DAG.224-2/16                   

                                                        
     Załącznik Nr 1. 
FORMULARZ CENOWY  – DOSTAWA MLEKA 

I PRODUKTÓW MLECZARSKICH
	L.p.
	Nazwa produktu
	Ilość
	Cena brutto
	Wartość brutto
(poz. 3x4)

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Mleko 2% tł., luzem, kl. I 
Wymagania klasyfikacyjne: 
jednorodna ciecz o barwie białej z odcieniem jasnokremowym lub białej, bez odstoju śmietanki, o zapachu charakterystycznym dla mleka, zawartość tłuszczu 2 %, 
Cechy dyskwalifikujące: 
obce posmaki, zapachy, zmiana barwy mleka, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, zaniżona zawartość tłuszczu, zafałszowanie, rozwodnienie
Opakowanie:

 Opakowanie jednostkowe – torby z folii od 5 do 10 L
	12000 l
	
	

	2
	Masmak Mrągowski  200g, gat I
Wymagania klasyfikacyjne:
wygląd – kostka starannie uformowana, barwy jednolitej, powierzchnia gładka sucha, barwa jednolita, konsystencja – jednolita, zwarta, smarowna, smak czysty lekko kwaśny, mlekowy,
Cechy dyskwalifikujące:
zdeformowane kostki, roztopione, ze śladami kilkukrotnego schładzania, barwa niejednolita, rozwarstwienia, obce posmaki, zapachy, krople wody na powierzchni i wewnątrz bryłek, objawy psucia, zjełczenia, zapleśnienia, obniżona zawartość tłuszczu, zwiększona zawartość wody, soli, opakowania uszkodzone, nieoznakowane, zabrudzone, niedopuszczone do pakowania masła przez Państwowy Zakład Higieny
	300 kg
	
	

	3
	Masło extra a 200g, gat. I 
Wymagania klasyfikacyjne:
wygląd – kostka starannie uformowana, barwy jednolitej, powierzchnia gładka sucha, barwa jednolita, konsystencja – jednolita, zwarta, smarowna, smak czysty lekko kwaśny, mlekowy,
Cechy dyskwalifikujące:
zdeformowane kostki, roztopione, ze śladami kilkukrotnego schładzania, barwa niejednolita, rozwarstwienia, obce posmaki, zapachy, krople wody na powierzchni i wewnątrz bryłek, objawy psucia, zjełczenia, zapleśnienia, obniżona zawartość tłuszczu, zwiększona zawartość wody, soli, opakowania uszkodzone, nieoznakowane, zabrudzone, niedopuszczone do pakowania masła przez Państwowy Zakład Higieny
	350 kg 
	
	

	4
	Margaryna typu zwykła, 250g
Skład: rafinowane oleje i uwodornione tłuszcze roslinne, woda, emulgator E471, sól 0,4%, regulator kwasowości, kwas cytrynowy, barwnik naturalny, annalo, aromat
	400 szt. 
	
	

	5
	Ser twarogowy :
- półtłusty, gat. I a 275g (+-10%) typu ,, Łaciaty’’ lub równoważny Wymagania klasyfikacyjne:
struktura i konsystencja – jednolita, zwarta, bez grudek, lekko luźna, barwa – naturalna, biała do lekko kremowej, jednolita w całej masie,smak i zapach – czysty, łagodny, lekko kwaśny 
Cechy dyskwalifikujące:

 obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitość, zdeformowane kształty, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia,
	500 kg
	
	

	6
	Kefir naturalny (180g)
	600 szt.
	
	

	7
	Jogurt naturalny (180g, 400g)
	650 szt.
	
	

	8
	Maślanka naturalna (1l)
	300 szt.
	
	

	9 
	Maślanka owocowa (1l)
	200 szt. 
	
	

	10
	Śmietana 18%, kwaśna  poddana zakwaszaniu kwasami i/lub regulatorami kwasowości w celu obniżenia pH i/lub koagulacji.

