DAG.224-2/16

                                                            
                         Załącznik Nr 1
FORMULARZ CENOWY – DOSTAWA RYB 

I PRZETWORÓW RYBNYCH

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

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Paprykarz konserwowy 300 g
	200 szt.
	
	

	2
	Filety z makreli w sosie pomidorowym 125 g:
Skład: filety z makreli (50%), woda, koncentrat pomidorowy (13,5%), olej roślinny, cukier, ocet spirytusowy, musztarda, gorczyca, sól, skrobia modyfikowana kukurydziana, przyprawy, regulator kwasowości: kwas cytrynowy, barwnik: ekstrakt z papryki. Opakowanie puszka metalowa
	50 szt.
	
	

	3
	Filety z makreli w oleju 170 g

Skład: filety z makreli (60%), olej roślinny, sól, ocet spirytusowy.  Opakowanie puszka metalowa
	50 szt. 
	
	

	4
	Filety śledziowe w sosie pomidorowym 125 g

 Skład: filety śledziowe (50%), woda, koncentrat pomidorowy (13,5%), olej roślinny, cukier, ocet spirytusowy, musztarda, gorczyca, sól, skrobia modyfikowana kukurydziana, przyprawy, regulator kwasowości: kwas cytrynowy, barwnik: ekstrakt z papryki.

Opakowanie puszka metalowa
	50 szt. 
	
	

	5
	Makrela wędzona tusza kl. I bez głowy JM – kg,
PN-85/A-86772  Makrela wędzona tusza kl. I bez głowy (wędzony na zimno)

tusze ułożone w kartonie równolegle. 
Cechy dyskwalifikujące:
zapleśnienia na powierzchni, uszkodzenia mechaniczne,

zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, smak i zapach jełki, gorzki, pleśni, gnilny, obcy, tekstura tkanki mięsnej mazista.
	100 kg
	
	

	6
	Filet z mintaja -  filety bez glazury
 Zamrażane w systemie IQF. Filety całe, bez skóry i ości, bez obcych zanieczyszczeń, płaskie, bez pofałdowań i zagięć. Masa fileta 180 - 250g. 
Opakowane w kartony o wadze 5-10 kg
	80 kg
	
	

	7
	Filet z morszczuka -  filety bez glazury
Zamrażane w systemie IQF. Filety całe, bez skóry i ości, bez obcych zanieczyszczeń, płaskie, bez pofałdowań i zagięć. Masa fileta 180 - 250g. 
Opakowane w kartony o wadze 5-10 kg
	80 kg
	
	

	8
	Dorsz - filety bez glazury
Zamrażane w systemie IQF. Filety całe, bez skóry i ości, bez obcych zanieczyszczeń, płaskie, bez pofałdowań i zagięć. Masa fileta 180 - 250g. 

Opakowane w kartony o wadze 5-10 kg
	50 kg 
	
	

	9
	Tilapia - filety bez glazury
Zamrażane w systemie IQF. Filety całe, bez skóry i ości, bez obcych zanieczyszczeń, płaskie, bez pofałdowań i zagięć. Masa fileta 180 - 250g. 
Opakowane w kartony o wadze 5-10 kg
	80 kg
	
	

	10
	Sola - filety bez glazury
Zamrażane w systemie IQF. Filety całe, bez skóry i ości, bez obcych zanieczyszczeń, płaskie, bez pofałdowań i zagięć. Masa fileta 180 - 250g. 
Opakowane w kartony o wadze 5-10 kg
	50 kg
	
	

	11
	Miruna - filety bez glazury
Zamrażane w systemie IQF. Filety całe, bez skóry i ości, bez obcych zanieczyszczeń, płaskie, bez pofałdowań i zagięć. Masa fileta 180 - 250g. 
Opakowane w kartony o wadze 5-10 kg
	80 kg 
	
	

	12
	Śledź  solony, płaty . Opakowane w wiadra plastikowe 3-5 kg

Typu matijas lub równoważne                                                                    
	100 kg
	
	

	13
	Filet z karpia
	15 kg
	
	

	14
	Rolmopsy śledziowe 
w zalewie 3 kg
	50 kg
	
	

	15
	Śledź po kaszubsku 
w zalewie 3 kg
	50 kg 
	
	

	16
	Paluszki rybne 
– nie mielone 
	10 kg
	
	

	17
	Kotlety rybne


	10 kg
	
	

	18
	Tuńczyk w oleju  (kawałki), a 185 g (+ -10%), gat.I                                         

skład : tuńczyk, olej roślinny, sól
(opakowanie – puszka metalowa)
	80 szt.
	
	

	19
	Tuńczyk w zalewie (kawałki) 185g (+/-10% )
	80 szt.
	
	

	20
	Makrela w galarecie 180g


	20 szt.
	
	

	21
	Śledź w galarecie 180 g



	20 szt.
	
	

	22
	Pasta rybna mix smaków 80 g


	70 szt.
	
	

	23
	Szprot w oleju 170g
	150 szt. 
	
	

	24
	Sałatka rybna 150g. 
	100 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.


