Załącznik A

Formularz cenowy do zadania 
- Cykliczna dostawa mięsa wieprzowego i produktów mięsnych do DPS
	 Lp.
	Nazwa artykułu 
	j.m.
	Szacowana ilość 
	Cena jednostkowa netto (zł)
	Cena jednostkowa brutto(zł)
	Wartość netto (zł)
	Stawka podatku Vat (%)
	Wartość brutto (zł)

	1
	Baleron wieprzowy wędzony min. 80% mięsa
	kg
	25
	
	
	
	
	

	2
	Kiełbasa podwawelska - wędlina wieprzowa jasno wędzona w naturalnej osłonce.
	kg
	25
	
	
	
	
	

	3
	Boczek wędzony- min. 80% mięsa
	kg
	15
	
	
	
	
	

	4
	Flaki wołowe krojone
	kg
	25
	
	
	
	
	

	5
	Karczek pieczony
	kg
	10
	
	
	
	
	

	6
	Kaszanka gruba – kolor ciemnobrązowy (od krwi i kaszy, osłonka z jelita).
	kg
	40
	
	
	
	
	

	7
	Karczek surowy bez kości
	kg
	130
	
	
	
	
	

	8
	Kiełbasa biała parzona, min. 70% mięsa, każda o wadze- 100-120g
	kg
	3
	
	
	
	
	

	9
	Kiełbasa krakowska- zawartość tłuszczu nie więcej niż 25g/100g produktu
	kg
	50
	
	
	
	
	

	10
	Kiełbasa parówkowa wieprzowa w naturalnej osłonce, każda o wadze 120-150g
	kg
	90
	
	
	
	
	

	12
	Kiełbasa szynkowa wieprzowa -barwa mięsa czerwona do ciemnoczerwonej, tłuszczu biała do kremowej. Smak i zapach charakterystyczny dla kiełbasy z mięsa wieprzowego peklowanego, wędzonej, parzonej.
	kg
	40
	
	
	
	
	

	11
	Kiełbasa zwyczajna - smak lekko słony, wyczuwalne przyprawy: czosnek, papryka, pieprz.
	kg
	30
	
	
	
	
	

	12
	Kiełbasa żywiecka, średnio rozdrobniona, podsuszana
	kg
	10
	
	
	
	
	

	13
	Kości pokrzeptowe
	kg
	130
	
	
	
	
	

	14
	Łopatka bez kości surowa
	kg
	400
	
	
	
	
	

	15
	Łopatka pieczona
	kg
	90
	
	
	
	
	

	16
	Mielonka wieprzowa
	kg
	110
	
	
	
	
	

	17
	Mortadela-zawartość tłuszczu nie więcej niż 40g/100g produktu
	kg
	80
	
	
	
	
	

	18
	Nogi wieprzowe, surowe
	kg
	10
	
	
	
	
	

	19
	Ogonówka wieprzowa min. 90%  mięsa. Wytwarza się ją z mięs z tylnych części mięs wieprzowych z naturalną cienką warstwą tłuszczu. gładka powierzchnia, konsystencja jędrna i elastyczna.
	kg
	40
	
	
	
	
	

	20
	Ozorki wieprzowe
	kg
	35
	
	
	
	
	

	21
	Parówki z szynki- min. 60% mięsa wieprzowego
	kg
	90
	
	
	
	
	

	22
	Pasztet wieprzowy
	kg
	30
	
	
	
	
	

	23
	Pasztetowa wieprzowa - szary lub szarokremowy kolor.
	kg
	35
	
	
	
	
	

	24
	Pieczeń rzymska – mięso wieprzowe co najmniej 80%
	kg
	25
	
	
	
	
	

	25
	Łopatka w galarecie w formie wędliny 
	kg
	30
	
	
	
	
	

	26
	Salceson biały - wędlina wieprzowa podrobowa parzona
	kg
	35
	
	
	
	
	

	27
	Schab bez kości
	kg
	90
	
	
	
	
	

	28
	Słonina
	kg
	30
	
	
	
	
	

	29
	Szynka prasowana - produkt blokowy, grubo rozdrobniony, prasowany, parzony w osłonce sztucznej.
	kg
	140
	
	
	
	
	

	30
	Zawijaniec - wędlina otrzymana z mięsa wieprzowego i surowców tłuszczowych użytych do produkcji w niewielkiej ilości, widocznych na przekroju bloku w postaci cienkich paseczków.
	kg
	30
	
	
	
	
	

	31
	Kości wędzone
	kg
	35
	
	
	
	
	

	32
	Golonka Surowa
	kg
	10
	
	
	
	
	

	
	Razem netto
	………………
	RAZEM brutto
	………………….


	
	……………………………………………………………..
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