Piecze¢ firmowa Wykonawcy

Zal. Nr 5 do SIWZ
(znak sprawy 1/POs/2017)

Zadanie Nr 4 - ARTYKULY CIASTKARSKIE i CIASTA
Formularz cenowy
Kod asortymentu w/g Wspdlnego Stownika Zaméwien :
- poz.Nr 1-5 15812100-4 (wyroby ciastkarskie),
- poz.Nr 6-8 15812200-5 (ciasta).
Wartos¢ Stawka Wartos¢
Nazwa Cena netto podatku podatku Cena
Dane identyfikacyjne i netto pozycji VAT VAT brutto
Przedmiot zamoéwienia, oferowanego przez ilos¢ za asortymentowej dla pozycji pozycji
Lp. nazwa artykutu (asortyment), Wykonawce artykutu jednostek jednostke pozycji asortymentowej = asortymentowej
jego dane identyfikacyjne (asortymentu), (kol.4 x kol.5) asortymentowej (Kol.6 x % VAT:100)
- okreslone przez Zamawiajgcego okreslone przez ” ’ ’ (kol.6 + kol.8)
Wykonawce : [zt.] [zt.] [%] [zt.] [zt.[
- nazwa produktu
- nazwa producenta
1. 2, 3. 4, 5. 6. 7. 8. 9.
. Wyroby ciastkarskie (CPV 15812100-4)
1. Butki drozdzowe z nadzieniem - Butki drozdzowe - kg 60

z jabtkami. Masa butki 100 g.

Wymagania klasyfikacyjne : produkt — pieczywo
spozywcze produkowane z maki pszennej, na
drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, cukru, ekstraktu
stodowego oraz innych dodatkéw smakowych

i konserwujgcych zgodnie z recepturg wtasciwg dla
wypieku butek — drozdzéwek z nadzieniem. Ksztatt —
podiuzna lub okragta butka lub w ksztatcie nadanym
przez producenta, skérka gtadka, lekko btyszczaca lub
matowa, oblana lukrem lub posypana kruszonkg
cukiernicza, barwa : skérki — ztocista do
jasnobrgzowej, ktorej intensywnos¢ na przekroju
maleje w kierunku miekiszu, migkisz — rownomiernie
zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci,

Nazwa producenta




sprezysty, rownomiernie porowaty i wyrosniety, smak
i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju butek.
Produkt gotowy w przeliczeniu na 10 kg drozdzéwek
powinien zawiera¢ nie mniej niz : cukier — 1,0 kg, jajka
— 0,7 kg. Butka z nadzieniem z jabtek.

Cechy dyskwalifikujagce : obce posmaki, zapachy,
smak gorzki, kwasny, zbyt stony, stechty, mdty,
zanieczyszczenia mechaniczne, buiki o skérce
oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone,
niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci,
0 miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie,

z obecnoscig grudek maki lub soli, bez nadzienia,
objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy
zakazenia laseczkg ziemniaczang, uszkodzenia
mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione,
porozrywane, obecnos$¢ szkodnikow zywych,
martwych oraz ich pozostatosci.

. Bulki drozdzowe z nadzieniem - Butki drozdzowe - kg 60
z budyniem. Masa butki 100 g.

Wymagania klasyfikacyjne : produkt — pieczywo

spozywcze produkowane z maki pszennej, na Nazwa produktu ...........
drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, cukru, ekstraktu =«-oormereeemrmerreemeeneneee
stodowego oraz innych dodatkdw smakowych =~ e
i konserwujgcych zgodnie z recepturg wiasciwg dla

wypieku butek — drozdzéwek z nadzieniem. Ksztalt —

podtuzna lub okragta butka lub w ksztatcie nadanym

przez producenta, skérka gtadka, lekko blyszczaca lupN@zwa producenta .......
matowa, oblana lukrem lub posypana kruszonkg i
CUkIernICZq, barwa Skérkl — ZJ{OCISta do ......................................
jasnobrgzowej, ktérej intensywnos¢ na przekroju

maleje w kierunku miekiszu, migkisz — rownomiernie

zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci,

sprezysty, rownomiernie porowaty i wyrosniety, smak

i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju butek.

Produkt gotowy w przeliczeniu na 10 kg drozdzéwek

powinien zawiera¢ nie mniej niz : cukier — 1,0 kg, jajka

— 0,7 kg. Butka z nadzieniem z masy budyniowej.

