
                                                Załącznik do SIWZ  nr 3
 Część 4  Zakup i dostawa warzyw, owoców i przetworów
FORMULARZ CENOWY
	L.p.
	Nazwa
	j.m.
	Ilość
	Cena jedn.  netto
	VAT

(%)
	Cena jedn. brutto
	Łącznie brutto

(4x7)

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)
	(7)
	(8)

	Zajęcia „Kucharz” (Zespół Szkół im. Marka Kotańskiego w Inowrocławiu):

	1.
	Marchew luz
	kg
	1
	
	
	
	

	2.
	Pietruszka korzeń 
	kg
	0,5
	
	
	
	

	3.
	Por 
	szt. 
	9
	
	
	
	

	4.
	Seler korzeń
	kg
	1
	
	
	
	

	5.
	Seler naciowy ok. 400 g, tacka
	szt.
	1
	
	
	
	

	6.
	Pomidory świeże
	kg
	7,5
	
	
	
	

	7.
	Pomidory koktajlowe
	kg
	1
	
	
	
	

	8.
	Papryka czerwona świeża
	kg
	2,5
	
	
	
	

	9.
	Papryka zielona świeża
	kg
	2,5
	
	
	
	

	10.
	Papryka żółta świeża
	kg
	2
	
	
	
	

	11.
	Bakłażan 
	kg
	3
	
	
	
	

	12.
	Awokado 
	szt.
	7
	
	
	
	

	13.
	Sałata główka 
	szt.
	1
	
	
	
	

	14.
	Mix sałat kolorowych ok. 150 g
	szt.
	3
	
	
	
	

	15.
	Ogórek świeży
	kg
	2
	
	
	
	

	16.
	Ogórek kiszony 500 g, folia
	szt.
	1
	
	
	
	

	17.
	Cebula biała, obrana
	kg
	7
	
	
	
	

	18.
	Cebula czerwona 
	kg
	1
	
	
	
	

	19.
	Cebula szalotka ok. 250 g,  siatka
	szt.
	4
	
	
	
	

	20.
	Czosnek główka 
	szt.
	5
	
	
	
	

	21.
	Kapusta włoska 
	szt.
	1
	
	
	
	

	22.
	Fasola biała 500 g
	szt.
	1
	
	
	
	

	23.
	Ziemniaki
	kg
	8
	
	
	
	

	24.
	Pieczarki białe świeże ok. 500 g, tacka
	szt.
	2
	
	
	
	

	25.
	Natka pietruszki pęczek
	szt.
	6
	
	
	
	

	26.
	Koperek pęczek
	szt.
	2
	
	
	
	

	27.
	Szczypiorek pęczek
	szt.
	2
	
	
	
	

	28.
	Rzodkiewki pęczek
	szt.
	2
	
	
	
	

	29.
	Rukola ok. 100 g, tacka
	szt.
	1
	
	
	
	

	30.
	Cykoria sałatowa ok. 500 g, tacka
	szt.
	2
	
	
	
	

	Zajęcia „Organizacja usług cateringowych" (Zespół Szkół im. Jana Pawła II w Kościelcu):

	31.
	Ogórek kiszony
	kg
	0,5
	
	
	
	

	32.
	Ziemniaki
	kg
	1
	
	
	
	

	33.
	Por
	kg
	1
	
	
	
	

	34.
	Marchew
	kg
	6
	
	
	
	

	35.
	Seler korzeń
	kg
	2
	
	
	
	

	36.
	Pietruszka korzeń
	kg
	3
	
	
	
	

	37.
	Pieczarki białe świeże
	kg
	4
	
	
	
	

	38.
	Pomidory świeże
	kg
	3
	
	
	
	

	39.
	Cebula czerwona
	kg
	1
	
	
	
	

	40.
	Cebula biała
	kg
	4 
	
	
	
	

	41.
	Papryka czerwona
	kg
	1
	
	
	
	

	42.
	Sałata lodowa 
	szt.
	1
	
	
	
	

	43.
	Sałata masłowa 
	szt.
	1
	
	
	
	

	44.
	Kapusta kiszona
	kg
	2
	
	
	
	

	45.
	Buraki czerwone
	kg
	3
	
	
	
	

	46.
	Papryka zielona
	kg
	0,3
	
	
	
	

	47.
	Bataty
	kg
	2
	
	
	
	

	48.
	Papryczka chilli
	kg
	0,05
	
	
	
	

	49.
	Szpinak mrożony
	kg
	0,4
	
	
	
	

	50.
	Cukinia 
	kg
	1,2
	
	
	
	

	51.
	Seler naciowy
	kg
	0,6
	
	
	
	

	52.
	Mix sałat 
	kg
	0,6
	
	
	
	

	53.
	Rukola
	kg
	0,4
	
	
	
	

	54.
	Pomidorki koktajlowe
	kg
	0,5
	
	
	
	

	55.
	Ogórek świeży
	kg
	0,3
	
	
	
	

	56.
	Papryka żółta
	kg
	1
	
	
	
	

	57.
	Chrzan tarty słoik ok. 190 g
	szt.
	1
	
	
	
