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  Zamawiający:
				Zespół Szkół Centrum Kształcenia Rolniczego
		           im. Józefa Piłsudskiego w Okszowie
                                           ul. Szkolna 2, 22-105 Okszów Kolonia
	
	
FORMULARZ OFERTOWO -  CENOWY

	DANE WYKONAWCY




Nazwa Wykonawcy:	……………………………………..…………….
Adres Wykonawcy: 	……………………………………………..…….
NIP:			………………………………………………..….
REGON:			……………………………………..…………….


Dane do korespondencji:

Adres:			………………………………………………….
Telefon:		…………………………………………………. 
E-mail: 			………………………………………………….
Osoba do kontaktów: 	………………………………………………….



	PRZEDMIOT ZAMÓWIENIA



„Dostawa wędliny i drobiu dla ZSCKR w Okszowie 
od dnia zawarcia umowy do dnia 31.12.2026 r.”


	CENA I TERMIN PŁATNOŚCI



	Przedmiot Zmówienia
	Cena (PLN)
	Termin płatności (liczba dni)

	
	Łączna cena netto
	Podatek VAT
	Łączna cena brutto
	

	 
(Wędlina i drób)
	
	
	
	

	FORMULARZ CENOWY



	
 
Lp.
	
  
Nazwa produktu                            
	

Wymogi zamawiającego
	

J.m.
	

Ilość szacunkowa
	

Cena jednostkowa netto (za 1 szt. lub 1 kg) w zł
	

Wartość netto w złotych (kolumna 5x6)
	

Stawka podatku VAT w %
	

Wartość brutto (kolumna 7x8)

	

Producent

	1
	2                                               3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	

	1
	Kiełbasa cienka
	Zawartość min. 80% mięsa na 100 g produktu
	Kg
	60
	
	
	
	
	

	2
	Parówki cienkie z szynki bez osłonki
	Zawartość mięsa min. 85 % nie więcej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia
	Kg
	300
	
	
	
	
	

	3
	Kiełbasa szynkowa
	Zawierająca co najmniej 70% mięsa i nie mniej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia
	Kg
	30
	
	
	
	
	

	4
	Polędwica sopocka
	Wyrób ze schabu wieprzowego nie mniej niż 70% mięsa
	Kg
	75
	
	
	
	
	

	5
	Szynka wieprzowa wędzona

	Wyrób wędzony i parzony z mięsa wieprzowego
	Kg
	100
	
	
	
	
	

	6
	Szynka wieprzowa pieczona
	Wyrób pieczony z mięsa wieprzowego
	Kg
	70
	
	
	
	
	

	7
	Szynka wieprzowa gotowana
	Wyrób gotowany z mięsa wieprzowego
	Kg
	40
	
	
	
	
	

	8
	Schab wędzony
	Mięso wieprzowe i mieszanka przypraw
	Kg
	80
	
	
	
	
	

	9
	Schab pieczony
	Zawierająca co najmniej 70% mięsa i nie mniej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia
	Kg
	130
	
	
	
	
	

	10
	Polędwica drobiowa
	Zawartość min. 90% mięsa
	Kg
	30
	
	
	
	
	

	11
	Polędwica z indyka

	Zawartość min. 90% mięsa
	Kg
	30
	
	
	
	
	

	12
	Mielonka (lanszmit)

	Zawierająca co najmniej 70% mięsa i nie mniej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia
	Kg
	60
	
	
	
	
	

	13
	Szynka konserwowa

	Zawierająca co najmniej 70% mięsa i nie mniej niż 10 g tłuszczu w 100 g produktu gotowego do spożycia
	Kg
	10
	
	
	
	
	

	14
	Kiełbasa biała z szynki 
	Mięso wieprzowe, sugerowane wartości odżywcze na 100 g produktu: 244 kcal, tłuszcz 20 g (w tym tłuszcze nasycone 8 g), węglowodany 2 g (w tym cukry 0,5 g), białko 14 g, sól 2,8 g.
	Kg
	30
	
	
	
	
	

	15
	Pasztet pieczony
	Drobiowy lub drobiowo-wieprzowy, bez wzmacniaczy smaku, zawartość mięsa min. 65%
	Kg
	45
	
	
	
	
	

