Załącznik nr 2 do SWZ 09/SŻ/24

FORMULARZ CENOWY – PIECZYWO
	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	CPV
	Ilość
	Nazwa oferowanego produktu/

nazwa producenta/

 gramatura produktu
	Wartość netto  PLN


	Wartość brutto PLN 

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1. 
	Chleb biały świeży Wymagania klasyfikacyjne: 

produkt – pieczywo spożywcze pszenno -żytnie, produkowane z mąki żytniej, pszennej na kwasie, kwasie z dodatkiem drożdży lub na drożdżach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu słodowego oraz innych dodatków smakowych i konserwujących zgodnie z recepturą,

wygląd i kształt – podłużny, okrągły bochenek lub inny nadany przez producenta, skórka gładka lub lekko chropowata, błyszcząca,
barwa: 

skórki – brązowa do ciemnobrązowej, której intensywność na przekroju maleje w kierunku miękiszu,

miękisz – równomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalności,

smak i zapach – aromatyczny swoisty dla rodzaju chleba 

Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, smak -gorzki, kwaśny, zbyt słony, niesłony, stęchły, mdły,

zanieczyszczenia mechaniczne,

chleb o skórce oddzielającej się od miękiszu, zabrudzony, spalony, niedopieczony, o wyraźnie niewłaściwej porowatości, o miękiszu lepkim, z zakalcem, kruszącym się, z obecnością grudek mąki lub soli, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakażenia laseczką ziemniaczaną

uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości,

brak oznakowania bochenków.

Pieczywo nie może być produkowane z surowców głęboko mrożonych
	158 11 100-7


	20 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:


	Wartość:


	Wartość:



	2. 
	Bułka tarta 

Opakowanie: torba papierowa o masie netto min. 0,5 kg

Wymagania klasyfikacyjne:
produkt otrzymany przez rozdrobnienie wysuszonego pieczywa pszennego zwykłego i wyborowego, bez dodatku nasion, nadzień i zdobień,

struktura i konsystencja – sypka, bez grudek,

barwa naturalna, może być niejednolita, 

smak i zapach – charakterystyczny dla suszonego pieczywa, Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, 

zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,

objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie,

obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości,

brak oznakowania opakowań, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

Termin przydatności do spożycia w dniu dostawy min. 2 miesiące
	15811500-1
	2600 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	Wartość:


	Wartość:



	3. 
	Chleb razowy ze słonecznikiem świeży

Wymagania klasyfikacyjne:
produkt – pieczywo spożywcze żytnie, lub pszenno – żytnie produkowane z mąki żytniej, pszennej na kwasie, kwasie z dodatkiem drożdży lub na drożdżach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu słodowego oraz innych dodatków smakowych i konserwujących zgodnie z recepturą,

wygląd i kształt – podłużny lub okrągły bochenek, lub nadany formą, skórka chropowata, lekko błyszcząca, dopuszcza się nieznaczne pęknięcia,

barwa: 

skórki – brązowa do ciemnobrązowej, której intensywność na przekroju maleje w kierunku miękiszu,

miękisz – równomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalności, sprężysty

smak i zapach – aromatyczny swoisty dla rodzaju chleba

Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, smak -gorzki, kwaśny, zbyt słony, niesłony, stęchły, mdły,

zanieczyszczenia mechaniczne,

chleb o skórce oddzielającej się od miękiszu, zabrudzony, spalony, niedopieczony, o wyraźnie niewłaściwej porowatości, o miękiszu lepkim, z zakalcem, kruszącym się, z obecnością grudek mąki lub soli, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakażenia laseczką ziemniaczaną

uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości 
Pieczywo nie może być produkowane z surowców głęboko mrożonych


	15811100-7
	20 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	Wartość:


	Wartość:



	4. 
	Chleb mieszany z pestkami dyni świeży

Wymagania klasyfikacyjne:
produkt – pieczywo spożywcze pszenno - żytnie, produkowane z mąki żytniej, pszennej i dyniowej na kwasie, dodatkiem drożdży lub na drożdżach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu słodowego oraz innych dodatków smakowych i konserwujących zgodnie z recepturą,

wygląd i kształt – podłużny lub okrągły bochenek, lub nadany formą, skórka chropowata, lekko błyszcząca, dopuszcza się nieznaczne pęknięcia,

barwa: 

skórki – brązowa do ciemnobrązowej, której intensywność na przekroju maleje w kierunku miękiszu,

miękisz – równomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalności, sprężysty

smak i zapach – aromatyczny swoisty dla rodzaju chleba

Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, smak -gorzki, kwaśny, zbyt słony, niesłony, stęchły, mdły,

zanieczyszczenia mechaniczne,

chleb o skórce oddzielającej się od miękiszu, zabrudzony, spalony, niedopieczony, o wyraźnie niewłaściwej porowatości, o miękiszu lepkim, z zakalcem, kruszącym się, z obecnością grudek mąki lub soli, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakażenia laseczką ziemniaczaną

uszkodzenia mechaniczne, bochenki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości 
Pieczywo nie może być produkowane z surowców głęboko mrożonych


	15811100-7


	15 000 kg
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	Wartość:


