	ZAŁĄCZNIK                                                                  FORMULARZ CENOWY


Znak sprawy: Ż/3/PN/19
Zamawiający: Regionalny Szpital Specjalistyczny im. dr. Władysława Biegańskiego w Grudziądzu.

Nazwa Wykonawcy: ............................................................................................................................................................................................

Adres Wykonawcy: .............................................................................................................................................................................................
Zadanie 1 - Mięso i wędliny
	Lp.


	Asortyment
	j.m.
	Cena jedn. netto

(zł)
	Ilość
	Wartość

netto

(zł)
	VAT (%)
	Wartość 

brutto

(zł)

	1
	Schab b/k 
mięso schłodzone, nie mrożone, spełniające wymagania normy PN 86/A/-82002,  pozbawiony okrywy tłuszczowej,  bez strzępów mięsni i ponacinań ) 
	kg
	
	18000
	
	
	

	2
	Wieprzowina gulaszowa kl. II

Mięso  wieprzowe świeże, bez oznak wskazujących na zaparzenie mięsa
	kg
	
	20000
	
	
	

	3
	Żeberka wieprzowe paski
Element uzyskany zgodnie z normą , schłodzony, nie mrożony 
	kg
	
	1300
	
	
	

	4
	Karkówka b/k 
Element uzyskany zgodnie z normą, bez kości , schłodzony, nie mrożony  


	kg
	
	6000
	
	
	

	5
	Łopatka b/k - mięso z łopatki , bez kości barwa jasnoróżowa do czerwonej

	kg
	
	150
	
	
	

	6
	Boczek świeży b/k - wieprzowy, bez kości,   spełniający wymagania normy  PN-86/A-82002
	kg
	
	200
	
	
	


	7
	Boczek wędzony b/żeber -  wieprzowy, wędzony, parzony, niedopuszczalne występowanie niezwiązanej solanki oraz w postaci galaretowatej substancji występującej między tkanką mięsną a tłuszczową


	kg
	
	4000
	
	
	

	8
	Polędwica wieprzowa 

Mięso schłodzone, nie mrożone, spełniające wymagania normy PN-86/A-82002


	kg
	
	600
	
	
	

	9
	Wątroba wieprzowa

Podwójne płaty wątroby bez zanieczyszczeń i skrzepów, Konsystencja jędrna, elastyczna. Zapach swoisty charakterystyczny dla wątroby. Powierzchnia gładka, lekko wilgotna, błyszcząca bez ponacinań.


	kg
	
	75
	
	
	

	10
	Kaszanka


	kg
	
	200
	
	
	

	11
	Salceson - gotowany czysto wieprzowy w osłonkach naturalnych ( w żołądku wieprzowym) , wyraźnie wyczuwalne przyprawy; konsystencja dość ścisła; bez chrząstek; niedopuszczalne skupiska galarety; przekrój szlachetny, konsystencja soczysta, Plaster o grubości 5 mm nie powinien się rozpadać.


	kg
	
	260
	
	
	


	12
	Paluszek niskotłuszczowy (extra) kalibrowany 80g
Drobno rozdrobniona homogenizowana czysto wieprzowa,  parzona w osłonce sztucznej wymagania klasyfikacyjne - wędlina wieprzowa otrzymana z mięsa wieprzowego, tłuszczów, podrobów, surowców uzupełniających, przypraw i substancji dodatkowych dozwolonych, zgodnie z recepturą i procesem technologicznym właściwym dla parówek wieprzowych, wygląd – batony w osłonkach  sztucznych, w równych odcinkach 14 – 16cm, pozostawione w zwojach, powierzchnia barwy różowej do jasnobrązowej, osłonka ściśle przylegająca do powierzchni farszu,

na przekroju –barwa mięsa jasnoróżowa, surowce jednolicie drobno rozdrobnione lub homogenizowane, równo rozłożone, obniżona zawartość tłuszczu, min. 65% składu to mięso wieprzowe
	kg
	
	600
	
	
	


	13
	Kiełbasa dębicka

Grubo rozdrobniona;  wieprzowa w osłonce  ściśle przylegającej do farszu. Niedopuszczalna barwa szarozielona, plamy na powierzchni osłonki. Wygląd na przekroju: barwa mięsa jasnoróżowa do ciemnoróżowej, barwa tłuszczu biała. Barwa masy wiążącej: jasnoróżowa, rozdrobnienie o układ składników –  grubo rozdrobnione, równomiernie rozmieszczone, związane masą wiążącą. Niedopuszczalne skupiska jednego ze składników, zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką. Konsystencja ścisła, plastry o grubości 3 mm nie powinny się rozpadać.

