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Załącznik 3 A do SIWZ 
FORMULARZ CENOWY 

 
Część  pierwsza zamówienia - Dostawa mięsa wolowego, wieprzowego, 
podrobów i wędlin 
 
Podane ilości są wartościami orientacyjnymi w skali roku 

Lp. Asortyment Cena netto 
za 

1 kg 

Ilość w kg Wartość 
netto w zł. 

Podatek 
VAT….  

Wartość 
brutto w zł. 

1 2 3 4 5 6 7 

1 Wołowina b/k II   50    

2 Wołowina gulaszowa  200    

 
3 Boczek z/k  250    
4 Karkówka z/k  200     
5 Kości   50    
6 Kości wędzone  150    
7 Łopatka surowa b/k, b/s  600    
8 Schab z/k  250    
9 Szynka b/k. b/s  150    
10 śeberka paski I  250    
 

11 Ozory wołowe wieprzowe  100    
12 Smalec   80    
13 śołądki wolowe  krojone  150    

            
14 Boczek rolowany    50    
15 Boczek parzony    80    
16 Golonka peklowana b/k b/s   100    
17 Kaszanka  150    
18 Kiełbasa biała parzona            200     
19 Pieczeń rzymska    80    
20 Kiełbasa litewska    60    
21 Kiełbasa parówkowa  100    
22 Kiełbasa śląska       50    
23 Kiełbasa słoikowa       80    
24 Kiełbasa zwyczajna  120    
25 Kiełbasa szynkowa wieprz.   50    
26 Kiełbasa wiejska  50    
27 Kiełbasa Ŝywiecka  80    
28 Metka łososiowa  70    
29 Metka bawarska  50    
30 Mielonka blok  150    
31 Ogonówka  parzona  60    
32 Parówki delikatesowe  50    
33 Pasztet biały śmietankowy  30    
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34 Pasztetowa wiejska 
podwędzana 

 100    

35 Polędwica sopocka  50    
36 Salami   50    
37 Salceson podrobowy czarny  50    
38 Schab pieczony  50    
39 Szynka dębska  60    
40 Szynka gotowana  50    
41 Szynka konserwowa  50    
42 Szynka wiejska  80    
RAZEM  Część pierwsza zamówienia:    

                                                                                                  

Wymagania wspólne dla asortymentu z Części pierwszej zamówienia: 

1. czystość – mięso czyste, bez śladów zanieczyszczeń ciałami obcymi, dobrze 

wykrwawione o barwie od jasnoczerwonej do ciemnoczerwonej 

2. konsystencja – jędrna, elastyczna, odkształcająca się; 

3. smak i zapach – swoisty, bez oznak zaparzenia i zepsucia; 

4. mięso oznakowane przez lekarza weterynarii– zdatne do spoŜycia, ze sztuk zdrowych; 

5. mięso wołowe ze sztuk młodych; 

6. mięso wieprzowe nie pochodzące z knurów i loch; 

7. opakowanie: pojemniki plastikowe, z pokrywami, czyste, bez obcych zapachów, 

posiadające atest kompetencji jednostki resortu zdrowia, przeznaczone tylko do 

jednego asortymentu. 

8. Dostawy codziennie od poniedziałku do piątku w godzinach od 7.00 do 14.00 w 

ilościach i asortymencie zaleŜnym od potrzeb ( na Ŝądanie Zamawiającego). 

Wszystkie produkty muszą posiadać niezbędne dokumenty badań i dopuszczenia do obrotu 

oraz certyfikaty i atesty wymagane stosownymi przepisami i normami. 

 

 

                                                                                                                                             ................................................ 
                                                         podpis 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  


