Załącznik Nr 1
Nr KSU.1-3321/16/26
FORMULARZ CENOWY/OFERTOWY 
Dane dotyczące wykonawcy
Nazwa:    
.....................................................................................................................................

Siedziba:
.....................................................................................................................................


Adres zamieszkania /dotyczy osób fizycznych/ …………………………………………………………………………………………….

Adres poczty elektronicznej: 
................................................



Strona internetowa:

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



Numer telefonu:

……........................................ 


Numer faksu:


……. ......................................


Numer REGON:

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

Numer NIP:


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

Numer PESEL /dotyczy osób fizycznych/ ………………………………………….


KRS;                                           ……………………………
Dane dotyczące zamawiającego

Kolejowy Szpital Uzdrowiskowy w Nałęczowie SPZOZ

Górskiego 6, 24-140 Nałęczów

	Lp.
	przedmiot zamówienia
	jednostka
	ilość
	cena jednostkowa netto
	wartość netto

	1.
	ćwiartka kurczaka
	kg
	850
	 
	 

	2.
	filecik drobiowy min. 70% mięsa, bez dodatku MOM
	kg
	100
	 
	 

	3.
	filet pieczony, zawartość mięsa drobiowego min. 85%, bez dodatku MOM
	kg
	200
	 
	 

	4.
	filet świeży z indyka - pierś
	kg
	650
	 
	 

	5.
	filet świeży z kurczaka - piersi
	kg
	2100
	 
	 

	6.
	filet wędzony drobiowy, zawartośc mięsa drobiowego min. 85%, bez dodatku MOM
	kg
	150
	 
	 

	7.
	filet z indyka pieczony, zawartośc mięsa drobiowego min. 85%, bez dodatku MOM
	kg
	100
	 
	 

	8.
	filet z kurczaka faszerowany indykiem, zawartośc mięsa drobiowego min. 85%, bez dodatku MOM, przekrój wyrobu z wyraźnie widocznym mięsem z indyka stanowiącym farsz
	kg
	60
	 
	 

	9.
	gęś w galarecie, zawartość mięsa gęsiego minimum 70%, galareta klarowna, o odpowiedniej konsystencji, stanowiąca nie więcej niż 30% masy produktu
	kg
	20
	 
	 

	10.
	gęś ze śliwką, zawartość mięsa gęsiego minimum 80%; zawartość śliwki suszonej minimum 5%; bez dodatku (MOM)
	kg
	20
	 
	 

	11.
	golonka z indyka
	kg
	30
	 
	 

	12.
	indyk udziec oddzielone
	kg
	600
	 
	 

	13.
	indyk w galarecie, zawartość mięsa z indyka minimum 70%; mięso z zachowaną strukturą włókien mięśniowych, bez dodatku (MOM);
galareta klarowna, o odpowiedniej konsystencji, stanowiąca nie więcej niż 30% masy produktu;
	kg
	25
	 
	 

	14.
	kabanosy drobiowe, wyrób wędliniarski drobiowy, suszony i wędzony; zawartość mięsa drobiowego minimum 90%; bez dodatku (MOM)
	kg
	10
	 
	 

	15.
	kiełbasa biała drobiowa, niepeklowana, zawartość mięsa drobiowego minimum 80%; bez dodatku (MOM);
farsz średnio rozdrobniony, w osłonce naturalnej lub kolagenowej jadalnej;
	kg
	200
	 
	 

	16.
	kiełbasa z filetem z indyka, wyrób wędliniarski z mięsa drobiowego, parzony i wędzony; zawartość mięsa drobiowego minimum 85%, w tym filet z indyka stanowiący główny składnik mięsny; bez dodatku (MOM);
produkt grubo rozdrobniony, z widocznymi kawałkami fileta z indyka; w osłonce naturalnej lub białkowej
	kg
	120
	 
	 

	17.
	kiełbaski drobiowe z filetem bez osłonki, zawartość mięsa drobiowego minimum 85%, w tym filet z piersi kurczaka lub indyka jako główny składnik; bez dodatku (MOM)
	kg
	100
	 
	 

	18.
	kura rosołowa
	kg
	50
	 
	 

	20.
	kurczak gotowany, zawartość mięsa z kurczaka minimum 90%; produkt z całych mięśni (filet z piersi kurczaka lub inne mięśnie szkieletowe), bez dodatku mięsa (MOM)
	kg
	150
	 
	 

	21.
	kurczak świeży
	kg
	850
	 
	 

	22.
	kurczak w galarecie z warzywami, wyrób garmażeryjny z mięsa kurczaka w galarecie z dodatkiem warzyw; zawartość mięsa z kurczaka minimum 65–70%; dodatki warzywne (np. marchew, pietruszka, seler) stanowiące element dekoracyjny i smakowy, równomiernie rozmieszczone w produkcie; mięso z kurczaka z zachowaną strukturą włókien mięśniowych, bez dodatku (MOM); galareta klarowna, o odpowiedniej konsystencji, stanowiąca maksymalnie 25–30% masy produktu;
	kg
	100
	 
	 

	24.
	mięso z nogi kurczaka bez kości
	kg
	220
	 
	 

	25.
	parówki drobiowe, 1 szt max 60g, zawartość mięsa min. 90%
	kg
	500
	 
	 

	26.
	pasztet drobiowy z kurcząt, wyrób garmażeryjny drobiowy, pieczony;
zawartość mięsa z kurcząt minimum 50–70%; bez dodatku (MOM)
	kg
	220
	 