	

	58.
	Natka pietruszki pęczek
	szt.
	15
	
	
	
	

	59.
	Szczypiorek pęczek
	szt.
	1
	
	
	
	

	Zajęcia „Kuchnia Śródziemnomorska" (Zespół Szkół im. Jana Pawła II w Kościelcu):

	60.
	Czerwona cebula
	kg
	1,3
	
	
	
	

	61.
	Papryczki  chilli
	kg
	0,5
	
	
	
	

	62.
	Pomidorki koktajlowe
	kg
	2,1
	
	
	
	

	63.
	Pomidor malinowy
	kg
	4,8
	
	
	
	

	64.
	bakłażan
	kg
	3
	
	
	
	

	65.
	Cebula biała
	kg
	8,3
	
	
	
	

	66.
	Czosnek główka
	szt.
	12
	
	
	
	

	67.
	Czerwona papryka
	kg
	1,5
	
	
	
	

	68.
	Włoszczyzna tacka ok. 500 g
	szt.
	1
	
	
	
	

	69.
	Cebula dymka
	szt.
	10
	
	
	
	

	70.
	Marchew
	kg
	1
	
	
	
	

	71.
	Pieczarki tacka ok. 500 g
	szt.
	4
	
	
	
	

	72.
	Fasola biała Jaś
	kg
	0,30
	
	
	
	

	73.
	Kapusta włoska
	szt.
	1
	
	
	
	

	74.
	Seler naciowy
	kg
	0,4
	
	
	
	

	75.
	Cukinia
	kg
	2
	
	
	
	

	76.
	Biała część pora 
	kg
	0,50
	
	
	
	

	77.
	Sałata rukola op. ok. 100 g
	szt.
	4
	
	
	
	

	78.
	Ogórki świeże
	kg
	6,5
	
	
	
	

	79.
	Rzodkiewki pęczek
	szt.
	9
	
	
	
	

	80.
	Soczewica
	kg
	1,5
	
	
	
	

	81.
	Ziemniaki
	kg
	8
	
	
	
	

	82.
	Cebula ze szczypiorkiem pęczek
	szt.
	2
	
	
	
	

	83.
	Koperek pęczek
	szt.
	18
	
	
	
	

	Zajęcia „Kucharz” (Zespół Szkół im. Marka Kotańskiego w Inowrocławiu):

	84.
	Jabłka 
	kg
	3
	
	
	
	

	85.
	Gruszki 
	kg
	2
	
	
	
	

	86.
	Banany 
	kg
	4
	
	
	
	

	87.
	Cytryna 
	kg
	4
	
	
	
	

	88.
	Pomarańcza 
	kg
	2
	
	
	
	

	89.
	Melon 
	szt.
	4
	
	
	
	

	90.
	Brzoskwinie świeże
	kg
	2,5
	
	
	
	

	91
	Winogrono zielone 
	kg
	0,5
	
	
	
	

	Zajęcia „Cukiernik” (Zespół Szkół im. Marka Kotańskiego w Inowrocławiu):

	92.
	Cytryna świeża
	kg
	1
	
	
	
	

	93.
	Limonka świeża
	szt.
	2
	
	
	
	

	94.
	Maliny świeże
	kg
	1
	
	
	
	

	95.
	Pomarańcze świeże
	kg
	1,5
	
	
	
	

	96.
	Truskawki świeże 
	kg
	2
	
	
	
	

	97.
	Winogrono zielone
	kg
	1
	
	
	
	

	98.
	Melon
	szt.
	1
	
	
	
	

	99.
	Winogrono różowe
	kg
	1
	
	
	
	

	100.
	Kiwi
	szt.
	10
	
	
	
	

	101.
	Arbuz
	kg
	3
	
	
	
	

	Zajęcia „Sporządzanie i dekorowanie wyrobów cukierniczych" (Zespół Szkół im. Jana Pawła II w Kościelcu):

	102.
	Cytryny
	kg
	0,3
	
	
	
	

	103.
	Jabłka
	kg
	3
	
	
	
	

	104.
	Mango
	szt.
	2
	
	
	
	

	105.
	Winogrono
	kg
	1
	
	
	
	

	106.
	Kiwi
	szt.
	3
	
	
	
	

	107
	Truskawki świeże op. ok. 250 g
	szt.
	1
	
	
	
	

	Zajęcia „Organizacja usług cateringowych" (Zespół Szkół im. Jana Pawła II w Kościelcu):

	108.
	Banany
	kg
	1,5
	
	
	
	

	109.
	Cytryna
	kg
	0,3
	
	
	
	

	110.
	Jabłka
	kg
	1,5
	
	
	
	

	111.
	Papaja
	szt.
	1
	
	
	
	

	112.
	Brzoskwinie świeże
	kg
	1
	
	
	
	

	113.
	Awokado
	szt.
	5
	
	
	
	

	114.
	Limonka
	szt.
	5
	
	
	
	

	115.
	Winogrono jasne
	kg
	1
	
	
	
	

	116.
	Arbuz
	kg
	1
	
	
	
	

	117.
	Gruszka
	kg
	1
	
	
	
