parzenia. Zawartość składników w wyrobie gotowym: zawartość kaszy gryczanej nie mniej, niż 40%, zawartość wątroby wieprzowej 15-20%, sól nie więcej niż 2,5%
	KG
	144
	
	
	
	

	7.
	Pasztet pieczony wieprzowy
Produkt blokowy wieprzowy, drobno rozdrobniony, pieczony z wodą, kaszą manną, bułką pszenną, woda- nie normuje się, sól- nie więcej niż 3,5%, tłuszcz- nie więcej niż 65, azotyny nie więcej niż 150 mg/kg. Mięso wieprzowe min.48%, wątroba wieprzowa ok. 20%.
	KG
	75,6
	
	
	
	

	8.
	Kiełbasa krakowska parzona wieprzowa

 Wyprodukowana winna być z mięsa wieprzowego bez dodatku MOM-u z dodatkiem składników; pektosoli, mąki ziemniaczanej, białko sojowe, przyprawy naturalne i poddana procesowi wędzenia i parzenia. Zawartość składników w wyrobie gotowym: mięso  wieprzowe nie mniej, niż 70 %,tłuszcz nie więcej, niż 10 %,białko 12 ÷ 15 %,skrobia do 4 %,sól nie więcej, niż 3 %.
	KG
	73,44
	
	
	
	

	9.
	Kiełbasa turystyczna

Wyprodukowana winna być z mięsa wieprzowego bez dodatku MOM-u z dodatkiem składników: pektosoli, mąki ziemniaczanej, białko sojowe, przyprawy naturalne i poddana procesowi wędzenia i parzenia.. Zawartość składników w wyrobie gotowym:mięso wieprzowe nie mniej, niż 70 %,tłuszcz nie więcej, niż 10 %,skrobia nie więcej, niż 6 %,sól nie więcej, niż 3 %.
	KG
	214
	
	
	
	

	10.
	Kiełbasa wiejska

Wyprodukowana winna być z mięsa wieprzowego bez dodatku MOM-u z dodatkiem składników: soli, przyprawy naturalne, mieszanka warzywna soviera i poddana procesowi wędzenia i parzenia. Zawartość składników w wyrobie gotowym:mięso wieprzowe nie mniej, niż 100 %,sól nie więcej, niż 3 %.
	KG
	39,42
	
	
	
	

	11.
	Salceson z indyka

Wyprodukowany winien być z indyka, zelatyny wieprzowej, przypraw, skrobi ziemniaczanej i substancji zagęszczającej (E407, E425). Zawartość składników w wyrobie gotowym : mięso indycze nie mniej niż 50%, skórki drobiowe nie więcej niż 15%, tłuszcz nie więcej niż 25%, skrobia nie mniej niż 6%, sól nie więcej niż 3%
	KG
	63,9
	
	
	
	

	12.
	Galaretka drobiowa

Galaretka z widocznymi kawałkami warzyw i rozdrobnionego mięsa drobiowego, produkt składa się z mięsa drobiowego min.70%
	KG
	72
	
	
	
	

	13.
	Szynka drobiowa

Wędlina składająca się z kawałków mięśni nóg, piersi niedopuszczalne są skupiska galarety lub wytopionego tłuszczu, wyciek soku (wędlina krojona, plasterkowana zawartości białka nie mniej niż 16,0 % produkt o zawartości mięsa nie mniejszej niż 65%, tłuszcz nie więcej niż 8%, sól nie więcej niż 2%
	KG
	45,9
	
	
	
	

	14.
	Sopocka drobiowa

Produkt o zawartości mięsa drobiowego nie mniejszej niż 75%
	KG
	66,6
	
	
	
	

	15.
	Baleron gotowany

Wyprodukowany winien być z mięsa wieprzowego(na 100g wyrobu gotowego, 100g karczku wieprzowego),z dodatkiem składników :sól nie więcej niż 2g, aromaty, azotyny nie więcej niż 150mg/kg


	KG
	9,7
	
	
	
	

	16.
	Mortadela 
Produkt powinien być możliwy do spożycia zarówno na ciepło jak i na zimno
	KG
	144
	
	
	
	

	17.
	Kości wp. wędzone
	KG
	432
	
	
	
	

	18.
	Łopatka bez kości
	KG
	160,2
	
	
	
	

	19.
	Karczek-karkówka b/k, świeża
	KG
	174
	
	
	
	

	20.
	Schab bez kości, świeży, odtłuszczony, bez warkocza mięśniowego
	KG
	16,2
	
	
	
	

	
	Wartość ogółem części 6
	
	
	


Słownie: …………………………………………………………………………………….

                ……………………………………………………………………………………

UWAGI:

Składając ofertę na daną część zamówienia należy pamiętać o pełnym i dokładnym wypełnieniu wszystkich pozycji. Brak nawet jednej pozycji zamówienia nie  wypełnionej będzie  skutkować odrzuceniem oferty w danej części. Podane ceny w formularzu powinny uwzględniać wszystkie koszty związane z realizacją zamówienia.

……………………………………… 
pieczęć i podpis Wykonawca
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