FORMULARZ OFERTOWY
Dane dotyczące wykonawcy:
Nazwa....................................................................................................................
Siedziba.................................................................................................................
Nr telefonu/faks..................................e-mail: ……................................................
nr NIP......................................................................................................................
nr REGON...............................................................................................................
1. Dane dotyczące zamawiającego: Szkoła Podstawowa nr 40 im. Lubelskiego Lipca 1980, 20-468  Lublin, ul. Róży Wiatrów 9

Dostawa  mięsa i wędlin oraz drobiu – zadanie nr 1:  
	L.p.
	Nazwa artykułu (podane w treści nazwy pochodzenia art. nie są bezwzględnie obowiązujące, dopuszcza się art. równoważne jakością – wówczas obowiązkowo załączyć kartę produktu )
	J.m.
	Ilość
	Nazwa art. oferowana jako równoważny- dołączyć do oferty kartę produktu rubrykę wypełniać tylko przy oferowaniu równoważnych art.
	Cena jedno-stkowa netto (zł)
	Wartość
netto
 (zł)
	Stawka podatku VAT
(%)
	Wartość podatku VAT (zł)
	Wartość brutto (zł)

	-1-
	2
	-3-
	-4-
	-5-
	-6-
	-7-
	-8-
	-9-
	-10-

	1. 
	Schab b/k surowy bez warkocza świeży barwa i zapach typowy dla mięsa świeżego
	Kg
	1000
	
	
	
	
	
	

	2. 
	Słonina b/s świeża

	Kg
	20
	
	
	
	
	
	

	3. 
	Bok surowy b/ż
chudy świeży barwa i zapach mięsa świeżego
	Kg
	20
	
	
	
	
	
	

	4. 
	Żeberka wieprzowe paski chude
	Kg
	20
	
	
	
	
	
	

	5. 
	Karczek b/k wieprzowy
z minimalną zawartością tłuszczu, świeży barwa i zapach typowy dla mięsa świeżego
	Kg
	300
	
	
	
	
	
	

	6. 
	Szynka wieprzowa b/k 
odcięta z tylnej półtuszy bez tłuszczu i bez skóry z minimalną okrywą tłuszczu, świeża barwa i zapach typowy dla mięsa świeżego
	Kg
	1200
	
	
	
	
	
	

	7. 
	Filet z indyka  świeży
świeży barwa i zapach typowy dla mięsa świeżego
	Kg
	400
	
	
	
	
	
	

	8. 
	Filet z kurczaka pojedynczy  świeży
świeży barwa i zapach typowy dla mięsa świeżego
	kg
	1200
	
	
	
	
	
	

	9. 
	Wołowina szponder świeży
świeży barwa i zapach typowy dla mięsa świeżego
	Kg
	50
	
	
	
	
	
	

	10. 
	Udziec wołowy
świeża barwa i zapach typowy dla mięsa świeżego
	Kg
	100
	
	
	
	
	
	

	11. 
	Udziec  z kurczaka świeży schłodzony nie mrożony (00  do  
4 C) bez obcych zapachów lub świadczących o nieświeżości, barwa mięsa naturalna, bez oznak zaparzenia  i wylewów krwi.(cześć górna)
	Kg
	1000
	
	
	
	
	
	

	12. 
	Ćwiartka  z  kurczaka świeża
waga 1 szt. około 250g, świeża barwa i zapach typowy dla mięsa świeżego, bez piór
	kg
	20
	
	
	
	
	
	

	13. 
	Korpusy ze skrzydłami świeże  
świeża barwa i zapach typowy dla mięsa świeżego
	Kg
	800
	
	
	
	
	
	

	14. 
	Kurczaki świeże
świeża barwa i zapach typowy dla mięsa świeżego
	Kg
	500
	
	
	
	
	
	

	15. 
	Udziec z indyka świeży
świeża barwa i zapach typowy dla mięsa świeżego
	Kg
	100
	
	
	
	
	
	

	16. 
	Łopatka wieprzowa b/k
świeża barwa i zapach typowy dla mięsa świeżego
	Kg
	800
	
	
	
	
	
	

	17. 
	Kaczka świeża -średnia
świeża barwa i zapach typowy dla mięsa świeżego
	kg
	50
	
	
	
	
	
	

	18. 
	WĘDLINA: kiełbasa cienka 
typ podlaska, podwawelska zawartość soli NaCl od 2,5 do 3,4; Bok wędzony chudy, łuskany ,paski w przekroju barwa mięsa różowa bez obcych zapachów. Smak i zapach charakterystyczny dla wędzonki ,bez dodatków sztucznych i aromatyzujących środków chemicznych. Zawartość  soli w % od 2,5 do 5 zawartość E250 do 100mg/kg w produkcie zawartość  wielofosforanów w przeliczeniu na P2 O5/E (450+E 451+ E 452) łącznie nie więcej niż 5g/kg produktu końcowego. E316 nie więcej niż 1500mg/kg produktu finalnego.
	kg
	100
	
	
	
	
	
	

	19. 
	WĘDLINA: kiełbasa biała
Skład: szynka wieprzowa 93%, cukier, naturalna osłonka wieprzowa, przyprawy naturalne, sól, substancja konserwująca (azotyn sodu), substancja zagęszczająca (karagen), woda
	kg
	  20
	
	
	
	
	
	

	20. 
	WĘDLINA: Kiełbasa wieprzowa( z kija) wyprodukowana ze 111g mięsa na 100g produktu
	Kg
	  50
	
	
	
	
	
	

