Załącznik nr 2
FORMULARZ CENOWY

	L.P
	Przedmiot zamówienia
	j.m
	Ilość w skali 12 miesięcy
	Cena jednostkowa netto zł
	Wartość netto zł
	Podatek vat %
	Wartość brutto zł z vat

	Nazwa handlowa*
	Producent*

	1
	Filet z mintaja bez skóry IQF op. 5-25 kg, 10% glazury, filety powinny być wykonane z jednego gatunku ryby, o charakterystycznej barwie dla danego gatunku, jędrnej strukturze mięsa, wolne od pasożytów i obcych zapachów, bez uszkodzeń mechanicznych i ości.
	Kg
	1000
	
	
	
	
	
	

	2
	Filet z pangi bez skóry SHP op. 5-25 kg, 5-20% glazury, filety powinny być wykonane z jednego gatunku ryby o charakterystycznej barwie dla gatunku o jędrnej strukturze mięsa, wolne od pasożytów i ości, bez uszkodzeń mechanicznych
	Kg
	500
	
	
	
	
	
	

	3
	Filet z miruny waga szt. (175g-225g) ze skórą SHP op. 20-25 kg 5-10% glazury filety powinny być wykonane z jednego gatunku ryby posiadać barwę charakterystyczną dla gatunku o jędrnej strukturze mięsa wolne od pasożytów, obcych zapachów i ości, bez uszkodzeń mechanicznych
	kg
	2000
	
	
	
	
	
	

	4
	Filety śledziowe marynowane ze skórą bez cebuli op. 4-5 kg wiadro, filety powinny posiadać jednolita barwę być odpowiednio wyfiletowane bez pozostałości wnętrzności o właściwym smaku i zapachu w klarownej zalewie bez oznak fermentacji
	Kg
	200

	
	
	
	
	
	

	5
	Filety śledziowe solone, bez skóry op. 4-5 kg wiadro. Filety powinny posiadać jednolitą barwę być odpowiednio wyfiletowane bez pozostałości wnętrzności o właściwym smaku i zapachu w klarownej zalewie bez oznak fermentacji.
	Kg
	200
	
	
	
	
	
	

	6
	Pasta rybna z makreli, zawartość ryb wędzonych min. 30% op. 3-4 kg wiadro o jednolitej konsystencji bez zawartości tłuszczów utwardzonych o charakterystycznym smaku dla użytych surowców.
	Kg
	630
	
	
	
	
	
	

	7
	Pyzy ziemniaczane op. luz min. 2,5- 5 kg, skład min. 70% ziemniaki gotowane pyzy powinny być o regularnym kształcie, nieposklejane bez pęknięć, po ugotowaniu powinny posiadać odpowiednia strukturę, nie rozpadać się.
	kg
	500
	
	
	
	
	
	

	8
	Pyzy ziemniaczane z nadzieniem mięsnym (zawartość mięsa wieprzowego w nadzieniu min. 34%) op. luz min. 2,5-5 kg pyzy powinny być o regularnym kształcie, nieposklejane bez pęknięć o równo rozmieszczonym nadzieniu powinny, po ugotowaniu zachować odpowiednią strukturę
	Kg
	1000
	
	
	
	
	
	

	9
	Marchew mrożona kostka op. 2,50 - 10kg odpowiednio oczyszczone umyte zdrowe bez oznak rozmrożenia o naturalnej barwie właściwej dla gatunku.
	Kg
	1500
	
	
	
	
	
	

	10
	Pierogi z kapustą i grzybami op. 2,5kg, nadzienie min 35%pierogi powinny być o regularnym kształcie, nie posklejane bez pęknięć, o równomiernie rozmieszczonym nadzieniu, po ugotowaniu powinny zachować odpowiednią strukturę i nie rozpadać się.
	Kg
	80
	
	
	
	
	
	

	11
	Pierogi z nadzieniem owocowym (truskawka, wiśnia, jabłko. jagody) op 2,5 kg min. nadzienie min.35% pierogi powinny być o regularnym kształcie nie posklejane, bez pęknięć o równomiernie rozłożonym nadzieniu, po ugotowaniu zachować odpowiednia strukturze, nie rozpadać się
	Kg
	150
	
	
	
	
	
	

	12
	Pierogi z serem, zawartość twarogu w nadzieniu min 85% op. 2,5 kg min. 35% nadzienia pierogi powinny być o regularnym kształcie, nie posklejane, bez pęknięć o równomiernie rozłożonym nadzieniu, po ugotowaniu nie rozpadać się
	kg
	150
	
	
	
	
	
	