	 

	27.
	pieczeń drobiowa, wyrób wędliniarski drobiowy, pieczony; zawartość mięsa drobiowego minimum 80–85%; bez dodatku (MOM); produkt z mięsa mielonego lub średnio rozdrobnionego, formowany w kształt pieczeni;
	kg
	120
	 
	 

	28.
	pierś delikatesowa z kurcząt, wyrób wędliniarski drobiowy, parzony lub pieczony; produkt z całych mięśni piersi z kurcząt; zawartość mięsa z kurcząt minimum 85–90%; bez dodatku (MOM)
	kg
	200
	 
	 

	29.
	pierś gotowana z indyka, wyrób garmażeryjny z mięsa indyczego, poddany obróbce termicznej poprzez gotowanie; produkt z całych mięśni piersi indyka; zawartość mięsa z indyka minimum 90%; bez dodatku (MOM);
	kg
	200
	 
	 

	30.
	pierś miodowa, wyrób wędliniarski drobiowy, parzony lub pieczony; produkt z całych mięśni piersi kurcząt lub indyka; zawartość mięsa drobiowego minimum 85–90%; bez dodatku (MOM); powierzchnia wyrobu pokryta delikatną glazurą lub marynatą miodową
	kg
	100
	 
	 

	31.
	podudzie kurczaka
	kg
	600
	 
	 

	32.
	polędwica drobiowa extra, wyrób wędliniarski drobiowy, parzony lub pieczony; produkt całomięśniowy z mięsa drobiowego (kurcząt lub indyka); zawartość mięsa drobiowego minimum 90%; bez dodatku (MOM)
	kg
	50
	 
	 

	33.
	polędwica drobiowa z majerankiem, wyrób wędliniarski drobiowy, parzony lub pieczony; produkt całomięśniowy z mięsa drobiowego (kurcząt lub indyka); zawartość mięsa drobiowego minimum 90%; bez dodatku (MOM), produkt z dodatkiem majeranku jako przyprawy, równomiernie rozprowadzonego w masie lub na powierzchni wyrobu;
	kg
	50
	 
	 

	34.
	porcje rosołowe ze skrzydłem
	kg
	1500
	 
	 

	35.
	rolada z kurczaka, wyrób wędliniarski drobiowy, pieczony lub parzony; produkt z mięsa kurcząt, formowany w postaci rolady; zawartość mięsa z kurcząt minimum 85–90%; bez dodatku (MOM); produkt całomięśniowy lub z mięsa rozdrobnionego średnio, zwinięty w formę rolady; dopuszcza się nadzienie mięsne lub mięsno-warzywne równomiernie rozmieszczone w przekroju;
	kg
	30
	 
	 

	36.
	salceson z indyka, wyrób wędliniarski drobiowy, parzony, typu salceson; zawartość mięsa z indyka minimum 70–80%; bez dodatku (MOM); produkt z kawałkami mięsa i naturalnej tkanki łącznej, zatopionymi w galarecie; barwa charakterystyczna dla mięsa indyczego po obróbce termicznej, z widocznymi fragmentami mięsa i galarety;
	kg
	20
	 
	 

	37.
	skrzydła kurczaka
	kg
	100
	 
	 

	38.
	skrzydło z indyka
	kg
	100
	 
	 

	39.
	szyja indycza
	kg
	100
	 
	 

	40.
	szynka drobiowa z piersi indyka, wyrób wędliniarski drobiowy, parzony lub pieczony; produkt z całych mięśni piersi indyka; zawartość mięsa z indyka minimum 90%; bez dodatku MOM
	kg
	120
	 
	 

	41.
	szynkowa z indyka parzona, zawartość mięsa z indyka minimum 85–90%; bez dodatku MOM
	kg
	100
	 
	 

	42.
	udziec kurczaka
	kg
	1600
	 
	 

	43.
	wątróbka z indyka
	kg
	400
	 
	 

	44.
	żołądki z kurczaka
	kg
	100
	 
	 


Cenowa ofertowa za wykonanie przedmiotu zamówienia Cykliczne dostawy mięsa drobiowego oraz wędlin drobiowych na potrzeby żywieniowe Szpitala w okresie 
12 miesięcy 2026/2027

Termin płatności w dniach …………………dni

Oświadczenie dotyczące postanowień warunków zamówienia.

1. Oświadczam, że zapoznałem się z warunkami zamówienia, nie wnoszę żadnych zastrzeżeń oraz uzyskałem niezbędne informacje do przygotowania oferty.

2. Oświadczam, że uważam się za związanego ofertą przez okres 30 dni od złożenia oferty.
3. Oświadczam, że wzór umowy został przeze mnie zaakceptowane bez zastrzeżeń i zobowiązuję się w przypadku wyboru mojej oferty do zawarcia umowy w miejscu i terminie wyznaczonym przez zamawiającego.

 4. Oświadczamy, że spełniamy warunki udziału w postępowaniu, dotyczące w szczególności: 

a. Posiadania uprawnień do wykonywania określonej działalności lub czynności, jeżeli przepisy prawa nakładają obowiązek ich posiadania, 

b. Posiadania wiedzy i doświadczenia 

c. Dysponowania odpowiednim potencjałem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania zamówienia,

d. Sytuacji ekonomicznej i finansowej.

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

(data i czytelny podpis wykonawcy)