Cechy dyskwalifikujgce : obce posmaki, zapachy,

smak gorzki, kwasny, zbyt stony, stechty, mdty,

zanieczyszczenia mechaniczne, buiki o skorce

oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone,

niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci,

0 miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie,

z obecnoscig grudek maki lub soli, bez nadzienia,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy




zakazenia laseczkg ziemniaczang, uszkodzenia
mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione,
porozrywane, obecnos¢ szkodnikéw zywych,
martwych oraz ich pozostatosci.

. Butki drozdzowe z nadzieniem - Bulki drozdzowe - kg 60
z jagodami. Masa butki 100 g.

Wymagania klasyfikacyjne : produkt — pieczywo
spozywcze produkowane z maki pszennej, na
drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, cukru, ekstraktu
stodowego oraz innych dodatkdw smakowych =~ e
i konserwujgcych zgodnie z recepturg wtasciwg dla  |-rrerrrerrrerrr e
wypieku butek — drozdzéwek z nadzieniem. Ksztatt —
podiuzna lub okragta butka lub w ksztatcie nadanym
przez producenta, skorka gtadka, lekko btyszczaca lub
matowa, oblana lukrem lub posypana kruszonkg
cukiernicza, barwa : skorki — ztocista do e
jasnobrgzowej, ktorej intensywnos¢ na przekroju v
maleje w kierunku miekiszu, migkisz — rownomiernie

zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci,

sprezysty, rownomiernie porowaty i wyrosniety, smak

i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju butek.

Produkt gotowy w przeliczeniu na 10 kg drozdzéwek

powinien zawiera¢ nie mniej niz : cukier — 1,0 kg, jajka

— 0,7 kg. Butka z nadzieniem z jagéd.

Cechy dyskwalifikujgce : obce posmaki, zapachy,

smak gorzki, kwasny, zbyt stony, stechty, mdty,

zanieczyszczenia mechaniczne, butki o skérce

oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone,

niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci,

o miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie,

z obecno$cig grudek maki lub soli, bez nadzienia,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy

zakazenia laseczkg ziemniaczang, uszkodzenia

mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione,

porozrywane, obecnos¢ szkodnikéw zywych,

martwych oraz ich pozostatosci.

Nazwa produktu ...........

Nazwa producenta .......

. Bulki drozdzowe z nadzieniem - Butki drozdzowe - kg 60
z serem. Masa butki 100 g.

Wymagania klasyfikacyjne : produkt — pieczywo
spozywcze produkowane z maki pszennej, na
drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, cukru, ekstraktu —=«-woooeeerrremreeeneeeeaee
stodowego oraz innych dodatkdw smakowych —~ rrorerrreereeseesneeeeenes
i konserwujgcych zgodnie z recepturg wtasciwg dla

Nazwa produktu ...........




wypieku butek — drozdzéwek z nadzieniem. Ksztatt —

podtuzna lub okragta butka lub w ksztatcie nadanym Nazwa producenta .......
przez producenta, skorka gtadka, lekko blyszczgca lub..........ccooveeiiiiiiniinneen,
matowa, oblana lukrem lub posypana kruszonkg ...
cukiernicza, barwa : skérki — ztocista do

jasnobrgzowej, ktérej intensywnos¢ na przekroju

maleje w kierunku miekiszu, migkisz — rownomiernie

zabarwiony, suchy w dotyku o dobrej krajalnosci,

sprezysty, rownomiernie porowaty i wyrosniety, smak

i zapach — aromatyczny swoisty dla rodzaju butek.

Produkt gotowy w przeliczeniu na 10 kg drozdzéwek

powinien zawiera¢ nie mniej niz : cukier — 1,0 kg, jajka

— 0,7 kg. Butka z nadzieniem z masy serowe;j.

Cechy dyskwalifikujagce : obce posmaki, zapachy,

smak gorzki, kwasny, zbyt stony, stechty, mdty,

zanieczyszczenia mechaniczne, buiki o skérce

oddzielajgcej sie od miekiszu, zabrudzone, spalone,

niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci,

0 miekiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie,

z obecnoscig grudek maki lub soli, bez nadzienia,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, objawy

zakazenia laseczkg ziemniaczang, uszkodzenia

mechaniczne, butki zdeformowane, zgniecione,

porozrywane, obecnos$¢ szkodnikow zywych,

martwych oraz ich pozostatosci.

. Paczek z nadzieniem, nadzienie - min. 10% masy kg 20
paczka. Masa paczka 50 g + 70 g.