Wymagania klasyfikacyjne: 
wygląd – jednorodna gęsta ciecz, o barwie białej z odcieniem jasnokremowym lub białej, bez rozwarstwień, bez posmaków i zapachów obcych, 
Dopuszczalne tolerancje: 
dopuszcza się stosowanie kwasów: mlekowego, cytrynowego i/lub regulatorów kwasowości 

cechy dyskwalifikujące:  niedopuszczalne jest wystąpienie objawów psucia, fermentacji, zjełczenia, zapleśnienie, wystąpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i zapachy. 
Opakowanie: kubek 400 ml,
	1700 szt.
	
	

	11
	Śmietana 30%, luzem, kl. I
Wymagania klasyfikacyjne: 
wygląd – jednorodna gęsta ciecz, o barwie białej z odcieniem jasnokremowym lub białej, bez rozwarstwień, bez posmaków i zapachów obcych, 
Cechy dyskwalifikujące: 
niedopuszczalne jest wystąpienie objawów psucia, fermentacji, zjełczenia, zapleśnienie, 

wystąpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i zapachy, 
Opakowanie: 

jednostkowe – kubek 400-500ml
	60 szt.
	
	

	12
	Ser twardy, kl. I :

- gouda kl. I 
Wymagania klasyfikacyjne:
oczka nieliczne, okrągłe i owalne wielkości ryżu do fasolki, miąższ w miarę elastyczny,

kształt – płaski cylinder lub blok o bokach lekko wypukłych i krawędziach lekko zaokrąglonych, skórka gładka, mocna pokryta folią ściśle przylegająca do skórki, oczka, miękki, elastyczny, jednolity w całym serze, barwa naturalna, w serach barwionych żółta, jednolita w całej masie,

smak i zapach – delikatny, łagodny, lekko orzechowy, aromatyczny, zawartość tłuszczu nie mniej niż 45 %,    
Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitość,

zdeformowane kształty, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, zaniżona zawartość tłuszczu, przekroczenie normy zawartości wody i soli, brak oznakowania serów, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
- podlaski, kl. I
Wymagania klasyfikacyjne:
oczka nieliczne, okrągłe i owalne wielkości ryżu do fasolki, miąższ w miarę elastyczny, kształt – płaski cylinder lub blok o bokach lekko wypukłych i krawędziach lekko zaokrąglonych, skórka gładka, mocna pokryta folią ściśle przylegająca do skórki, oczka, miękki, elastyczny, jednolity w całym serze, barwa naturalna, w serach barwionych żółta, jednolita w całej masie, smak i zapach – delikatny, łagodny, lekko orzechowy, aromatyczny

zawartość tłuszczu nie mniej niż 45 %.
Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitość,

zdeformowane kształty, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, zaniżona zawartość tłuszczu, przekroczenie normy zawartości wody i soli, brak oznakowania serów, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
- edamski, kl. I 
Wymagania klasyfikacyjne:
oczka okrągłe lub owalne, wielkości ziarna ryżu do małego grochu, miąższ elastyczny, lekko twardy, 

kształt – cylindryczny – walec o lekko spłaszczonych bokach, barwa żółta, jednolita w całej masie, skórka gładka, pokryta parafiną.

Smak – łagodny, aromatyczny, lekko kwaśny, lekko pikantny.

zawartość tłuszczu nie mniej niż 23 %.
Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitość,

zdeformowane kształty, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, zaniżona zawartość tłuszczu, przekroczenie normy zawartości wody i soli, brak oznakowania serów, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
- salami  kl. I
Wymagania klasyfikacyjne:
oczka nieliczne, okrągłe i owalne wielkości ryżu do fasolki, miąższ w miarę elastyczny, kształt – cylindryczny – walec, skórka gładka, mocna pokryta folią ściśle przylegająca do skórki, oczka, miękki, elastyczny, jednolity w całym serze, barwa naturalna, w serach barwionych żółta, jednolita w całej masie, smak i zapach – delikatny, łagodny,lekko orzechowy, aromatyczny

zawartość tłuszczu nie mniej niż 45 %.
Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitość,

zdeformowane kształty, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, zaniżona zawartość tłuszczu, przekroczenie normy zawartości wody i soli, brak oznakowania serów, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.


