
FORMULARZ CENOWY (dostawa mięsa i wędlin) 

Lp. Nazwa  J. m. 

ilość 

planowana 

na rok 

 

 

VAT % 

 cena jedn. 

netto 

 

wartość 

netto 

 

cena jedn. 

brutto 

 

wartość 

brutto 

  

1. Baleron kg 140      

2. Baton szynkowy kg 120      

3. Baton śniadaniowy kg 60      

4. Boczek parzony kg 30      

5. Głowizna w galarecie kg 90      

6. Karkówka kg 240      

7. Kaszanka kg 160      

8. Kiełbasa  zwyczajna kg 50      

9. Kiełbasa biała kg 50      

10. Kiełbasa śląska kg 110      

11. Łopatka b/k kg 720      

12. Mielonka konserwowa kg 60      

13. Mielonka tyrolska kg 90      

14. Parówki kg 80      

15. Parówkowa/ Serdelek kg 180      

16. Pasztet kg 130      

17. Pasztetowa kg 100      

18. Pieczeń drobiowa kg 110      

19. Pieczeń tyrolska kg 90      

20. Polędwica sopocka kg 60      

21. Polędwica z indyka kg 100      

22. 
Polędwica z piersi 

kurczaka 
kg 60 

     

23. Schab b/k kg 120      

24. Salceson kg 100      

25. Schab z/k kg 240      

26. Szynka jak za Gierka kg 60      

27. Szynka gotowana kg 100      



 

Inne wymagania dotyczące całości przedmiotu zamówienia: 

 realizacja przedmiotu zamówienia będzie realizowana partiami według bieżących 

potrzeb zamawiającego; 

 dostawa przedmiotu zamówienia będzie realizowana transportem wykonawcy i na 

jego koszt ; 

 Zamawiający będzie składał zamówienia wskazując wykonawcy asortyment oraz ilość 

zamawianej partii przedmiotu zamówienia; 

 Zamawiający wymaga aby dostawy były realizowane do 36 godzin liczonych od 

chwili złożenia zamówienia; 

 w sytuacjach „nagłych” zamawiający zastrzega sobie prawo żądania realizacji  

 Zamawiający wymaga, aby przedmiot zamówienia był „świeży”, czyli nie dopuszcza 

dostawy przedmiotu zamówienia, w szczególności mięsa, tzw. „głęboko mrożonego” 

oraz z tzw. „rezerw”. 

 

 

 

Miejscowość i data: …………………………………….                                          …………………………………………………. 
                                Podpis i pieczątka wykonawcy 

 

28. Szynkowa kg 140      

29. Szynkówka kg 180      

30. Wędlina cytrynowa kg 60      

31. Wędlina drobiowa kg 170      

32. Wędlina krakowska kg 70      

33. Wędlina mielonka kg 70      

34. Wędlina podwawelska kg 50      

35. Wędlina żywiecka kg 60      

36. Paski boczkowe kg 150      

       OGÓŁEM WARTOŚĆ BRUTTO  