Wymagania klasyfikacyjne : produkt — pieczywo Nazwa produktu ...........
spozywcze produkowane z maki pszennej, Nna = ..
drozdzach, z dodatkiem soli, mleka, cukru, ekstraktu ..........ccccooiiniininiinnnn
stodowego oraz innych dodatkéw smakowych

i konserwujgcych zgodnie z recepturg wiasciwg dla

wypieku pgczkow z nadzieniem, ksztalt — okragty

paczek w ksztatcie nadanym przez producenta, Nazwa producenta .......
skorka gtadka, z mozliwymi delikatnymi peknieciami, ........ccccoooiiiiiiiiinenns
matowa, oblana lukrem lub posypana cukrem pudrem, ...........ccccceeiiiiieeeninnnen.
barwa : - skérki — jasnobrgzowa do brgzowej, ktérej

intensywnos¢ na przekroju maleje w kierunku

migkiszu, - miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy

w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie

porowaty i wyrosniety, smak i zapach — aromatyczny

swoisty dla pgczkéw, produkt koncowy w przeliczeniu

na 10 kg powinien zawiera¢ nie mniej niz 1,0 kg jaj,

paczek z nadzieniem z marmolady, dzemu, masy

owocowe;.




Cechy dyskwalifikujgce : obce posmaki, zapachy,
smak gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty,
przypalonego oleju, zanieczyszczenia mechaniczne,
paczki o skorce oddzielajgcej sie od migkiszu,
zabrudzone, spalone, niedopieczone, o wyraznie
niewtasciwej porowatosci, o miekiszu lepkim,

z zakalcem, kruszgcym sig, z obecnoscig grudek maki
lub soli, bez nadzienia, bez posypki lub lukru, objawy
plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia
mechaniczne, pgczki zdeformowane, zgniecione,
porozrywane, obecnos¢ szkodnikdw zywych,
martwych oraz ich pozostatosci.

. Ciasta (CPV 15812200-5)

Strucla makowa. Opakowanie 1,00 kg.

Wymagania klasyfikacyjne : produkt — wyréb
cukierniczy produkowany z maki pszennej, na
drozdzach, z nadzieniem z masy makowej,

z dodatkiem soli, mleka, cukru, ekstraktu stodowego
oraz innych dodatkéw smakowych i konserwujgcych
zgodnie z recepturg wiasciwg dla wypieku ciasta —
makowca (strucli), ksztatt — podtuzny, walcowaty lekko
sptaszczony lub w ksztatcie nadanym przez
producenta, skérka gtadka, z mozliwymi delikatnymi
peknigciami, lekko btyszczgca lub matowa, oblana
lukrem lub innym dodatkiem cukierniczym, barwa :
skorki — jasnobrgzowa do brgzowej, ktérej
intensywnos¢ na przekroju maleje w kierunku
migkiszu, miekisz — réwnomiernie zabarwiony, suchy
w dotyku o dobrej krajalnosci, sprezysty, rownomiernie
porowaty i wyro$niety, smak i zapach — aromatyczny
swoisty dla makowca. Masa makowa réwnomiernie
roztozona w catym ciescie, nie oddzielajgca sie od
ciasta, o smaku stodko miodowym z dodatkami bakalii
(rodzynki, orzechy, migdaty). Gotowy makowiec w
przeliczeniu na 10 kg produktu zawiera nie mniej niz :
- mak 4,0 kg, -cukier 0,7 kg, -jajka 0,5 kg.

Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,
smak gorzki, stony, stechty, mdty, spalenizny,
zanieczyszczenia mechaniczne, makowce o skérce
oddzielajgcej sie od migkiszu, zabrudzone, spalone,
niedopieczone, o wyraznie niewtadciwej porowatosci
ciasta, o migkiszu lepkim, z zakalcem, kruszacym sie,
z zanizong zawartoscig masy makowej, bez posypki
lub lukru, objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie,

Nazwa produktu ...........

kg 35




uszkodzenia mechaniczne, makowce zdeformowane,
zgniecione, porozrywane, obecnos¢ szkodnikéw
zywych, martwych oraz ich pozostatosci.