Skład: mięso wieprzowe min. 51%, woda, sól, białko zwierzęce, aromat naturalny, stabilizator, konserwant
	kg
	
	4800
	
	
	

	14
	Kiełbasa szynkowa

Kiełbasa grubo rozdrobniona wieprzowa, parzona, w osłonce niejadalnej,wysokowydajna

składniki: mięsi wieprzowe min. 70%,woda, skrobia ziemniaczana, izolat bialka sojowego, białko zwierzęce wieprzowe, zawartość tłuszczu w 100g- 4,2g
	kg
	
	4800
	
	
	

	15
	Kiełbasa śląska kalibrowana 80 g lub 120 g
 w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich) 20-30 cm długości . Powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej do brązowej z lekkim połyskiem i prześwitami składników pod osłonką. Osłonka ściśle przylegająca do masy mięsnej. Niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni osłonki. W przekroju barwa różowa do ciemnoróżowej, barwa tłuszczu biała, rozdrobnienie i układ składników –  równomiernie rozmieszczone na przekroju.  Niedopuszczalne zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką oraz skupiska jednego ze składników. Konsystencja ścisła, dość krucha, dobre związanie składników, plastry o grubości 3 mm nie powinny się rozpadać. Wyrób wieprzowy,  parzony, średnio rozdrobniony.  Smak i zapach charakterystyczny dla kiełbasy wieprzowej, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy.

Skład: mięso wieprzowe min. 78%, woda, błonnik, przyprawy naturalne, białko zwierzęce, zawartość tłuszczów 100g- 20g
	kg
	
	1 800
	
	
	

	16
	Kiełbasa toruńska kalibrowana 80g lub

160 g 

 w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich) o długości 20 – 30 cm., średnicy użytej osłonki. Powierzchnia batonu o barwie jasnobrązowej do brązowej z lekkim połyskiem i prześwitami składników pod osłonką. Osłonka ściśle przylegająca do masy mięsnej. Niedopuszczalne zawilgocenie powierzchni osłonki, barwa szarozielona oraz plamy na powierzchni. W przekroju barwa różowa do ciemnoróżowej, barwa tłuszczu biała, rozdrobnienie i układ składników –  średnio rozdrobnione i równomiernie rozmieszczone na przekroju.  Niedopuszczalne zacieki tłuszczu i galarety pod osłonką oraz skupiska jednego ze składników. Konsystencja ścisła, dość krucha, dobre związanie składników, plastry o grubości 3 mm nie powinny się rozpadać. Wyrób wieprzowy,  parzony, średnio rozdrobniony.  Smak i zapach charakterystyczny dla kiełbasy wieprzowej, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub  inny obcy.

skład: mięso wieprzowe min. 59%, woda, skórki wieprzowe, białko zwierzęce, mieszanka przypraw naturalnych
	kg
	
	3800
	
	
	

	17
	Krakowska parzona

Grubo rozdrobniona; czysto wieprzowa  ,  batony w osłonkach naturalnych lub osłonce białkowej; barwa powierzchni od brązowej do ciemnobrązowej z odcieniem wiśniowym; powierzchnia sucha, czysta, osłonka naturalna ściśle przylegająca do masy mięsnej, równomiernie pomarszczona; konsystencja dość twarda; smak  wyczuwalność przypraw i wędzenia; widoczne duże kawałki mięsa

Skład: mięso wieprzowe 68%, woda, białko zwierzęce, mieszanka przypraw naturalnych
	kg
	
	2800
	
	
	


	18
	Kiszka pasztetowa

osłonka sztuczna ściśle przylegająca do masy, niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy  
	kg
	