	16
	Kiełbasa żywiecka
	Mięso wieprzowe, sugerowane wartości odżywcze w 100 g produktu: 256 kcal, 18 g tłuszczu, 0,9 g cukru, 7,3 g kwasów tłuszczowych nasyconych, 22 g białko, 0,9 g węglowodany, 2,3 g sól.
	Kg
	20
	
	
	
	
	

	17
	Kiełbasa krakowska podsuszana
	Sugerowane aby 100 g produktu wyprodukowano z min. 127 g mięsa wieprzowego i 14 g mięsa wołowego, przyprawy, sól, bez wzmacniaczy smaku.
	Kg
	20
	
	
	
	
	

	18
	Boczek łuskany  wędzony
	Zawartość min. 83% boczku wieprzowego, skład bez glutaminianu sodu
	Kg
	50
	
	
	
	
	

	19
	Burger drobiowy
	Z polskiego drobiu, min. 90% mięsa, pozostałe przyprawy, bez ulepszaczy smaku masa w opakowaniu 200 g
	Szt.
	300
	
	
	
	
	

	20
	Kiełbaski cienkie (wariant mini) bez osłonki
	Zawartość mięsa wieprzowego min. 80%
	Kg
	80
	
	
	
	
	

	21
	Kiełbaski frankfurterki
	Zawartość mięsa wieprzowego min. 90%
	Kg
	80
	
	
	
	
	

	22
	Filet z kurczaka bez skóry
	Podwójny świeży, pozbawiony ścięgien             i kości, bez przebarwień          i uszkodzeń mechanicznych (mięso          z chowu polskiego)                z obojczykiem
	Kg
	850
	
	
	
	
	

	23
	Ćwiartka  z kurczaka
	O podobnej wielkości, wadze ok. 150 g, świeże bez oznak zepsucia oraz zanieczyszczeń (mięso      z chowu polskiego)
	Kg
	250
	
	
	
	
	

	24
	Kurczak tuszka
	Z szyją, bez podrobów, bez oznak zepsucia, zanieczyszczeń obcych         (z chowu polskiego)
	Kg
	100
	
	
	
	
	

	25
	Filet z indyka

	Świeży, bez oznak zepsucia, zanieczyszczeń obcych (z chowu polskiego)
	Kg
	30
	
	
	
	
	

	26
	Skrzydełka  z kurczaka
	Produkt świeży (niedopuszczalny zapach świadczący o procesach rozkładu lub obcy), skóra bez przebarwień                     i uszkodzeń mechanicznych oraz resztek upierzenia
	Kg
	130
	
	
	
	
	

	Razem zł
	




……….……………………………………………………………………………..
(podpis osoby upoważnionej do reprezentowania Wykonawcy)

OŚWIADCZAMY, ŻE:
1. Zapoznaliśmy się ze treścią Zapytania ofertowego wraz z załącznikami i nie wnosimy do niego zastrzeżeń.
1. Nie podlegamy wykluczeniu na podstawie art. 7 ust. 1 ustawy z dnia 13 kwietnia 2022 r. o szczególnych rozwiązanych w zakresie przeciwdziałania wspieraniu agresji na Ukrainę oraz służących ochronie bezpieczeństwa narodowego.
1. Spełniamy warunki udziału w postępowaniu określone w Zapytaniu ofertowym.
1. Uważamy się za związany niniejszą ofertą na czas wskazany w Zapytaniu ofertowym.
1. Oświadczamy, że oferowany przez nas przedmiot zamówienia odpowiada wymaganiom określonym przez Zamawiającego w Opisie przedmiotu zamówienia.
1. W przypadku wybrania naszej oferty zobowiązuję się do podpisania umowy na warunkach zawartych w Zapytaniu ofertowym, w miejscu                          i terminie wskazanym przez Zamawiającego.
1. Wypełniliśmy obowiązki informacyjne przewidziane w art. 13 lub art. 14 RODO wobec osób fizycznych, od których dane osobowe bezpośrednio lub pośrednio pozyskaliśmy w celu ubiegania się o udzielenie zamówienia publicznego w niniejszym postępowaniu.

Do niniejszej oferty załączam:
1. ........................................................................................
1. ........................................................................................
1. ........................................................................................
8