. Babka piaskowa. Opakowanie/ 500 g + 800 g. kg 40

Wymagania klasyfikacyjne : produkt — wyrob

cukierniczy produkowany z maki pszennej, jajek, Nazwa produktu ...........
tluszczu, z dodatkiem soli, mleka, cukru, ekstraktu ...,
stodowego oraz innych dodatkdéw smakowych ...
i konserwujgcych, zgodnie z recepturg dla wypieku

ciasta — babki, ksztatt — Scietego stozka lub

w ksztatcie nadanym przez producenta, skorka

delikatnie porowata, z mozliwymi delikatnymi

peknieciami, rownomiernie oblana polewg cukierniczg,Nazwa producenta .......
barwa skorki — ztocisto zotta, ktorej intensywnosc na ...,
przekroju maleje w kierunku migkiszu, miekisz — ...
réwnomiernie zabarwiony, suchy w dotyku, o dobrej

krajalnosci, sprezysty, rownomiernie porowaty

i wyrosniety, smak i zapach — aromatyczny, swoisty

dla babki piaskowej. Gotowa babka w przeliczeniu na

10 kg produktu zawiera nie mniej niz : - masa polewy

-0,15kg, - cukier -2,0 kg, - jajka -1,7 kg.

Cechy dyskwalifikujace : obce posmaki, zapachy,

smak gorzki, kwasny, stony, stechty, mdty, spalenizny,

zanieczyszczenia mechaniczne, babki zabrudzone,

spalone, niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej

porowato$ci ciasta, o miekiszu lepkim, z zakalcem,

kruszacym sie, bez polewy lub niedoktadnie oblane,

objawy plesnienia, psucia, zawilgocenie, uszkodzenia

mechaniczne, babki zdeformowane, zgniecione,

porozrywane, obecnos¢ szkodnikéw zywych,

martwych i ich pozostatosci.

. Piernik z powidtami. kg 80
Opakowanie/ 1,0 kg + 2,0 kg.

Wymagania klasyfikacyjne : produkt — wyréb Nazwa produktu ...........
porowaty o charakterystycznym smaku Korzennym, — ......cccoocciiiiiiiiiineeininen.
barwie brunatnej, o zawartosci cukrow e
W wypieczonym ciescie nie mniejszej niz 30%, z

powidtami, glazurowany, dekorowany ozdobnie,

polany polewg czekoladowg, ksztatt — podiuzny,

kwadratowy lub w ksztatcie nadanym przez

producenta, skérka gtadka, z mozliwymi delikatnymi  Nazwa producenta .......
peknieciami, lekko blyszczgca lub matowa, polewa  .......ccccviiiiiiiiiiieiinnn,




czekoladowa lub kakaowa, barwa — charakterystyczna..........cccccocveiiiiiiinnnnne.
dla piernika, rownomierna, piernik o dobrej krajalnosci,
réwnomiernie porowaty, wyrosniety, smak i zapach —
aromatyczny swoisty dla piernika.

Cechy dyskwalifikujgce : obce posmaki, zapachy,
smak gorzki, mocno kwasny, stony, stechty, mdty,
spalenizny, zanieczyszczenia mechaniczne

i organiczne, ciasto zabrudzone, spalone,
niedopieczone, o wyraznie niewtasciwej porowatosci
ciasta, kruszgce sie, objawy plesnienia, psucia,
uszkodzenia mechaniczne, ciasto zdeformowane,
zgniecione, porozrywane, obecnos$¢ szkodnikow
zywych, martwych oraz ich pozostatosci.

Razem wartos¢ netto / cena brutto : XXXXXXXXKXXXXXXXK XXXXXXXK XXXXXXXX XXXXXXXXX | XXXXXXXXXX
(suma pozyciji kol. 6 / suma pozyciji kol.9)

UWAGA:

1. Formularz cenowy wypetni¢ (wyliczy¢) i podsumowac¢ z doktadnoscig do dwdch miejsc po przecinku. Wypetnione i wyliczone
przez Wykonawce, muszg by¢ wszystkie pozycje asortymentowe w kolumnie Nr.3 i kolumnach Nr.5; 6; 7; 8; 9. Kolumne Nr.6 i Nr.9
Wykonawca winien podsumowac.

2. Ceny netto za jednostke poszczegdlnych asortymentdéw, Wykonawca okresla w kol. Nr.5 dla jednostek podanych w kol. Nr 4, biorgc pod
uwage wielkosci opakowan podanych w kol. Nr 2.

3. Dostawy poszczegdlnych asortymentéow winny odbywaé sie w opakowaniach (gramaturze), okreslonych w kol. Nr 2.

4. Ceny netto za jednostke poszczegdlnych asortymentdw, okreslone przez Wykonawce w kol. Nr.5, muszg by¢ o wartosci dodatniej
(wiekszej od zera), i nie mogg wzrosng¢ w okresie obowigzywania umowy.

5. Opakowania artykutow (asortymentéw) okreslone w kol. Nr 2 muszg by¢ opakowaniami producenta.

(Miejscowos¢) (data)

pieczec/pieczecie, podpis/-y osoby/oséb upowaznionych do reprezentowania Wykonawcy