	20 kg

20 kg

20 kg

80 kg 


	
	

	13
	Sery topione typu Hochland lub równoważne z dodatkami, gat. I  (lactima)
Wymagania klasyfikacyjne: opakowanie bezpośrednie powinno być nieuszkodzone,  powierzchnia gładka, konsystencja smarowna, arwa naturalna, jednolita w całej masie, widoczne dodane dodatki rozłożone w całej masie produktu. 
Dopuszczalne tolerancje: dopuszcza się nieznaczne odchylenia od regularnego kształtu oraz lekkie odciśnięcia spowodowane opakowaniem bezpośrednim, dopuszcza się nieliczne oczka pochodzenia niefermentacyjnego. 
Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitość,

zdeformowane kształty, zanieczyszczenia mechaniczne, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, smak jełki, piekący, mdły, mydlasty, gorzki brak oznakowania serków, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,
- kostka a 100g 

(+ - 5%) PN – 66/A- 86233
- plastry a 150g  
(+ - 5%) PN – 66/A- 86233

- krążki a 200g  

( + - 5%) PN – 66/A 86233  140g
	600 op.
	
	

	
	
	200 szt.
	
	

	
	
	50 szt. 
	
	

	14
	Serek homogenizowany, gat. I
Wymagania klasyfikacyjne:
struktura i konsystencja – jednolita, zwarta, porowata bez grudek, widoczne kawałki owoców barwa naturalna, charakterystyczna dla użytych składników, smak i zapach – czysty, łagodny, lekko kwaśny, aromatyczny, charakterystyczny dla użytych owoców. 
Cechy dyskwalifikujące: obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitość,

rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, brak oznakowania serów, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
- typu Danio lub równoważny a 150g (+-10%). Różne smaki.
	200 szt.
	
	

	15


	Serek śmietankowy naturalny gat. I
- typu Łaciaty lub równoważny a 135g (+-10%). Różne smaki.
	100 szt.
	
	

	16
	Serek śmietankowy twarogowy gat. I
- typu Almette lub równoważny a 150g (+-10%). Różne smaki.
	50 szt.
	
	

	17
	Mleko smaków pasteryzowane mix smaków 200g
Skład: mleko częściowo odtłuszczone pasteryzowane, mleko odtłuszczone rekonstytuowane pasteryzowane, cukier lub syrop cukrowy, glukoza, żywe kultury bakterii jogurtowych Lactobacillus casei Defensis
Wymagania klasyfikacyjne:
struktura i konsystencja – jednolita, bez grudek, lekko luźna, barwa charakterystyczna dla użytych składników, smak i zapach – czysty, łagodny.
Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitość, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, brak oznakowania jogurtów, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
	200 szt.
	
	

	18
	Serek typu wiejski 200 g. 
Ziarnisty serek wyprodukowany z pasteryzowanego mleka i śmietanki. Bez środków konserwujących.
Wymagania klasyfikacyjne:
struktura i konsystencja – jednolita, porowata, z wyraźnymi kształtnymi grudkami przypominającymi swym wyglądem “rozdrobniony styropian” w lekko płynnym serze, barwa naturalna, biała, jednolita w całej masie,

smak i zapach – czysty, łagodny, lekko kwaśno – słonawy, wyraźny smak i zapach mleczny.
Cechy dyskwalifikujące: 
obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitość, zanieczyszczenia mechaniczne, rozwarstwienie składników, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, brak oznakowania serków, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
	100 szt.
	
	

	19
	Jogurt smakowy 150g
Wymagania klasyfikacyjne:
struktura i konsystencja – jednolita, bez grudek, płynna, barwa charakterystyczna dla użytych składników, smak i zapach – czysty, łagodny, lekko kwaśny.
Cechy dyskwalifikujące:
obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitość, rozwarstwienie, objawy pleśnienia, fermentacji, jełczenia, psucia, brak oznakowania jogurtów, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia
	200 szt.
	
	

	
	Razem:
	
	
	


    Kętrzyn, dnia ..............................                                      ....................................................................
(podpis oferenta)

	Uwaga! Jeżeli parametr miejsca setnego jest poniżej 5 to parametr dziesiętny zaokrągla się w dół, jeżeli parametr miejsca setnego jest 5 i powyżej to parametr dziesiętny zaokrągla się w górę. Przy wyliczaniu wartości cen poszczególnych elementów należy ograniczyć się do dwóch miejsc po przecinku na każdym etapie wyliczenia ceny.