	300
	
	
	

	19
	Metka luksusowa

osłonka sztuczna ściśle przylegająca do masy,  niedopuszczalny smak i zapach świadczący o nieświeżości lub inny obcy, kawałki średnio rozdrobnione związane z masą wiążącą, równomiernie rozmieszczone na przekroju niedopuszczalne skupiska jednego ze składników

skład: mięso wieprzowe 82%, woda, sól, aromaty naturalne
	kg
	
	1030
	
	
	


	20
	Biała  wykwintna parzona kalibrowana 100 g i 120 g

Średnio rozdrobniona surowa;  wieprzowa,  w osłonce naturalnej, wyraźnie wyczuwalne przyprawy; konsystencja ścisła. Wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich),  o długości od 14cm do 16cm .Wygląd na przekroju – barwa mięsa: charakterystyczna dla użytych surowców mięsnych,  barwa tłuszczu: biała; rozdrobnienie i układ składników: kawałki średnio rozdrobnione związane z masą wiążącą i równomiernie rozmieszczone na przekroju niedopuszczalne skupiska jednego ze składników

skład: mięso wieprzowe min. 73%, woda, mączka ziemniaczana, białko sojowe, warzywa: czosnek, cebula, przyprawy: majeranek, sól, pieprz, imbir, kolendra

zawartość tłuszczu w 100g- 22g
	kg
	
	2000
	
	
	

	21
	Kiełbasa żywiecka
Kiełbasa średnio rozdrobniona

Skład: mięso wp. 67%, mięso drobiowe 7%, woda, sól, białko zwierzęce, mieszanka przypraw naturalnych, konserwant, skrobia ziemniaczana
	kg
	
	300
	
	
	

	22
	Szynka szyszka
Wyrób zgodny z normą  PN-A-82007 wędzonka 

Skład: mięso wieprzowe, sól peklująca, przyprawy


	kg
	
	500
	
	
	

	23
	Szynka gotowana
Wyrób zgodny z obowiązującą normą  PN-A-82007

Skład: mięso wieprzowe min. 75%, woda, sól peklowana

duża średnica
	kg
	
	1900
	
	
	


	24
	Szynka tostowa
Grubo rozdrobniona;  wieprzowa w osłonce białkowej , parzona, powierzchnia gładka barwy od jasnobrązowej do brązowej; konsystencja ścisła; smak umiarkowanie słony;

Skład: mięso wieprzowe min. 74%, woda, sól, białko zwierzęce, aromat naturalny, konserwant
	kg
	
	7200
	
	
	

	25
	Golonka świeża surowa przednia peklowana w siatce


	kg
	
	1100
	
	
	

	26
	Wołowina b/k
Zgodna z normą  PN-88/A-82003


	kg
	
	300
	
	
	

	27
	Wołowina gulaszowa
Zgodna z normą PN-A-82011


	kg
	
	4 500
	
	
	

	28
	Baleron w siatce
Kiełbasa nierozdrobniona

Skład: mięso wieprzowe min. 53%, woda, sól, przyprawy, białko roślinne
	kg
	
	150
	
	
	

	29
	Polędwica sopocka parzona
Zgodna z normą PN-A-82007


	kg
	
	5400
	
	
	

	30
	Mielonka konserwowa wieprzowa kwadrat
Wyrób w osłonce poliamidowej bezbarwnej- sztucznej, o długości  od 35 cm do 40 cm, barwa na przekroju różowa. Osłonka powinna ściśle przylegać do batonu. Surowce równomiernie rozłożone, niedopuszczalne zacieki galarety. Konsystencja ścisła. Plastry o grubości 3 mm nie powinny się rozpadać. 
	kg
	
	1200
	
	
	

	31
	Kabanosy wieprzowe
Zgodna z normą PN-A-82007


	kg
	
	38
	
	
	

	32
	Smalec wieprzowy kostka

	kg
	
	180
	
	
	

