
Załącznik nr 5 do SWZ
ZESTAWIENIE CENOWE
Oznaczenie sprawy:
DPS.DOT. 3602.4.2023
					
Dokument należy wypełnić poprzez uzupełnienie poszczególnych tabel
Zestawienie cenowe
DOSTAWA ARTYKUŁÓW MLECZARSKICH

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 ARTYKUŁÓW MLECZARSKICH 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):
	




	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.
	Jogurt naturalny  min.  150g;
Skład: mleko/mleko pasteryzowane, białka mleka, żywe kultury bakterii jogurtowych. 
Jogurt nie może być zagęszczany innymi składnikami np. żelatyną;
Wymagania klasyfikacyjne:
struktura i konsystencja- jednolita, bez grudek, lekko luźna, barwa charakterystyczna dla użytych składników smak i zapach – czysty, łagodny;
Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, zmiany barwy, jej niejednolitość, rozwarstwienie, objawy pleśni, fermentacji, jełczenia, psucia się, brak oznakowania jogurtów, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia.
	szt.
	4000
	
	
	
	
	

	2.
	Jogurt naturalny  min 350g;
Skład: mleko/ mleko pasteryzowane, białka mleka, żywe kultury bakterii jogurtowych. 
Jogurt nie może być zagęszczany innymi składnikami np. żelatyną;
Wymagania klasyfikacyjne:
struktura i konsystencja- jednolita, bez grudek, lekko luźna, barwa charakterystyczna dla użytych składników smak i zapach – czysty , łagodny;
Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, zmiany barwy, jej niejednolitość, rozwarstwienie, objawy pleśni, fermentacji, jełczenia, psucia się, brak oznakowania jogurtów, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia.
	szt.
	350
	
	
	
	
	

	3.
	Jogurt owocowy   min 120g; różne smaki;
Skład: mleko/pasteryzowane mleko, serwatka odtwarzana, cukier, wsad owocowy, żywe kultury bakterii jogurtowych.
Zawartość dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do żywności  
Wymagania klasyfikacyjne:
struktura jednolita i konsystencja, lekko luźna, barwa charakterystyczna dla użytych składników, smak i zapach-czysty, łagodny, lekko kwaśny;
Cechy dyskwalifikujące: 
obce posmaki, zapachy, zmiany barwy, jej niejednolitość, rozwarstwienie, objawy pleśni, fermentacji, jełczenia, psucia, brak oznakowania jogurtów, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia.
	szt.
	8000
	
	
	
	
	

	4.
	Jogurt typu greckiego o smaku bananowym, min . 125g;
Skład: mleko pasteryzowane, wsad bananowy (min. przecier z bananów w jogurcie, cukier, błonnik cytrusowy, zagęszczony sok z cytryny), żywe kultury bakterii jogurtowych: Streptococcus thermopilus, Lactobacillus bulgaricus.
Cechy dyskwalifikujące: 
obce posmaki, zapachy, zmiany barwy, jej niejednolitość, rozwarstwienie, objawy pleśni, fermentacji, jełczenia, psucia, brak oznakowania jogurtów, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia.
	szt.
	260
	
	
	
	
	

	5.
	Jogurt typu greckiego o smaku waniliowym, min. 125g;.
Skład: mleko pasteryzowane, wsad waniliowy (m.in. cukier, woda,  błonnik cytrusowy, zagęszczony sok z cytryny, ekstrat wanilii, mielona laska wanilii ), żywe kultury bakterii jogurtowych: Streptococcus thermopilus, Lactobacillus bulgaricus.
Cechy dyskwalifikujące: 
obce posmaki, zapachy, zmiany barwy, jej niejednolitość, rozwarstwienie, objawy pleśni, fermentacji, jełczenia, psucia, brak oznakowania jogurtów, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia.
	szt.
	260
	
	
	
	
	

	6.
	Kefir naturalny min. 1 l 
Skład: mleko, żywe kultury bakterii kefirowych.
Wymagania klasyfikacyjne:
struktura jednolita i konsystencja, lekko luźna, barwa charakterystyczna dla użytych składników, smak i zapach-czysty, łagodny,
Cechy dyskwalifikujące: 
obce posmaki, zapachy, zmiany barwy, jej niejednolitość, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, brak oznakowania kefirów, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia.
	L
	150
	
	
	
	
	

