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Pieczęć wykonawcy

FORMULARZ KALKULACJI CENOWEJ
Zakup i dostawa mięs i wędlin
	Lp. 
	Asortyment
	Jednostka miary
	Ilość szacunkowa
	Cena jednostkowa brutto za jednostkę miary
	Cena brutto za ilość szacunkową 

	
	Mięso wołowe z/k
	
	
	
	

	1.
	Rosołowe 
	kg
	15
	
	

	2.
	Antrykot 
	kg
	15
	
	

	
	Mięso wołowe b/k świeże
	
	
	
	

	3.
	Pieczeniowe extra kl. I
	kg
	40
	
	

	4.
	Polędwica wołowa kl. I
	kg
	40
	
	

	5.
	Udziec (szynka) kl. I
	kg
	40
	
	

	
	Mięso wieprzowe świeże 
	
	
	
	

	6.
	Boczek świeży b/żeberek i b/skóry kl. I
	kg
	5
	
	

	7.
	Polędwiczka wp. świeża
	kg
	50
	
	

	8.
	Schab z/k
	kg
	30
	
	

	9.
	Schab bez kości, świeży, kl. I mięso chude nieścięgniste o wyrazistym różowym kolorze i swoistym zapachu, nie pakowane hermetycznie
	kg
	70
	
	

	10.
	Szynka „myszka” odtłuszczona kl. I
	kg
	70
	
	

	11.
	Łopatka b/k i b/skóry kl. I
	kg
	150
	
	

	
	Drób
	
	
	
	

	12.
	Filety z piersi kurcząt św. kl A b. skóry, b. kości pojedyncze
	kg
	250
	
	

	13.
	Filet z ud kurcząt kl. A
	kg
	50
	
	

	14.
	Nogi z kurcząt świeże kl. A
	kg
	50
	
	

	15.
	Filet z piersi indyka świeże kl. A
	kg
	150
	
	

	16.
	Udziec z kurczą świeży 
	kg
	40
	
	

	17.
	Podudzie z kurcząt kl. I (pałka)
	kg
	50
	
	

	18.
	Korpusy z kaczki (rosołowe)
	kg
	80
	
	

	19.
	Korpusy drobiowe (rosołowe)
	kg
	100
	
	

	20.
	Szyje indycze
	kg
	50
	
	

	
	Podroby
	
	
	
	

	21.
	Wątroba indycza kl. I
	kg
	50
	
	

	22.
	Żołądki indycze
	kg
	20
	
	

	23.
	Żołądki drobiowe (z kurcząt) kl. I
	kg
	20
	
	

	24.
	Boczek wędzony b/żeberek i b/skóry surowy (zaw. mięsa min. 90%)
	kg
	5
	
	

	25.
	Boczek wędzony b/żeberek i b/skóry parzony
	kg
	5
	
	

	
	Wędliny
	
	
	
	

	26.
	Polędwica sopocka (zaw. mięsa co najmniej 70% i nie więcej niż 10g tłuszczu w 100g gotowego produktu)
	kg
	10
	
	

	27.
	Szynka delikatesowa z kurcząt lux blok (zaw. mięsa co najmniej 70% i nie więcej niż 10g tłuszczu w 100g gotowego produktu)
	kg
	10
	
	

	28.
	Baton szynkowy drobiowy (zaw. mięsa co najmniej 70% i nie więcej niż 10g tłuszczu w 100g gotowego produktu)
	kg
	10
	
	

	29.
	Pieczeń rzymska (zaw. mięsa co najmniej 70% i nie więcej niż 10g tłuszczu w 100g gotowego produktu)
	kg
	10
	
	

	30.
	Szynka wędzona parzona (zaw. mięsa co najmniej 70% i nie więcej niż 10g tłuszczu w 100g gotowego produktu)
	kg
	10
	
	

	31.
	Szynka konserwowa wieprzowa wyrób blokowy (zaw. mięsa co najmniej 70% i nie więcej niż 10g tłuszczu w 100g gotowego produktu)
	kg
	10
	
	

	32.
	Schab pieczony (zaw. mięsa co najmniej 70% i nie więcej niż 10g tłuszczu w 100g gotowego produktu)
	kg
	10
	
	

	33.
	Szynka surowa wędzona (zaw. mięsa co najmniej 70% i nie więcej niż 10g tłuszczu w 100g gotowego produktu)
	kg
	5
	
	

	34.
	Wędzonka chłopska
	kg
	10
	
	

	35.
	Krakowska sucha extra wędzona (zaw. mięsa co najmniej 85%)
	kg
	10
	
	

	36.
	Kiełbaski typu smakoszki, długości ok. 10cm (zaw. mięsa co najmniej 70% i nie więcej niż 10g tłuszczu w 100g gotowego produktu)
	kg
	10
	
	

	37.
	Żywiecka wieprzowa gruborozdrobniona, peklowana, wędzona, parzona (zaw. mięsa co najmniej 70% i nie więcej niż 10g tłuszczu w 100g gotowego produktu)
	kg
	10
	
	

	38.
	Myśliwska sucha, wędzona, parzona suszona w jelicie naturalnym (zaw. mięsa co najmniej 70% i nie więcej niż 10g tłuszczu w 100g gotowego produktu)
	kg
	15
	
	

	39.
	Kiełbasa biała wieprzowa delikatesowa, surowa (zaw. mięsa co najmniej 70% i nie więcej niż 10g tłuszczu w 100g gotowego produktu)
	kg
	20
	
	

	40.
	Parówki cielęce, krótkie do 15cm (zaw. mięsa co najmniej 70% i nie więcej niż 10g tłuszczu w 100g gotowego produktu)
	kg
	10
	
	

	41.
	Parówki drobiowe zawartość mięsa min. 90%
	kg
	15
	
	

	42.
	Pasztet zapiekany domowy w foremce (zaw. mięsa co najmniej 70% i nie więcej niż 10g tłuszczu w 100g gotowego produktu)
	kg
	10
	
	

	43.
	Pasztet z dodatkami smakowymi (np. pieprzy, grzyby, żurawina) zaw. mięsa co najmniej 70% i nie więcej niż 10g tłuszczu w 100g gotowego produktu
	kg
	10
	
	

	44.
	Nogi z kurcząt wędzone
	kg
	10
	
	

	RAZEM
	
	


..............................., dn. ...............................


.......................................................................................................

(podpis(y) osób uprawnionych do reprezentacji wykonawcy, w przypadku oferty wspólnej- podpis pełnomocnika wykonawców)