	33
	Biała parzona kalibrowana 100g
Średnio rozdrobniona parzona ;  wieprzowa,  w osłonce naturalnej, wyraźnie wyczuwalne przyprawy; konsystencja ścisła. Wygląd ogólny i powierzchnia – batony w osłonkach naturalnych (jelitach wieprzowych cienkich),  o długości od 14cm do 16cm .Wygląd na przekroju – barwa mięsa: charakterystyczna dla użytych surowców mięsnych,  barwa tłuszczu: biała; rozdrobnienie i układ składników: kawałki średnio rozdrobnione związane z masą wiążącą i równomiernie rozmieszczone na przekroju niedopuszczalne skupiska jednego ze składników
	kg
	
	1200
	
	
	

	34
	Słonina 


	kg
	
	30
	
	
	

	35
	Szponder wołowy zgodnie z normą PN-88/A-82003

	kg
	
	75
	
	
	

	36
	Szynka b/k kulka (myszka)


	kg
	
	75
	
	
	

	37
	Kości wieprzowe ze schabu


	kg
	
	2500
	
	
	

	38
	Ozory


	kg
	
	220
	
	
	

	39
	Schab pieczony (wędlina)


	kg
	
	3000
	
	
	

	40
	Szynka konserwowa (blok)
Skład: mięso wieprzowe z szynki (90%), woda, glukoza, sól kuchenna, stabilizatory: trifosforany, przeciwutleniacz: askorbinian sodu, substancja konserwująca: azotyn sodu 

	kg
	
	45
	
	
	


	41
	Szynka wiejska okrągła, wędzona

	kg
	
	45
	
	
	

	42
	Bankietowa z pieprzem

kiełbasa grubo rozdrobniona wysokowydajna wieprzowa, wędzona- parzona
skład: mięso wieprzowe min. 73%, woda, skrobia ziemniaczana; skrobia,

tłuszcz w 100g- 6,1g
	kg
	
	2340
	
	
	

	43
	Schab jagnięcy z kostką (mrożony)
	kg
	
	20
	
	
	

	44
	Pasztet włościański

wyrób podrobowy wieprzowy pieczony
składniki: mięso wieprzowe min. 72%, wątroba wieprzowa, wywar, tłuszcz wieprzowy, cebula suszona płatki, aromaty

tłuszcz w 100g- 28g
	kg
	
	300
	
	
	

	45
	Pieczeń rzymska

wyrób średnio rozdrobniony wysokowydajny wieprzowy zapiekany

parzony
składniki: mięso wieprzowe min. 78%, woda, błonnik sojowy, białko sojowe, przyprawy

tłuszcz w 100g- 20g
	kg
	
	300
	
	
	

	46
	Żebro wołowe kalibrowane 


	kg
	
	100
	
	
	

	47
	Ossobuco wołowe (goleń)


	kg
	
	50
	
	
	

	48
	Policzki wołowe mrożone lub świeże


	kg
	
	50
	
	
	


	49
	Schab z/k świeży


	kg
	
	200
	
	
	

	50
	Golonka przednia z kością świeża


	kg
	
	200
	
	
	

	51
	Stek wieprzowy bekon


	kg
	
	50
	
	
	


Wartość netto ogółem: ………………………. zł słownie:…………………………………………………………………………………….złotych
Cena zadania 1, czyli wartość brutto ogółem:  ……………………..zł, słownie:  …………………………………………………………..złotych 
...............

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





  data


podpis upoważnionego przedstawiciela Wykonawcy
	ZAŁĄCZNIK                                                                  FORMULARZ CENOWY


Znak sprawy: Ż/3/PN/19
Zamawiający: Regionalny Szpital Specjalistyczny im. dr. Władysława Biegańskiego w Grudziądzu.

Nazwa Wykonawcy: ......................................................................................................................................................................................

Adres Wykonawcy: .......................................................................................................................................................................................
Zadanie 2  -  Drób.
	Lp.


