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Dokument należy wypełnić poprzez uzupełnienie poszczególnych tabel
Zestawienie cenowe
ZADANIE NR 2 - DOSTAWA MIĘSA

dla postępowania o udzielenie zamówienia publicznego prowadzonego w trybie podstawowym na podstawie art. 275 pkt 1 Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2023 r. poz. 1605 z póź. zm.)


I. DANE WYKONAWCY*:
Nazwa (firma) Wykonawcy
	


Adres (ulica i nr, miejscowość, kod pocztowy, województwo)
	


NIP, REGON
	


Telefon
	


Adres e-mail
	


Osoba odpowiedzialna za kontakty z Zamawiającym (jeśli dotyczy)
	



* w przypadku oferty składanej przez podmioty występujące wspólnie, powyższe tabele należy wypełnić dla każdego podmiotu osobno (kopiowanie tabel). Dotyczy wspólników spółki cywilnej, członków konsorcjum.

Osoba upoważniona do reprezentacji Wykonawcy/ów i podpisująca ofertę:
Imię i Nazwisko
	


Numer telefonu
	



Adres e-mail
	



II. OFERTA
Odpowiadając na ogłoszenie o zamówieniu, do składania ofert w trybie podstawowym bez negocjacji na podstawie art. 275 ust. 1 ustawy Pzp na dostawę pn.
„DOSTAWA MIĘSA I WĘDLIN Z MIĘSA CZERWONEGO, A TAKŻE MIĘSA I WĘDLIN DROBIOWYCH NA POTRZEBY DOMU POMOCY SPOŁECZNEJ W GIŻYCKU, NA 2024 ROK.”

oferuję wykonanie przedmiotu zamówienia  w pełnym rzeczowym zakresie określonym w Specyfikacji Warunków Zamówienia (SWZ), na zasadach określonych w ustawie Prawo zamówień publicznych  (Dz. U. z 2023 r. poz. 1605 z późn. zm.), oraz zgodnie z poniższymi kosztami:

OFEROWANA CENA zgodnie z kalkulacją*;

cena brutto (zł):
	



kalkulacja*
PAKIET 2 - dostawa MIĘSA
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	L.p.
	Nazwa produktu
	j.m.
	ilość
	Cena jednostkowa netto
	Cena jednostkowa brutto
	Wartość netto
(KOL 4X5)
	Stawka VAT w %
	Wartość brutto

	1.
	Boczek surowy wieprzowy.;
bez żeber i skóry.

	kg
	20
	
	
	
	
	

	2.
	Ćwiartka z kurczaka;
Duże (udko z podudziem).

	kg
	1200
	
	
	
	
	

	3.
	Flaki wołowe krojone gotowane, w hermetycznych opakowaniach.
Skład: żołądki wołowe co najmniej 70%, dopuszczalne błonnik sojowy, sól, woda.
	kg
	600
	
	
	
	
	

	4.
	Karkówka b/k surowa;
całkowicie odkostniona, słonina całkowicie zdjęta, 
	kg
	200
	
	
	
	
	

	5.
	Łopatka b/k surowa ; 
odtłuszczona, bez skóry.

	kg
	300
	
	
	
	
	

	6.
	Mięso drobiowe gulaszowe surowe; duże kawałki z rozbioru tuszy, nadające się do dalszej obróbki kulinarnej, bez obecności kawałków kości, skór.
	kg
	300
	
	
	
	
	

	7.
	Mięso gulaszowe wieprzowe surowe;
duże kawałki mięsa powstałe  z rozbioru tuszy młodej sztuki, b/skóry, b/tłuszczu, nadające się do dalszej obróbki kulinarnej.
	kg
	300
	
	
	
	
	

	8.
	Mięso wołowe min. klasa II /ścinki świeże;
duże kawałki mięsa powstałe  z rozbioru tuszy młodej sztuki, b/skóry, b/tłuszczu, nadające się do dalszej obróbki kulinarnej.
	kg
	  100
	
	
	
	
	

	9.
	Pierś z kurczaka/ filet świeży;
element z kurczaka, pozbawiony kości, mięsień piersiowy.
	kg
	600
	
	
	
	
	

	10.
	Pierś z indyka świeża.


	kg
	100
	
	
	
	
	

	11.
	Podudzie kurczęce świeże;
pałka drobiowa.

	kg
	300
	
	
	
	
	

	12.
	Porcje rosołowe świeże. 


	kg
	1100
	
	
	
	
	

	13.
	Schab wieprzowy b/k świeży;
słonina ze schabu zdjęta.

	kg
	220
	
	
	
	
	

	14.
	Serduszka drobiowe świeże.

	kg
	40
	
	
	
	
	

	15.
	Słonina wieprzowa;
bez skóry.

	kg
	50
	
	
	
	
	

	16.
	Szynka wieprzowa b/k surowa.


	kg
	130
	
	
	
	
	

	17.
	Udziec wołowy b/k świeży .

	kg
	250
	
	
	
	
	

	18.
	Wątróbka z indyka świeża.

	kg
	400
	
	
	
	
	

	19.
	Żeberka wieprzowe paski surowe;
żeberka o niewielkim przeroście tłuszczowym właściwym dla klasy  I z zawartością mięsa  minimum 5 cm nad kością.
	kg
	180
	
	
	
	
	

	20.
	Żołądki drobiowe świeże.


	kg
	100
	
	
	
	
	

	21.
	Żeberka wędzone


	kg
	25
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	RAZEM:
	
	-
	



Uwaga!
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