	Wartość:



	5. 
	Bułki świeże

 a 50 g    (±5%)± różne rodzaje np. typu ziarnista, grahamka, kajzerka, zwykła, ziemniaczana lub równoważna   Wymagania klasyfikacyjne:
produkt – pieczywo spożywcze, produkowane z mąki pszennej, na kwasie, kwasie z dodatkiem drożdży lub na drożdżach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu słodowego oraz innych dodatków smakowych i konserwujących zgodnie z recepturą właściwą dla wypieku bułek,

wygląd i kształt – podłużna lub okrągła bułka, z poprzecznym podziałem lub bez, skórka gładka, błyszcząca, lekko chropowata w miejscu podziału, 

barwa skórki – złocista do jasnobrązowej, której intensywność na przekroju maleje w kierunku miękiszu,

miękisz – równomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalności, sprężysty, równomiernie porowaty smak i zapach – aromatyczny swoisty dla tego rodzaju bułek

Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, smak -gorzki, kwaśny, zbyt słony, niesłony, stęchły, mdły,

zanieczyszczenia mechaniczne,

bułki o skórce oddzielającej się od miękiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraźnie niewłaściwej porowatości, o miękiszu lepkim, z zakalcem, kruszącym się, z obecnością grudek mąki lub soli, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, 

uszkodzenia mechaniczne, bułki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości, 
Pieczywo nie może być produkowane z surowców głęboko mrożonych


	15811400-0
	200 000 szt.
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	Wartość:


	Wartość:



	6. 
	Bułki świeże

 a 100 g    (±5%)± typu wrocławska lub równoważna   Wymagania klasyfikacyjne:
produkt – pieczywo spożywcze, produkowane z mąki pszennej, na kwasie, kwasie z dodatkiem drożdży lub na drożdżach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu słodowego oraz innych dodatków smakowych i konserwujących zgodnie z recepturą właściwą dla wypieku bułek,

wygląd i kształt – podłużna lub okrągła bułka, z poprzecznym podziałem lub bez, skórka gładka, błyszcząca, lekko chropowata w miejscu podziału, 

barwa skórki – złocista do jasnobrązowej, której intensywność na przekroju maleje w kierunku miękiszu,

miękisz – równomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalności, sprężysty, równomiernie porowaty smak i zapach – aromatyczny swoisty dla tego rodzaju bułek

Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, smak -gorzki, kwaśny, zbyt słony, niesłony, stęchły, mdły,

zanieczyszczenia mechaniczne,

bułki o skórce oddzielającej się od miękiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraźnie niewłaściwej porowatości, o miękiszu lepkim, z zakalcem, kruszącym się, z obecnością grudek mąki lub soli, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, 

uszkodzenia mechaniczne, bułki zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości, 
Pieczywo nie może być produkowane z surowców głęboko mrożonych


	15811400-0
	100 000 szt.
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	Wartość:


	Wartość:



	7. 
	Rogal świeży a 100 g (±5%)
Wymagania klasyfikacyjne:
produkt – pieczywo spożywcze, produkowane z mąki pszennej, na kwasie, kwasie z dodatkiem drożdży lub na drożdżach, z dodatkiem soli, mleka, ekstraktu słodowego oraz innych dodatków smakowych i konserwujących zgodnie z recepturą właściwą dla wypieku pieczywa drobnego - rogali,

wygląd i kształt –  półkolisty walc o końcach zwężonych i podgiętych do środka, skórka gładka, błyszcząca, 

barwa: 

skórki – złocista do jasnobrązowej, której intensywność na przekroju maleje w kierunku miękiszu,

miękisz – równomiernie zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalności, sprężysty, równomiernie porowaty

smak i zapach – aromatyczny swoisty dla rodzaju rogali, 

Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, smak -gorzki, kwaśny, zbyt słony, niesłony, stęchły, mdły,

zanieczyszczenia mechaniczne,

rogale o skórce oddzielającej się od miękiszu, zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraźnie niewłaściwej porowatości, o miękiszu lepkim, z zakalcem, kruszącym się, z obecnością grudek mąki lub soli, objawy pleśnienia, psucia, zawilgocenie, objawy zakażenia laseczką ziemniaczaną

uszkodzenia mechaniczne, rogale zdeformowane, zgniecione porozrywane

obecność szkodników żywych, martwych, oraz ich pozostałości 
Pieczywo nie może być produkowane z surowców głęboko mrożonych


	15811200-8
	100 000 szt.
	Nazwa produktu:

Nazwa producenta:

Gramatura jednostkowa produktu:
	Wartość:


	Wartość:




Razem wartość BRUTTO (cena) zamówienia wynosi: …………………………………………. zł 

słownie złotych: …………………………………………………………………………
Razem wartość NETTO (cena) zamówienia wynosi: …………………………………………. zł 

słownie złotych: …………………………………………………………………………

Informacja dla Wykonawcy:

Formularz musi być opatrzony przez osobę lub osoby uprawnione do reprezentowania Wykonawcy kwalifikowanym podpisem elektronicznym, podpisem zaufanym lub podpisem osobistym i przekazany Zamawiającemu. 
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