

Załącznik nr 2 do SWZ – Formularz asortymentowo-cenowy
Zadanie nr 1: mleko, jogurty, śmietana

	L.p.
	Nazwa towaru – asortyment
	J.m.
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Wartość netto
	%
stawka VAT
	Cena jedn. brutto
	
Wartość brutto

	1
	Kefir naturalny a 200ml
	szt.
	23 000
	
	
	
	
	

	2
	Kefir naturalny a 400ml
	szt.
	1 000
	
	
	
	
	

	3
	Jogurt naturalny a 150g
	szt.
	24 000
	
	
	
	
	

	4
	Jogurt bez laktozy naturalny a 200g
	szt.
	200
	
	
	
	
	

	5
	Jogurt owocowy a 150g
	szt.
	2 500
	
	
	
	
	

	6
	Jogurt pitny bez laktozy typu dar pure jogurt 250g
	szt.
	200
	
	
	
	
	

	7
	Jogurt naturalny typ grecki a 5 l.
	litr.
	600
	
	
	
	
	

	8
	Maślanka naturalna 400ml
	szt.
	18 545
	
	
	
	
	

	9
	Maślanka owocowa 400ml
	szt.
	500
	
	
	
	
	

	10
	Maślanka naturalna op 5 l. w folii
	szt.
	500
	
	
	
	
	

	11
	Deser mleczny ryżowy typu wypasiony 150g mix smaków
	szt.
	1 500
	
	
	
	
	

	12
	Mleko świeże 2%tł. op. 5l folia
	l.
	70 000
	
	
	
	
	

	13
	Śmietanka 12% a 500ml
	szt.
	100
	
	
	
	
	

	14
	Śmietanka 36% op. 5 litr
	szt.
	500
	
	
	
	
	

	15
	Śmietanka 30% op 5 litr
	l.
	500
	
	
	
	
	

	16
	Śmietanka 18% op 5 litr
	l.
	6 000
	
	
	
	
	

	17
	Śmietana ukwaszona 18% a 400g
	szt.
	2 000
	
	
	
	
	

	18
	Śmietana ukwaszona 18% a op. 5 l.
	litr.
	500
	
	
	
	
	

	19
	Mleko w proszku 
	kg
	10
	
	
	
	
	

	20
	Mleczny napój proteinowy UHT 350g mix smaków
	szt.
	500
	
	
	
	
	

	21
	Skyr jogurt typu islandzkiego op. 140g mix smaków
	szt.
	1 000
	
	
	
	
	

	22
	Mleko UHT 2% tł. a 1
	szt.
	700
	
	
	
	
	

	RAZEM:
	
	
	
	




Dostawa świeżego mleka codziennie do godziny 5:00 do Szpitala Wojewódzkiego w Poznaniu ul. Juraszów 7/19 oraz Szpitala Rehabilitacyjnego w Kowanówku ul. Sanatoryjna 34  – Magazyn Żywności 





………………….. dnia ……………………………………							…………..…………………………………………..
                         podpis 














Załącznik nr 2 do SWZ – Formularz cenowy
Zadanie nr 2:  wędliny drobiowe i wieprzowe

	L.p.
	Nazwa towaru – asortyment
	J.m.
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Wartość netto
	% stawka VAT
	Wartość brutto

	1
	Kiełbaski białe cienkie (sztuka 60g)
	kg
	1000
	
	
	
	

	2
	Kiełbaski cienkie śląskie (sztuka 60g)
	kg
	1500
	
	
	
	

	3
	Parówki cienkie typu studenckie 60g
	kg
	600
	
	
	
	

	4
	Parówki cienkie z cielęciną
	kg
	1000
	
	
	
	

	5
	Parówki z szynki 100%
	kg
	1500
	
	
	
	

	6
	Frankfurterki wieprzowe
	kg
	600
	
	
	
	

	7
	Kiełbasa grupa typu śląska 100-120g
	szt
	1000
	
	
	
	

	8
	Kiełbasa biała gruba porcja 100
	kg
	1000
	
	
	
	

	9
	Parówkowa gruba (serdelka 80-100g)
	kg
	200
	
	
	
	

	10
	Kiełbasa krakowska sucha
	kg
	500
	
	
	
	

	11
	Kiełbasa żywiecka
	kg
	1000
	
	
	
	

	12
	Pasztet pieczony typu dziadunia wieprzowo-drobiowy *
	kg
	200
	
	
	
	

	13
	Polędwica sopocka wieprzowa
	kg
	2000
	
	
	
	

	14
	Szynka konserwowa
	kg
	52500
	
	
	
	

	15
	Polędwica drobiowa typu Hani lub z majerankiem
	kg
	3500
	
	
	
	

	16
	Pieczeń wieprzowa
	kg
	30
	
	
	
	

	17
	Schab pieczony typu Benedykta
	kg
	800
	
	
	
	

	18
	Szynka krucha premium typu bell
	kg
	200
	
	
	
	

	19
	Salceson biały
	kg
	200
	
	
	
	

	20
	Szynka biała z indyka
	kg
	1800
	
	
	
	

	21
	Szynka zielonogórska
	kg
	500
	
	
	
	

	22
	Salami wielkopolskie
	kg
	300
	
	
	
	

	23
	Kiełbasa podwawelska/zwyczajna
	kg
	500
	
	
	
	

	24
	Kaszanka na patelnie
	kg
	200
	
	
	
	



Dostawa 3 razy w tygodniu do godziny 09:00 do Szpitala Wojewódzkiego w Poznaniu ul. Juraszów 7/19 oraz Szpitala Rehabilitacyjnego w Kowanówku ul. Sanatoryjna 34  – Magazyn Żywności 

* Wyrób wieprzowy średnio rozdrobniony pieczony, otrzymany z gotowanego mięsa wieprzowego (nie mniej niż 69%), mięsa drobiowego (nie mniej niż 10%), tłuszczu wieprzowego, kaszy manny, z dodatkiem składników aromatyczno-smakowych, bez dodatku mięsa odkostnionego mechanicznie.
Wyrób w formie bloku w zależności od użytej formy, powierzchnia boczna i spodnia gładka, wierzch w miarę gładki, wyrównany, lekko pomarszczony; dopuszczalny lekko wklęsły, niedopuszczalne przypalenia, zabrudzenia, oślizgłość, zapleśnienie.
Konsystencja stała, krajalna (plastry o grubości 5 mm nie powinny się rozpadać), lekko smarowna; niedopuszczalna pastowata i mazista;  
Dopuszczalne nieliczne pęcherzyki powietrzne; niedopuszczalne wyczuwalne organoleptycznie cząstki kości, komory powietrzne, skupiska galarety lub wytopionego tłuszczu wewnątrz bloku.
Barwa beżowa do brązowej, charakterystyczna dla pieczonego produktu.
Szarobeżowa do brązowej z odcieniem różowym; niedopuszczalna niejednolitość barwy.


Do każdego PRODUKTU występującego w ofercie  powinna być dołączona etykieta zawierająca następujące dane:
· nazwę produktu,
· wykaz składników,
· termin przydatności do spożycia,
· nazwę dostawcy – producenta, adres,
· warunki przechowywania,
· oznaczenie partii produkcyjnej
oraz pozostałe informacje zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.






       ………………….. dnia ……………………………………							            …………..…………………………………………..
                                                           podpis 



















