Załącznik nr 1d 
FORMULARZ KALKULACJI CENOWEJ
Działając w imieniu i na rzecz:
.....................................................................................................................................................
(pełna nazwa wykonawcy)

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

(adres siedziby wykonawcy)

składam ofertę na:
CZĘŚĆ IV
MIĘSO 
	Lp.
	Nazwa produktu
	Jednostka miary
	Przewidywana ilość
	Cena jednostkowa brutto
	Wartość brutto

	1.
	2
	3
	4
	5
	6=4*5

	1.
	Boczek świeży, I gatunek
	kg
	10
	
	

	2.
	Boczek wędzony, I gatunek
	kg
	120
	
	

	3.
	Mięso z piersi z indyka surowe, I gatunek
	kg
	70
	
	

	4.
	Mięso z piersi z kurczaka, I gatunek
	kg
	1100
	
	

	5.
	Karkówka wieprzowa surowa b/k, I gatunek.
	kg
	250
	
	

	6.
	Kiełbasa biała wieprzowa parzona, I gatunek min. 84% mięsa
	kg
	65
	
	

	7.
	Kiełbasa toruńska/wolińska/śląska/podwawelska 

I gatunek  zawartość mięsa min.84%
	kg
	300
	
	

	8.
	Polędwiczka wieprzowa, I gatunek
	kg
	100
	
	

	9.
	Porcje rosołowe (korpusy)
	kg
	35
	
	

	10.
	Schab wieprzowy surowy bez kości, I gatunek.
	kg
	500
	
	

	11.
	Szynka wieprzowa bez kości myszka/kulka surowa, I gatunek
	kg
	120
	
	

	12.
	Gulaszowe wp.z szynki I gat.
	kg
	1000
	
	

	13.
	Mięso trybowane z udźca kurczaka, bez skóry i kości
	kg
	80
	
	

	14.
	Podudzie z kurczaka surowe extra, 1 sztuka  150 g-200 g, I gatunek
	kg
	100
	
	

	15.
	Udo z kurczaka (noga) surowe extra, 1 sztuka 150 g – 200g, I gatunek
	kg
	700
	
	

	16.
	Ćwiartka z kurczaka I gatunek
	kg
	200
	
	

	17.
	Wołowina bez kości - gulaszowe, I gatunek
	kg
	60
	
	

	18.
	Wołowina rosołowa (szponder)
	kg
	35
	
	

	19.
	Udziec z indyka bez skóry i kości I gatunek
	        kg
	       100
	
	

	20.
	Szynka wp. konserwowa min. 80% mięsa
	kg
	30
	
	

	21.
	
	
	
	
	

	22.
	
	
	
	
	

	23.
	
	
	
	
	

	24.
	
	
	
	
	

	25.
	
	
	
	
	

	26.
	Razem wartość brutto:
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