	7.
	Mix tłuszczowy do smarowania-  min. 200g, 
Skład:min. śmietanka, olej roślinny
– Zawartość tłuszczu min. 68%: tłuszcz mleczny min. 50%, olej roślinny min. 18%,
Zawartość soli w 100 g produktu - 0 g.
Wymagania kwalifikacyjne: 
wygląd-kostka starannie uformowana, powierzchnia gładka sucha, barwa jednolita;
konsystencja: jednolita, zwarta, smarowna, Cechy dyskwalifikujące:
zdeformowane kostki, roztopione ze śladami kilkukrotnego schładzania, barwa niejednolita, rozwarstwienia, obce posmaki, zapachy, krople wody na powierzchni i wewnątrz bryłek, objawy psucia, zjełczenia, zapleśnienia, obniżona zawartość tłuszczu, zwiększona zawartość soli  opakowania uszkodzone, nieoznakowane, zabrudzone, niedopuszczone do pakowania przez Państwowy Zakład Higieny.
	kg
	1500
	
	
	
	
	

	8.
	Masło roślinne min. 250g 
Skład: oleje roślinne i tłuszcze roślinne utwardzone (w tym olej słonecznikowy min. 35%), woda, serwatka w proszku, sól .
Zawartość dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do żywności.
Wymagania klasyfikacyjne:
wygląd-kostka, starannie uformowana, powierzchnia gładka, sucha, barwa jednolita;
konsystencja-jednolita, zwarta, smarowna; smak i zapach-orzeźwiający, lekko kwaskowaty smak;
zawartość tłuszczu min. 80%
Cechy dyskwalifikujące:
zdeformowana forma margaryny, roztopiona ze śladami kilkukrotnego schładzania, barwa niejednolita, rozwarstwienie, obce posmaki, zapachy, objawy psucia, zjełczenia, zapleśnienia, obniżona zawartość tłuszczu, opakowanie uszkodzone, nieoznakowane, zabrudzone, niedopuszczone do pakowania masła roślinnego przez Państwowy Zakład Higieny.
	kg
	200
	
	
	
	
	

	9.
	Maślanka naturalna min. 1L;
Skład: m.in.: maślanka naturalna pasteryzowana, mleko pasteryzowane, mleko odtłuszczone w proszku, żywe kultury bakterii mlekowych;
Wymagania klasyfikacyjne:
struktura jednolita i konsystencja, lekko luźna, barwa charakterystyczna dla użytych składników, smak i zapach-czysty, łagodny,
Cechy dyskwalifikujące: 
obce posmaki, zapachy, zmiany barwy, jej niejednolitość, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, brak oznakowania maślanek, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia.
	szt.
	250
	
	
	
	
	

	10.
	Maślanka naturalna min.  330ml;
Skład: m.in.: maślanka naturalna pasteryzowana, mleko pasteryzowane, mleko odtłuszczone w proszku, żywe kultury bakterii mlekowych;
Wymagania klasyfikacyjne:
struktura jednolita i konsystencja, lekko luźna, barwa charakterystyczna dla użytych składników, smak i zapach-czysty, łagodny,
Cechy dyskwalifikujące: 
obce posmaki, zapachy, zmiany barwy, jej niejednolitość, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, brak oznakowania maślanek, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia.
	szt.
	780
	
	
	
	
	

	11.
	Mleko pasteryzowane 2%;
Wymagania klasyfikacyjne:
jednorodna ciecz o barwie białej z odcieniami jasnokremowym lub białym, bez odstoju śmietanki, o zapachu charakterystycznym dla mleka; zawartość tłuszczu 2%;
Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, zmiany barwy mleka, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, zaniżona zawartość tłuszczu, zafałszowanie, rozwodnienie, opakowanie uszkodzone, nieoznakowane, zabrudzone;
Opakowanie: jednostkowe  min. 1 l karton lub folia.

