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

/pieczęć wykonawcy/
Formularz asortymentowo – cenowy

DPS I/02/2011
                                                       Część   I
 Dostawa mięsa i wędlin 

	Lp.
	Nazwa artykułu
	Ilość /wielkość  zamówienia/
	Cena

jednostkowa
netto
	Wartość netto

(3x4)
	Cena

jednostkowa
brutto
	Wartość brutto

(3x6)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Dostawa mięsa:

	1
	Golonka pieczona
	      100 kg
	
	
	
	

	2
	Wołowina ekstra bez kości
	       90 kg
	
	
	
	

	3
	Łopatka wieprzowa bez kości  
	       400 kg
	
	
	
	

	4
	Karkówka bez kości
	       300 kg
	
	
	
	

	5
	Schab bez kości
	       250 kg
	
	
	
	

	6
	Ozory wieprzowe
	       240 kg
	
	
	
	

	7
	Ogony wieprzowe
	       40 kg
	
	
	
	

	8
	Flaki wołowe sparzone (całe kołduny)
	       200 kg
	
	
	
	

	9
	Boczek surowy, chudy bez kości
	       180 kg
	
	
	
	

	10
	Boczek wędzony, parzony, chudy bez kości
	       200 kg
	
	
	
	

	11
	Słonina
	       160 kg
	
	
	
	

	12 
	Wołowina gulaszowa
	       400 kg
	
	
	
	

	13
	Żeberka wieprzowe świeże, chude, „grube paski”
	       400 kg
	
	
	
	

	14
	Wołowina z kością - szponder
	         20 kg
	
	
	
	

	15 
	Kości ze schabu i  z karczka
	       100 kg
	
	
	
	

	16.
	Nogi wieprzowe 
	        30 kg
	
	
	
	

	17.
	Smalec  0,25 kg
	        80 kg
	
	
	
	

	Razem wartość mięsa:
	          X
	     X
	
	     X
	

	Dostawa wędlin:

	1
	Boczek pieczony chudy zrolowany 
	   200 kg
	
	
	
	

	2
	Szynka pieczona 
	30 kg
	
	
	
	

	3
	Kiełbasa mielonka
	300 kg
	
	
	
	

	4
	Kiełbasa śląska drobiowa-             1szt = 80g
	200 kg
	
	
	
	

	5
	Kiełbasa parówkowa gruba (serdelki)
	430 kg
	
	
	
	

	6
	Kiełbasa biała parzona
	    200 kg
	
	
	
	

	7 
	Kabanosy wieprzowe
	30 kg
	
	
	
	

	8
	Filet z indyka pieczony
	200 kg
	
	
	
	

	9
	Łopatka pieczona
	150 kg
	
	
	
	

	10
	Salceson włoski
	240 kg
	
	
	
	

	11
	Kiełbasa śląska wieprzowa      1 szt = 80 g
	200 kg
	
	
	
	

	12
	Schab pieczony
	250 kg
	
	
	
	

	13
	Pieczeń  rzymska
	100 kg
	
	
	
	

	14
	Polędwica drobiowa 
	350 kg
	
	
	
	

	15
	Polędwica wieprzowa, surowa wędzona
	30 kg
	
	
	
	

	16
	Polędwica z warzywami
	40 kg
	
	
	
	

	17
	Kiełbasa krakowska 
	250 kg
	
	
	
	

	18
	Kiełbasa z fileta drobiowego
	    100 kg
	
	
	
	

	19
	Kiełbasa zwyczajna
	70 kg
	
	
	
	

	20
	Salceson ozorkowy biały
	30 kg
	
	
	
	

	21
	Metka tatarska
	150 kg
	
	
	
	

	22
	Szynka gotowana wieprzowa nie zawierająca polifosforanów
	10 kg
	
	
	
	

	23
	Kaszanka cienka 
	200 kg
	
	
	
	

	24
	Kiełbasa mortadela
	150 kg
	
	
	
	

	25
	Kiełbasa szynkowa wieprzowa
	400 kg
	
	
	
	

	26
	Polędwica sopocka 
	150 kg
	
	
	
	

	27
	Szynka konserwowa
	270 kg
	
	
	
	

	28
	Parówki śniadaniowe cienkie
	150 kg
	
	
	
	

	29
	Pieczeń z żółtym serem
	90 kg
	
	
	
	

	30
	Parówki cienkie w nat. jelicie
	450 kg
	
	
	
	

	31
	Wątrobianka - ścisła
	100 kg
	
	
	
	

	32
	Baleron wieprzowy chudy, gotowany
	200 kg
	
	
	
	

	33
	Pasztet zapiekany firmowy
	100 kg
	
	
	
	

	34
	Kiełbasa myśliwska
	10 kg
	
	
	
	

	35
	Parówki drobiowe
	     50 kg
	
	
	
	

	36
	Szynka chlebowa
	80 kg
	
	
	
	

	37 
	Szynka gotowana
	300 kg
	
	
	
	

	38
	Szynka w galarecie
	50 kg
	
	
	
	

	39
	Polędwica nie zawierająca polifosforanów
	10 kg
	
	
	
	

	40 
	Kiełbasa jałowcowa
	30 kg
	
	
	
	

	41
	Ogonówka parzona
	150 kg
	
	
	
	

	42
	Golonkowa drobiowa -blok
	50 kg
	
	
	
	

	43
	Blok – mielonka gulasz angielski
	30 kg
	
	
	
	

	44
	Salceson ozorkowy ciemny
	30 kg
	
	
	
	

	  45
	Pasztet drobiowy z kurczaka, z indyka, z gęsi – 50g
	3200 szt.
	
	
	
	

	46
	Kiełbasa  typu podhalańska, holenderska,
	250 kg
	
	
	
	

	      Razem wartość wędlin:
	      X
	     X
	
	      X
	

	Ogółem wartość  (mięsa i wędlin):
	Netto:
	Brutto:


Oferta cenowa zawiera cenę jednostkową brutto łącznie z podatkiem VAT za 1 kg, 1 sztukę   z uwzględnieniem kosztów rozładunku i dostawy do siedziby Zamawiającego oraz ogólną łączną wartość zamówienia. 

........................, dnia .................... 2011 r.


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

podpis czytelny lub nieczytelny z pieczątką imienną osoby

lub osób upoważnionych do podpisu w imieniu Wykonawcy
1
2

