Załącznik nr 1.I. do SIWZ


FORMULARZ  CENOWY

Dla  Domu Pomocy Społecznej w Mościszkach

Nazwa wykonawcy
...............................................................................................................

Adres wykonawcy
...............................................................................................................

Miejscowość 

................................................

Data .................................

Grupa nr  I  :   Dostawy mięsa i produktów mięsnych

	Lp.

	Nazwa i opis produktu 
	j.m.


	Ilość
planowana

	Cena jednostkowa netto 
zł 
	Wartość netto

zł 
	Podatek

VAT 
	Wartość

brutto

zł 
	Uwagi



	
	
	
	
	
	
	[ % ]
	[ zł ]
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6 = 4 x 5
	7
	8
	9 = 6 + 8
	10

	1.
	Schab b/k tłuszczu i skóry
	kg
	200
	
	
	5
	
	
	

	2.
	Mięso wieprzowe łopatka b/k tłuszczu i skóry
	kg
	400
	
	
	5
	
	
	

	3.
	Mięso wieprzowe karkówka b/k tłuszczu i skóry
	kg
	100
	
	
	5
	
	
	

	4.
	Mięso wieprzowe ogonówka surowa
	kg
	225
	
	
	5
	
	
	

	5.
	Wędlina – ogonówka wieprzowa gotowana
	kg
	70
	
	
	5
	
	
	

	6.
	Kiełbasa parówkowa wieprzowo-wołowa, wędzona i parzona homogenizowana w osłonkach naturalnych, wieprzowych cienkich, kiełbasa po podgrzaniu soczysta, masa 1 szt.- 100 g, min zawartość mięsa 50 %
	kg
	100
	
	
	5
	
	
	

	7.
	Kiełbasa biała parzona w osłonkach naturalnych, masa 1 szt. 100g, nie mniej niż 60 % mięsa
	kg
	200
	
	
	5
	
	
	

	8.
	Kiełbasa typu „śląska” w osłonkach naturalnych, masa 1 szt. 100g min zawartość mięsa 65 %
	kg
	70
	
	
	5
	
	
	

	9.
	Kiełbasa typu „mielonka” kiełbasa wieprzowo – wołowa, wędzona i parzona, osłonka sztuczna białkowa, konsystencja ścisła
	kg
	125
	
	
	5
	
	
	

	10.
	Kiełbasa typu „kanapkowa” wieprzowo – wołowa, przyprawy naturalne. 
	Kg
	35
	
	
	5
	
	
	

	11.
	Kiełbasa typu „mortadela” z dodatkiem warzyw
	kg
	120
	
	
	5
	
	
	

	12.
	Kiełbasa szynkowa łatwa do plasterkowania

Min zawartość mięsa 80 %
	kg
	140
	
	
	5
	
	
	

	13.
	Kiełbasa typu „zwyczajna” nie powinna się rozpadać
	kg
	140
	
	
	5
	
	
	

	14.
	Kiełbasa typu „jałowcowa”
	kg
	50
	
	
	5
	
	
	

	15.
	Ozory wieprzowe, parzone, świeże, niemrożone
	kg
	25
	
	
	5
	
	
	

	16.
	Żołądki wieprzowe oczyszczone, parzone, świeże , niemrożone
	kg
	70
	
	
	5
	
	
	

	17.
	Metka typu „łososiowa” rozdrobniona, wędzona, surowa, łatwa do smarowania
	kg
	60
	
	
	5
	
	
	

	18.
	Metka typu  cebulowa”
	kg
	30
	
	
	5
	
	
	

	19.
	Boczek wędzony powierzchnia wyrobu sucha, konsystencja soczysta, w przekroju lekko wilgotna
	kg
	23
	
	
	5
	
	
	

	20.
	Pasztet wędzony parzony w osłonce naturalnej łatwy do smarowania
	kg
	40
	
	
	5
	
	
	

	21.
	Kiełbasa typu mortadela bez warzyw
	kg
	30
	
	
	5
	
	
	

	22.
	Salceson biały w osłonce naturalnej łatwy do plasterkowania
	kg
	80
	
	
	5
	
	
	

	23.
	Pieczeń typu „rzymska” uformowana w kostki, owinięta w folię łatwa do plasterkowania
	kg
	125
	
	
	5
	
	
	

