
Załącznik nr 2 do SIWZ 

 

 

FORMULARZ ASORTYMENTOWO - CENOWY PO ZMIANIE Z DNIA 11.08.2020 R. 

 

Pakiet 5 - Wyroby cukiernicze 

Lp. Asortyment 
Jedn. 

miary 
Ilość 

Cena jedn. 

netto 

[PLN] 

Wartość netto 

[PLN] 

VAT 

[%] 

Wartość brutto 

[PLN] 

1. 
Kołacz z makiem - ciasto drożdżowe przekładane 

makiem, grubość warstwy maku ok. 2 cm z posypką 
kg 120     

2. 
Kołacz z serem - ciasto drożdżowe przekładane serem, 

grubość warstwy sera ok. 2 cm z posypką 
kg 270     

3. 
Kołacz z jabłkiem - ciasto drożdżowe przekładane 

jabłkiem, grubość warstwy jabłek ok. 2 cm z posypką 
kg 330     

4. Kołacz drożdżowy z posypką bez dodatków kg 250     

5. Pączki szt. 1 000     

6. Drożdże kostka 500 g kg 80     

7. Bułka maślana 50 g szt. 10 000     

8. Kołaczyki różne smaki 100 g szt. 25 000     

9. Mak mielony kg 70     

Razem    

 

Wymagania: 

1. Dostarczony przedmiot zamówienia musi być dobrej jakości oraz czynności objęte przedmiotem zamówienia winny być wykonywane zgodnie z przepisami ustawy 

o bezpieczeństwie żywności i żywienia w szczególności z zachowaniem przez podmioty zobowiązane, zasad systemu analizy i krytycznych punktów kontroli (HACCP). 

Ponadto Wykonawca zobowiązuje się do udostępnienia dokumentów potwierdzających w/w wymagań na każde żądanie Zamawiającego. 

2. Opis wymaganego towaru: 

1) Kołacz z makiem - świeże, nadzienie swoiście wilgotne, warstwa ciasta drożdżowego o charakterystycznym kremowym kolorze; 

2) Kołacz z serem - świeże, nadzienie swoiście wilgotne, warstwa ciasta drożdżowego o charakterystycznym kremowym kolorze; 

3) Kołacz z jabłkiem - świeże,  nadzienie swoiście wilgotne o bursztynowo - brunatnym zabarwieniu, warstwa ciasta drożdżowego o charakterystycznym kremowym 

kolorze; 

4) Kołacz drożdżowy z posypką bez dodatków - świeży, ciasto drożdżowe o charakterystycznym kremowym kolorze; 

5) Pączki - świeże, z nadzieniem, z posypką lub z lukrem; 

6) Bułka maślana - świeża, dobrze wypieczona, ale bez śladów spalenia; 

7) Kołaczyki  - świeże. 
 

  

 

 
 

 

pieczątka Wykonawcy 



3. Cechy dyskwalifikujące: 

1) wypieki zdeformowane, zgniecione, uszkodzone mechanicznie; 

2) zabrudzone, spalone, miękisz lepki niedopieczony z zakalcem, z obecnością grudek mąki, soli albo innych nieczystości; 

3) zapach stęchły lub inny obcy. 

 

 

………………………… (miejscowość), dnia ………… 2020 r.  …………………………………………………… 

  pieczątka i podpis osoby/ób uprawnionej/upoważnionej/ych 
do reprezentowania Wykonawcy [dotyczy formy pisemnej 

(papierowej)] 

 

 
podpis kwalifikowany 

osoby/ób uprawnionej/upoważnionej/ych 

do reprezentowania Wykonawcy 

(dotyczy formy elektronicznej) 

  

 

 

…………………………………………………… 

  

 

 

 

 