	13
	Mieszanka kompotowa wieloowocowa mrożona, bez pestek op. 2,5kg-5 kg warzywa czyste, zdrowe o bez zbrylenia o naturalnej barwie dla gatunku
	Kg
	4000
	
	
	
	
	
	

	14
	Frytki karbowane wstępnie podsmażone, głęboko mrożone. skład ziemniaki krojone, olej rzepakowy op. 1-5kg
	kg
	465
	
	
	
	
	
	

	15
	Truskawka mrożona cała bez szypułek luz op. 2,5kg-10kg owoce o odpowiednio oczyszczone umyte zdrowe bez oznak zbrylenia i rozmrożenia o naturalnej barwie
	kg
	100
	
	
	
	
	
	

	16
	Czerwona porzeczka mrożona cała luz bez gałązek op. 2,5-5kg odpowiednio oczyszczona zdrowa, bez oznak rozmrożenia i zbrylenia
	kg
	200
	
	
	
	
	
	

	17
	Zielony groszek mrożony op. 2,5kg-5kg   odpowiednio oczyszczony umyty, bez oznak rozmrożenia i zbrylenia
	kg
	20
	
	
	
	
	
	

	18
	Mieszanka warzywna wieloskładnikowa o składzie (marchew, fasola szparagowa żółta i zielona, kalafior, groszek, por, papryka, pietruszka, seler) opakowanie 2,5kg, mrożona odpowiednio oczyszczone zdrowe bez oznak rozmrożenia i zbrylenia
	kg
	20
	
	
	
	
	
	

	19
	Szpinak mrożony liście op. 2,5kg w małych pociętych porcjach. oczyszczony zdrowy bez oznak rozmrożenia i zbrylenia o naturalnej barwie
	kg
	70
	
	
	
	
	
	

	20
	Marchewka mrożona min. op. 2,5kg odpowiednio oczyszczona bez oznak rozmrożenia i zbrylenia  
	kg
	20
	
	
	
	
	
	

	21
	Mieszanka bukiet warzyw kwiatowy o składzie marchew, kalafior, brokuły mrożony op. 2,50kg warzywa odpowiednio oczyszczone umyte zdrowe bez oznak rozmrożenia i zbrylenia o naturalnej barwie dla gatunku.
	kg
	50
	
	
	
	
	
	

	22
	Flaki wołowe krojone, gotowane, oczyszczone, pocięte w równe paski, pozbawione nadmiaru tłuszczu wolne od zanieczyszczeń o charakterystycznym zapachu, zamrożone zapakowane w woreczek foliowy op. 0,9kg - 2,5kg

	kg
	200
	
	
	
	
	
	

	RAZEM
	
	
	
	
	


* Asortyment będzie podlegał weryfikacji przy dostawie, pod kątem zgodności ze złożoną ofertą. Brak podania nazwy handlowej i producenta będzie skutkować odrzuceniem oferty

Warunki realizacji zamówienia











Transport

Produkty muszą być dostarczane:

1) środkami transportu dopuszczonymi do przewozu żywności, 

2) z zachowaniem ciągu chłodniczego, 

3) w temperaturze właściwej dla danego produktu. 

Produkty głęboko mrożone powinny być transportowane i przechowywane w temperaturze nie wyższej niż -18°C.

Nie dopuszcza się produktów noszących ślady rozmrożenia.
Zawartość glazury zgodnie z opisem asortymentu.

Masa netto nie obejmuje glazury.
Nie dopuszcza się nadmiernego oszronienia produktu.

Wymagania dotyczące składu
Oferowane produkty powinny:
1) być wolne od tłuszczów częściowo utwardzonych (izomerów trans pochodzenia przemysłowego), 

2) odpowiadać wymaganiom żywienia pacjentów szpitalnych obowiązującym od 1 września 2026 r., 

3) nie zawierać składników niedopuszczonych do stosowania zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa żywnościowego. 

Dokumenty jakościowe

Na każde żądanie Zamawiającego Wykonawca zobowiązany będzie przedłożyć:

1) specyfikację jakościową producenta, 
2) deklarację zgodności produktu z opisem przedmiotu zamówienia, 
3) dokument identyfikowalności partii, 
4) dokument potwierdzający pochodzenie produktu, 
5) dokumenty potwierdzające objęcie producenta urzędowym nadzorem weterynaryjnym lub sanitarnym (jeżeli dotyczą). 

Wymagania dotyczące składu
1) produkty bez tłuszczów częściowo utwardzonych, 
2) bez dodatku oleju palmowego  
3) bez glutaminianu sodu  
4) ograniczona zawartość soli zgodnie z obowiązującymi przepisami dotyczącymi żywienia pacjentów 
2