	24.
	Kości wieprzowe w małych kawałkach od schabu niemrożone
	kg
	230
	
	
	5
	
	
	

	25.
	Kiełbasa typu „słoikowa” wieprzowa z mięsa średnio mielonego, wyczuwalny smak i zapach użytych przypraw w opakowaniach z osłonką sztuczną
	kg
	50
	
	
	5
	
	
	

	26.
	Wątroba wieprzowa świeża 
	kg
	45
	
	
	5
	
	
	

	27.
	Golonka – peklowana w siatce bez kości ok.170 g-1 szt 
	kg
	25
	
	
	5
	
	
	

	28.
	Kaszanka   w  bloku  lub  w osłonce naturalnej z domieszką kaszy jęczmiennej, smak i zapach charakterystyczny dla wędliny podrobowej parzonej
	kg
	80
	
	
	5
	
	
	

	29.
	Kurczak świeży, masa 1 szt. ok. 2 kg


	kg
	58
	
	
	5
	
	
	

	30.
	Porcja rosołowa z kurczaka
	kg
	65
	
	
	5
	
	
	

	31.
	Udziec i   podudzie   z kurczaka świeże  niemrożone
	kg
	230
	
	
	5
	
	
	

	32.
	Filet z kurczaka, barwa i zapach świadczący o świeżości
	kg
	180
	
	
	5
	
	
	

	33.
	Szynka drobiowa łatwa do plasterkowania

 Min 80 % zawartości mięsa
	kg
	160
	
	
	5
	
	
	

	34.
	Parówka drobiowa masa 1 szt. 50g lub 100g, min zawartość mięsa 50 %
	kg
	300
	
	
	5
	
	
	

	35.
	Serca wieprzowe
	kg
	35
	
	
	5
	
	
	

	36.
	Smalec wieprzowy w batonach, czysty bez przypraw
	kg
	90
	
	
	5
	
	
	

	38.
	Boczek surowy
	kg
	8
	
	
	5
	
	
	

	39.
	Kiełbasa typu „krakowska” wędzona, łatwa do plasterkowania


	kg
	70
	
	
	5
	
	
	

	40.
	Kości wędzone porcjowane, niemrożone 
	kg
	15
	
	
	5
	
	
	

	41.
	Żeberka wieprzowe – paski, świeże
	kg
	80
	
	
	5
	
	
	

	42.
	Pasztet kremowy – lekko wędzony
	kg
	70
	
	
	5
	
	
	

	43.
	Skrzydełka drobiowe, świeże
	kg
	100
	
	
	5
	
	
	

	44.
	Polędwica   drobiowa  niewędzona do kanapek, łatwa do plasterkowania
	kg
	130
	
	
	5
	
	
	

	45. 
	Pasztet  drobiowy  w  osłonce  ok.100 g
	kg
	20
	
	
	5
	
	
	

	46.
	Wędlina – pierś z indyka do kanapek niewędzona łatwa do plasterkowania
	kg
	45
	
	
	5
	
	
	

	47.
	Mielonka z drobiu niewędzona    nie krusząca się przy plasterkowaniu
	kg
	30
	
	
	5
	
	
	

	48.
	Mięso z kury w galarecie do kanapek,

łatwe   do plasterkowania
	kg
	70
	
	
	5
	
	
	

	49.
	Schab wieprzowy do kanapek, niewędzony
	kg
	136
	
	
	5
	
	
	

	50.
	Pasztet z pieca niewędzony
	kg
	56
	
	
	5
	
	
	

	51.
	Schab wieprzowy wędzony do kanapek
	kg
	40
	
	
	5
	
	
	

	52.
	Nerki wieprzowe, zapach i kolor świadczący o świeżości
	kg
	20
	
	
	5
	
	
	

	53.
	Słonina wieprzowa bez skóry
	kg
	25
	
	
	5
	
	
	

	54.
	Kaczka-porcja rosołowa
	kg
	9
	
	
	5
	
	
	

	55.
	Krew z kaczki
	l
	3
	
	
	5
	
	
	

	
	Razem
	
	
	
	


  

……………………………………………………………………..                                

                                                                                                     Podpis i pieczęć osoby upoważnionej do reprezentowania firmy
2