	Asortyment
	j.m.
	Cena jedn. netto

(zł)
	Ilość
	Wartość

netto

(zł)
	VAT (%)
	Wartość

brutto

(zł)

	1
	Trybowany udziec z kurczaka świeży
	kg
	
	5500
	
	
	

	2
	Udo z kurczaka świeże, z kością, ze skórą, cięte tradycyjnie, kalibrowane 
	kg
	
	12000
	
	
	

	3
	Udziec z kurczaka świeży, cięty tradycyjnie, z kością, ze skórą, kalibrowany
	kg
	
	5500
	
	
	

	4
	Filet z piersi kurczaka bez kości, bez skóry, podwójny, świeży
	kg
	
	28500
	
	
	

	5
	Skrzydełka z kurczaka kalibrowane, dwuczęściowe, bez lotki
	kg
	
	1000
	
	
	

	6
	Wątroba drobiowa z kurczaka


	kg
	
	110
	
	
	

	7
	Filet z indyka wędzony


	kg
	
	60
	
	
	

	8
	Filet z indyka świeży


	kg
	
	225
	
	
	

	9
	Porcje rosołowe


	kg
	
	420
	
	
	

	10
	Żołądki z kurczaka


	kg
	
	45
	
	
	

	11
	Udko z kaczki mrożone polskie


	kg
	
	50
	
	
	

	12
	Kaczka świeża lub mrożona, Barbarie, polska,
	kg
	
	105
	
	
	


	13
	Indyk tuszka


	kg
	
	261
	
	
	

	14
	Pierś z kaczki mrożona polska, z/k


	kg
	
	150
	
	
	

	15
	Pierś z gęsi b/k


	kg
	
	150
	
	
	

	16
	Gęś owsiana tuszka


	kg
	
	150
	
	
	

	17
	Kura rosołowa


	kg
	
	150
	
	
	

	18
	Żołądki z indyka


	kg
	
	15
	
	
	

	19
	Nogi z gęsi mrożone, pakowane po 2 sztuki. Waga 1 opakowania wynosi między 500 a 800g 
	kg
	
	45,0
	
	
	


Wartość netto ogółem:  …………….…... zł  słownie: .......................................................................................................................................złotych

Cena zadania 2, czyli wartość brutto ogółem:…………………. zł  , słownie: ................................................................................................złotych

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

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





  data


podpis upoważnionego przedstawiciela Wykonawcy
	ZAŁĄCZNIK                                                                  FORMULARZ CENOWY


Znak sprawy: Ż/3/PN/19
Zamawiający: Regionalny Szpital Specjalistyczny im. dr. Władysława Biegańskiego w Grudziądzu.

Nazwa Wykonawcy: ......................................................................................................................................................................................

Adres Wykonawcy: .......................................................................................................................................................................................
Zadanie 3  -  Wyroby z drobiu.
	Lp.


	Asortyment
	j.m.
	Cena jedn. netto

(zł)
	Ilość
	Wartość

netto

(zł)
	VAT (%)
	Wartość

brutto

(zł)

	1
	Serdelki z indyka niskotłuszczowe 

W składzie min.46% mięsa drobiowego, 10% mięsa wieprzowego
	kg
	
	800
	
	
	

	2
	Parówki drobiowe bezglutenowe

produkt mięsny drobiowy z dodatkiem tłuszczu i białka wieprzowego,

Składniki: mięso drobiowe z kurczaka (min.70%), błonnik pszenny bezglutenowy
	kg
	
	800
	
	
	

	3
	Blok drobiowy  w składzie min. 55% zawartości mięsa drobiowego


	kg
	
	5060
	
	
	

	4
	Szynka drobiowa z indyka bezglutenowa  w składzie min. 52% mięsa z filetu z piersi z indyka
	kg
	
	5100
	
	
	

	5
	Szynka delikatesowa z filetu z indyka

skład: min. 85% filetu z kurczaka

Mięso grubo rozdrobnione, parzone, w sztucznej osłonce
	kg
	
	150
	
	
	


	6
	Pasztet drobiowy klasyczny- bez dodatków- z kogucikiem Profi (0,131kg) lub równoważny 
……………………………………


	kg
	
	3973,23
	
	
	


Wartość netto ogółem: ………………..zł    słownie: .............................................................................................................................złotych

Cena zadania 3, czyli wartość brutto ogółem: ……………..…. zł   , słownie: ................................................................................................złotych

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

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





  data


podpis upoważnionego przedstawiciela Wykonawcy
