Załącznik nr 1a

Dane dotyczące wykonawcy:
Nazwa Wykonawcy:	............................................................................................................................
Siedziba: ...................................................................................................................................................
Adres poczty elektronicznej: 	................................................		
Numer telefonu:		……........................................
Numer REGON:		              ................................................
Numer NIP:			................................................
Adres ePUAP	                            ................................................


Ceny Jednostkowe
UWAGA: Wypełnić należy w zakresie części, na którą lub na które Wykonawca chce złożyć ofertę.
UWAGA: Oferta musi obejmować cały zakres danej części. Brak wskazania ceny jednostkowej na jakikolwiek element danej części spowoduje odrzucenie oferty,
Część I:

	Lp
	Asortyment
	Liczba kg
	Cena jednostkowa
netto
	Wartość netto 

	Wartość
brutto

	1
	Wątroba wieprzowa 
		1500  kg
	
	
	

	2
	Mięso wieprzowe gulaszowe (klasa II) -
	3500 kg
	
	
	

	3
	Mięso mielone wołowe
	1600 kg
	
	
	




Część II:
	Lp
	Asortyment
	Liczba kg
	Cena jednostkowa
netto
	Wartość netto
	Wartość
brutto

	1
	Baleron drobiowy 
	150kg
	
	
	

	2
	Kiełbasa biała parzona

	150 kg
	
	
	

	3
	[bookmark: OLE_LINK72]Kiełbasa drobiowa
	1600 kg
	
	
	

	4
	Kiełbasa krakowska parzona drobiowa

	75kg
	
	
	

	5
	Kiełbasa  krakowska parzona 

	75kg
	
	
	

	6
	Mortadela 

	1000kg
	
	
	

	7
	Mortadela drobiowa

	400 kg
	
	
	

	8
	Kiełbasa mortadela z papryką 

	425kg
	
	
	

	9
	Kiełbasa mortadela z pieczarkami 

	425kg
	
	
	

	10
	Kiełbasa szynkowa drobiowa

	130kg
	
	
	

	11
	Kiełbasa zwyczajna

	750 kg
	
	
	

	12
	Kiełbasa żywiecka 

	80kg
	
	
	

	13
	Kaszanka  

	800 kg
	
	
	

	14
	Klops drobiowy waga 1 sztuki  80-90g. 

	250 kg
	
	
	

	15
	Mielonka drobiowa (baton drobiowy)

	750 kg
	
	
	

	16
	Mielonka kanapkowa

	300 kg
	
	
	

	17
	Mielonka wieprzowa

	500kg
	
	
	

	18
	Parówka cienka drobiowa
	1800 kg
	
	
	

	19
	Pasztet drobiowy

	500kg
	
	
	

	20
	[bookmark: OLE_LINK2][bookmark: OLE_LINK104]Pasztet wieprzowy zapiekany w foremkach 
	400 kg
	
	
	

	21
	Pasztetowa podwędzana (wątrobianka) 

	400 kg
	
	
	

	22
	Pasztetowa wieprzowa

	400kg
	
	
	

	23
	[bookmark: OLE_LINK108]Pieczeń rzymska drobiowa 
	300 kg
	
	
	

	24
	Polędwica drobiowa

	100kg
	
	
	

	25
	Pulpet mięsno-jarzynowy Waga jednostkowa produktu gotowego do obróbki termicznej w granicach 80 - 90 g. 

	150 kg
	
	
	

	26
	[bookmark: OLE_LINK120]Salceson czarny
	400kg
	
	
	

	27
	Salceson włoski 

	400kg
	
	
	

	28
	Serdelki drobiowe  

	750 kg
	
	
	

	29
	Słonina świeża
 
	2000 kg
	
	
	

	30
	Smalec topiony ze skwarkami i cebulą
 

	1500 kg
	
	
	

	31
	Szynka drobiowa parzona 

	100kg
	
	
	

	32
	Szynka mielonka 
	900 kg
	
	
	

	33
	Szynka z indykiem prasowana 
	100 kg
	
	
	




Sposób wypełniania tabeli: Wykonawca wpisuje jednostkową cenę netto, następnie  wartość netto oblicza jako sumę iloczynów cen jednostkowych i ilości, natomiast wartość brutto powstaje poprzez dopisanie do kwoty netto podatku VAT. Zaokrąglenia: każdą pozycję należy zaokrąglić matematycznie do groszy (0,01 PLN)



………………………….. dnia: …………		               							.........................................................................
 
[bookmark: _Hlk71291743]Wymagane podpisanie kwalifikowanym podpisem elektronicznym, podpisem zaufanym lub podpisem osobistym