	L
	13000
	
	
	
	
	

	12.
	Ser podpuszczkowy dojrzewający wędzony;
Skład: mleko pasteryzowane, sól, podpuszczka, czyste kultury mleczarskie, barwnik: annato, 
Zawartość dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do żywności.  
Produkowany tylko i wyłącznie z mleka czystego mikrobiologicznie i chemicznie, bez innych dodatków takich jak tłuszcze niepochodzące z mleka;
Wymagania klasyfikacyjne: 
ser pakowany w bloki o wadze minimum 2 kg,  smak i zapach: charakterystyczny, wędzony dość łagodny, aromatyczny, dopuszcza się pikantny i ostry, lekko kwaśny;
zawartość tłuszczu nie mniej niż 45%;
Cechy dyskwalifikujące: 
obce posmaki, zapachy, zmiany barwy, jej niejednolitość, zdeformowane kształty, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia się, zaniżona zawartość tłuszczu, przekroczenie normy zawartości wody i soli, brak oznakowania serów, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia.
	kg
	100
	
	
	
	
	

	13.
	Ser żółty twardy, kl. I;
Produkowany tylko i wyłącznie z mleka czystego mikrobiologicznie i chemicznie, bez innych dodatków takich jak tłuszcze niepochodzące z mleka.
Wymagania klasyfikacyjne: 
ser pakowany w bloki o  o wadze minimum 2 kg;
konsystencja: miąższ miękki, elastyczny, jednolity w całej masie, przy rozcieraniu plastyczny,
smak i zapach: łagodny, delikatny, lekko orzechowy, aromatyczny, lekki smak pasteryzacji, dopuszcza się lekko kwaśny, u serów starszych lekko pikantny 
Zawartość tłuszczu nie mniej niż 45%
Cechy dyskwalifikujące: 
obce posmaki, zapachy, zmiany barwy, jej niejednolitość, zdeformowane kształty, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia się, zaniżona zawartość tłuszczu, przekroczenie normy zawartości wody i soli, brak oznakowania serów, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
	kg
	100
	
	
	
	
	

	14.
	Serek fromage min.  80g;
Różne smaki.
Skład: - np. paprykowy: min. twaróg chudy, susz paprykowy, przyprawy naturalne.
Zawartość dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do żywności  
Wymagania klasyfikacyjne:
opakowanie bezpośrednie powinno być nieuszkodzone, powierzchnia gładka, konsystencja smarowna, barwa naturalna, jednolita w całej masie, widoczne dodane dodatki rozłożone w całej masie produktu;
Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, zmiany barwy, jej niejednolitość, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, brak oznakowania serków, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia.
	szt.
	1000
	
	
	
	
	

	15.
	Serek kanapkowy min. 140g; smaki: szczypior, z szynką, śmietankowy;
Krem kanapkowy z serem twarogowym i tłuszczem roślinnym. 
Skład:  min. tłuszcz roślinny, białka mleka, ser twarogowy, woda, mleko odtłuszczone, aromat naturalny,
Zawartość dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do żywności  
Wymagania klasyfikacyjne:
opakowanie bezpośrednie powinno być nieuszkodzone, powierzchnia gładka; konsystencja smarowna, barwa jednolita, w całej masie, widoczne dodatki rozłożone w całej masie produktu;
Cechy dyskwalifikujące: 
obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitość, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, brak oznakowania serków, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia.
	szt.
	1500
	
	
	
	
	

	16.
	Serek śmietankowy puszysty min. 135g 
Skład:  m.in.: serek śmietankowy (mleko pasteryzowane i śmietana),spulchniony azotanem, terminowany.
Zawartość dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do żywności  
Wymagania klasyfikacyjne: 
struktura i konsystencja-jednolita, zwarta, porowata bez grudek, barwa naturalna, charakterystyczna dla użytych składników,
smak i zapach-czysty, łagodny, lekko kwaśny, aromatyczny, charakterystyczny
Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, zmiany barwy, jej niejednolitość, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, bark oznakowania serków, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia..
	szt.
	1500
	
	
	
	
	

	17.
	Serek topiony kostki  min. 100g 
Skład: min. masło, odtłuszczone mleko w proszku, białka mleka. 
Zawartość dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do żywności  
Wymagania klasyfikacyjne: 
struktura i konsystencja –jednolita, zwarta, porowata, barwa naturalna, charakterystyczna dla użytych składników, smak i zapach-czysty, łagodny; lekko kwaśny, aromatyczny, charakterystyczny;
Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitość, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, brak oznakowania, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia.
	szt.
	200
	
	
	
	
	

