FORMULARZ CENOWY

CZESC 2 — CIASTKA I BULKI DROZDZOWE

Zalacznik Nr 2b do SIWZ

Srednie Cena Wartos¢
. o jednostko | Wartos¢ VAT
Lp. | Nazwa produktu spozyweczego | J.m. ilo$ci brutto
wa netto [%0]
roczne [z1]
netto [zl]
1. | Babka piaskowa kg 450
Drozdzowka z roznym
2 nadzieniem o wadze ok. 115 g szt 450
3. | Oponki z cukrem pudrem kg 480
4 ROZI’(I‘ drozdzowe z marmolada sot. 2600
lub 1673 o0 wadze 50 g
5 Paczek z nadzieniem ré6zanym o szt 600
wadze 60 g
6. | Sernik kg 36
7. | Makowiec drozdzowy zawijany | kg 36
8. | Ciasto tortowe kg 50
9. | Piernik kg 40
10. | Ciasto rozne kg 40
11. | Ciasteczka kruche kg 10
Warto$¢ ogélem ( cze$¢ 2) | ----------—- | | -m-me-
UWAGI:

Sktadajac oferte na dang czg§¢ zamowienia nalezy pamigta¢ o pelnym i doktadnym wypetnieniu wszystkich pozycji. Brak
nawet jednej pozycji zamowienia niewypehionej begdzie skutkowaé odrzuceniem oferty w danej czgéci. Podane ceny w
formularzu powinny uwzglednia¢ wszystkie koszty zwigzane z realizacjg zamowienia.

Standardy jakosciowe dotyczace ciastek i butek drozdzowych:

a) winny by¢ odpowiednio pakowane, opakowania jednostkowe nie moga by¢ uszkodzone,

b) musi by¢ odpowiednio posortowany przez Wykonawce i musi by¢ najwyzszej jakosci, spelnia¢ wymogi sanitarno —
epidemiologiczne oraz zasady systemu HACCP w tym przede wszystkim musza odpowiada¢ wymaganiom
jakosciowym stosownie do obowigzujacych przepisow,

€) ma posiada¢ dtugi okres przydatnosci do spozycia, a Wykonawca powinien zagwarantowac, iz dostarczane produkty
spelniaja normy zwigzane z warunkami sanitarnymi ich pozyskiwania, produkcji, przetwarzania, skladowania,
transportu oraz sprzedazy bezposrednie;j.

Wymogi jakoSciowe:




Ksztalt i wyglad zewnetrzny powinien by¢ charakterystyczny dla danego rodzaju ciastek, butek itp.

Skorka paczka, bulki powinna by¢ sprezysta, Scisle zwigzana z mickiszem w kolorze od jasno-do ciemnobrazowej w
przekroju zanikajaca réwnomiernie w kierunku migkiszu. Jej powierzchnia powinna by¢ gladka, nie popgkana i bez
uszkodzen mechanicznych.

Jakos$¢ migkiszu - migkisz powinien by¢ dobrze wypieczony, elastyczny, suchy, nie kruszacy si¢, rownomiernie porowaty,
o jednolitej barwie, bez grudek maki.

Smak i zapach powinien by¢ charakterystyczny dla danego rodzaju pieczywa. Niedopuszczalny jest smak i zapach obcy,
mdly lub stechly, jak réwniez smak gorzki, kwasny, niestony lub zbyt stony.

podpis osoby(osob) uprawnionych
do reprezentowania wykonawcy