	21. 
	WĘDLINA: Polędwica sopocka wyprodukowana z 104g mięsa, na  100g produktu w  skład: mięso wieprzowe, cebula, cukier, czosnek, naturalna osłonka wieprzowa, przyprawy naturalne, sól, substancja konserwująca (azotyn sodu)
	Kg
	  50
	
	
	
	
	
	

	22. 
	WĘDLINA: Filet specjał z indyka lub kurczaka  
90-100% mięsa w produkcie w składzie dopuszczone aromaty , cukier, i sól, substancja konserwująca (azotyn sodu)
	Kg
	  20
	
	
	
	
	
	

	23. 
	WĘDLINA: Schab wędzony wyprodukowany z 117 g mięsa na 100 g produktu, skład: schab wieprzowy, cukier, przyprawy naturalne, sól, substancja konserwująca (azotyn sodu)

	Kg
	  20
	
	
	
	
	
	

	24. 
	WĘDLINA: Kiełbasa żywiecka podsuszana 
min.80% mięsa
	Kg
	  20
	
	
	
	
	
	

	25. 
	WĘDLINA: Szynka prasowana typ krakus 
80% mięsa 
	Kg
	   15
	
	
	
	
	
	

	26. 
	Parówki z szynki , wieprzowe 
90% mięsa w produkcie
	Kg
	   80
	
	
	
	
	
	

	27. 
	Parówki drobiowe z kurczaka,indyka 90% miesa w produkcie
	kg
	20
	
	
	
	
	
	

	28. 
	Żeberka wieprzowe wędzone chude 
	Kg
	   20
	
	
	
	
	
	

	29. 
	Boczek wędzony( typu z zapiecka Nik-Pol)
Wyprodukowany ze 104g miesa na 100 g produktu, skład:  boczek wieprzowy, cukier, przyprawy naturalne, sól, substancja konserwująca (azotyn sodu)
	Kg
	20
	
	
	
	
	
	

	30. 
	WĘDLINA: Kiełbasa tradycyjnie wyrabiana, ze 105g mięsa wyprodukowano 100 g produktu , skład: .mięso wieprzowe, cukier, naturalna osłonka wieprzowa, przyprawy naturalne, sól, substancja konserwująca (azotyn sodu)
	Kg
	100
	
	
	
	
	
	

	31. 
	WĘDLINA: Kiełbasa krakowska sucha wyprodukowana ze 116g mięsa 100g produktu, skład: mięso wieprzowe, aromaty, cukier, gorczyca, seler, sól, substancja konserwująca (azotyn sodu), wzmacniacz smaku (glutaminian monosodowy)
	Kg
	10
	
	
	
	
	
	

	32. 
	WĘDLINA: Kiełbasa swojska bez konserwantów, mięso wp. 99% przyprawy 1%
	Kg
	10
	
	
	
	
	
	

	33. 
	Kabanosy wieprzowe 100% mięsa (typu Tarczyński)
	Kg
	30
	
	
	
	
	
	

	34. 
	WĘDLINA: Kiełbasa drobiowa  ze 140g mięsa wyprodukowano 100 g produktu, skład : mięso drobiowe z kurczaka, .mięso wieprzowe, cukier, naturalna osłonka wieprzowa, przyprawy naturalne, sól
	Kg
	10
	
	
	
	
	
	

	35. 
	WĘDLINA: Szynka wiejska wyprodukowana ze 108 g misa na 100g produktu, skład:  szynka wieprzowa, cukier, przyprawy naturalne, sól, substancja konserwująca (azotyn sodu)
	Kg
	20
	
	
	
	
	
	

	36. 
	WĘDLINA: mielonka wieprzowa o minimalnej zawartości mięsa 85%(typu mielonka ze spiżarni nik-pol)
	Kg
	15
	
	
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	
	


Termin wykonywania dostaw: sukcesywnie wg zgłaszanych potrzeb przynajmniej 3 razy w tygodniu do godz. 08.00 rano w okresie  od 04.01.2021r. do 31.12.2021r.
1. Oferujemy wykonanie dostaw do siedziby zamawiającego art. mięso i wędliny oraz drób 1 jw. za cenę:
netto ……… zł, plus podatek VAT ………. %, kwota VAT ……… zł, cena brutto zł: ……., (słownie brutto: …………………………………  zł).
Podane ceny nie będą mogły ulec zmianie w  okresie realizacji zamówienia i muszą zawierać koszty wszelkich czynności niezbędnych do wykonania danej dostawy do siedziby zamawiającego.
Oświadczamy, że:
1) Powyższe ceny brutto zawierają wszystkie koszty sporządzenia i dostawy mięsa i wędlin, jakie ponosi zamawiający w przypadku wyboru niniejszej oferty.
2) zapoznaliśmy się z warunkami zapytania ofertowego podanymi przez Zamawiającego i nie wnosimy żadnych zastrzeżeń,
3) uzyskaliśmy wszelkie niezbędne informacje do przygotowania oferty i wykonania zamówienia.
4) akceptujemy projekt umowy oraz termin realizacji przedmiotu zamówienia podany przez Zamawiającego,
5) uważamy się za związanych niniejszą ofertą przez 30 dni od dnia upływu terminu składania ofert,
W   przypadku   udzielenia   nam    zamówienia   zobowiązujemy   się   do   zawarcia   umowy  w  miejscu i terminie wskazanym przez Zamawiającego;
............................, dn. _ _ . _ _ . 2020r.
   

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


Podpis osób uprawnionych do składania świadczeń woli w imieniu Wykonawcy oraz pieczątka / pieczątki