	18.
	Serek topiony typu krążek mix  min. 180 g;
Skład: m.in.  masło, odtłuszczone mleko w proszku, białka mleka. 
Zawartość dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do żywności  
Wymagania klasyfikacyjne: 
struktura i konsystencja –jednolita, zwarta, porowata, barwa naturalna, charakterystyczna dla użytych składników, smak i zapach-czysty, łagodny; lekko kwaśny, aromatyczny, charakterystyczny;
Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitość, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, brak oznakowania, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia.
	szt.
	450
	
	
	
	
	

	19.
	Serek typu wiejski naturalny , ziarnisty serek wyprodukowany z pasteryzowanego mleka i śmietanki. Bez środków konserwujących z dodatkiem: 
- zwykły bez dodatków  min.  200g,
Wymagania klasyfikacyjne: 
struktura i konsystencja –jednolita, porowata, z wyraźnymi kształtnymi grudkami, przypominającymi swym wyglądem „rozdrobniony styropian”  w lekko płynnym serze,
barwa naturalna, biała, jednolita w całej masie,
smak i zapach-czysty, łagodny, lekko kwaśny- słonawy, wyraźny smak i zapach mleczny,
Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, zmiany barwy, jej niejednolitość, zanieczyszczenia mechaniczne, rozwarstwienie składników, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, bark oznakowania serków, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia.
	szt.
	1080
	
	
	
	
	

	20.
	Serek typu wiejski naturalny , ziarnisty serek wyprodukowany z pasteryzowanego mleka i śmietanki. Bez środków konserwujących z dodatkiem: 
-truskawek, oraz innych owoców  min. 150g ; w pojemniczku podzielonym na dwie części: (w jednej serek, w drugiej owoce).
Wymagania klasyfikacyjne: 
struktura i konsystencja –jednolita, porowata, z wyraźnymi kształtnymi grudkami, przypominającymi swym wyglądem „rozdrobniony styropian”  w lekko płynnym serze,barwa naturalna,
smak i zapach-czysty, łagodny, lekko kwaśny- słonawy, wyraźny smak i zapach mleczny,
Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, zmiany barwy, jej niejednolitość, zanieczyszczenia mechaniczne, rozwarstwienie składników, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, bark oznakowania serków, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia.
	szt.
	1080
	
	
	
	
	

	21.
	Serki homogenizowane smakowe min.140g, różne smaki;
Skład: min. serek homogenizowany, jogurt naturalny, śmietanka, cukier.
Zawartość dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatków do żywności . Wymagania klasyfikacyjne:
struktura i konsystencja- jednolita, bez grudek, lekko luźna, barwa charakterystyczna dla użytych składników, 
smak i zapach-czysty, łagodny, lekko kwaśny. Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, zmiany barwy, jej niejednolitość, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, brak oznakowania serków, uszkodzenia mechaniczne opakowań lub ich zabrudzenia.
	szt.
	1350
	
	
	
	
	

	22.
	Śmietana 18% min. 400 ml;
Skład: śmietana, substancje zagęszczające; kultury bakterii mlekowych;
Wymagania klasyfikacyjne: 
wygląd- jednorodna ciecz, o barwie białej z odcieniem jasnokremowym lub białej, bez rozwarstwień, bez posmaków i zapachów obcych,
Dopuszczalne tolerancje: dopuszcza się stosowania kwasów: mlekowego, cytrynowego i/lub regulatorów kwasowości;
Cechy dyskwalifikujące: 
niedopuszczalne jest wystąpienie objawów psucia, fermentacji, zjełczenia, zapleśnienia, wystąpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i zapachy, opakowanie uszkodzone, nieoznakowane, zabrudzone.
	szt.
	1200
	
	
	
	
	

	23.
	Twaróg półtłusty opakowania po min. 250g;
Wymagania klasyfikacyjne: struktura i konsystencja-jednolita, zwarta, lekko luźna,
barwa- naturalna, biała do lekko kremowej, jednolita w całej masie;
smak i zapach- czysty, łagodny, lekko kwaśny;
Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej jednolitość, zdeformowane kształty, rozwarstwienia, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, opakowanie uszkodzone, nieoznakowane, zabrudzone.
	kg
	710
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Uwaga!
Dokument należy opatrzyć kwalifikowanym podpisem elektronicznym, podpisem zaufanym lub podpisem osobistym osób figurujących w odpowiednich rejestrach i uprawnionych do reprezentowania Wykonawcy lub uprawnionych do reprezentowania Wykonawcy zgodnie 
z upoważnieniem.
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