	

	118.
	Mango
	szt.
	1
	
	
	
	

	119.
	Pomarańcza
	kg
	0,5
	
	
	
	

	120.
	Granat
	szt.
	2
	
	
	
	

	121.
	Grejpfrut
	kg
	0,5
	
	
	
	

	Zajęcia „Kuchnia Śródziemnomorska" (Zespół Szkół im. Jana Pawła II w Kościelcu):

	122.
	Pomarańcza
	kg
	1
	
	
	
	

	123.
	Jabłko
	kg
	1
	
	
	
	

	124.
	Cytryna
	kg
	3,5
	
	
	
	

	125.
	Limonka
	szt.
	11
	
	
	
	

	126.
	Świeże gruszki
	kg
	3,5
	
	
	
	

	Zajęcia „Kucharz” (Zespół Szkół im. Marka Kotańskiego w Inowrocławiu):

	127.
	Pomidory w puszce, ok. 400 g krojone, bez skórki
	szt.
	6
	
	
	
	

	128.
	Kapary ok. 200 g, słoik
	szt.
	1
	
	
	
	

	129.
	Oliwki czarne ok. 310 g, bez pestek, słoik
	szt.
	3
	
	
	
	

	130.
	Szparagi konserwowe ok. 330 g, słoik
	szt.
	2
	
	
	
	

	131.
	Groszek konserwowy ok. 400 g, puszka
	szt.
	3
	
	
	
	

	Zajęcia „Organizacja usług cateringowych" (Zespół Szkół im. Jana Pawła II w Kościelcu):

	132.
	Groszek konserwowy ok. 400 g puszka
	szt.
	3
	
	
	
	

	133.
	Fasola czerwona w puszce ok. 400 g
	szt.
	4
	
	
	
	

	134.
	Papryka konserwowa słoik ok. 650 g
	szt.
	1
	
	
	
	

	135.
	Ogórek konserwowy słoik ok. 850 g
	szt.
	1
	
	
	
	

	136.
	Pomidory w puszce ok. 400 g
	szt.
	7
	
	
	
	

	137.
	Kukurydza konserwowa ok. 450 g
	szt. 
	2
	
	
	
	

	138.
	Pomidory suszone w zalewie ok. 250 g
	szt. 
	2
	
	
	
	

	Zajęcia „Kuchnia Śródziemnomorska" (Zespół Szkół im. Jana Pawła II w Kościelcu):

	139.
	Kapary ok. 200 g
	szt.
	1
	
	
	
	

	140.
	Pomidory puszka 0,45 l  bez skórki
	szt.
	11
	
	
	
	

	141.
	Oliwki czarne ok. 650 g
	szt.
	1
	
	
	
	

	142.
	Przecier pomidorowy słoik ok. 0,4 l
	szt.
	2
	
	
	
	

	143.
	Passata pomidorowa 1 l
	szt.
	1
	
	
	
	

	144.
	Zielone oliwki ok. 400 g
	szt.
	1
	
	
	
	

	145.
	Łagodne papryczki pepperoni 
w zalewie ok. 0,7 l
	szt.
	1
	
	
	
	

	146.
	Suszone pomidory ok. 400 g 
	szt.
	2
	
	
	
	

	Zajęcia „Organizacja usług cateringowych" (Zespół Szkół im. Jana Pawła II w Kościelcu):

	147.
	Fasolka szparagowa mrożona ok. 450 g
	szt. 
	2
	
	
	
	

	Zajęcia „Kuchnia Śródziemnomorska" (Zespół Szkół im. Jana Pawła II w Kościelcu):

	148.
	Fasolka szparagowa mrożona ok. 450 g
	szt.
	1
	
	
	
	

	Zajęcia „Organizacja usług cateringowych" (Zespół Szkół im. Jana Pawła II w Kościelcu):

	149.
	Brzoskwinie w puszce ok. 850 g
	szt.
	1
	
	
	
	

	150.
	Ananas w puszce ok. 565 g
	szt.
	5
	
	
	
	

	Zajęcia „Sporządzanie i dekorowanie wyrobów cukierniczych" (Zespół Szkół im. Jana Pawła II w Kościelcu):

	151.
	Maliny mrożone opakowanie 450 g
	szt.
	2
	
	
	
	

	Zajęcia „Organizacja usług cateringowych" (Zespół Szkół im. Jana Pawła II w Kościelcu):

	152.
	Maliny mrożone  ok. 450 g
	szt.
	3
	
	
	
	

	153.
	Borówki  mrożone ok. 450 g
	szt.
	4
	
	
	
	

	154.
	Truskawki mrożone ok 450 g
	szt.
	5
	
	
	
	

	Zajęcia „Kucharz” (Zespół Szkół im. Marka Kotańskiego w Inowrocławiu):

	155.
	Konfitura z czarnej porzeczki ok. 250 g, słoik  
	szt.
	1
	
	
	
	

	Zajęcia „Cukiernik” (Zespół Szkół im. Marka Kotańskiego w Inowrocławiu):

	156.
	Dżem  z czarnej  porzeczki, niskosłodzony słoik ok. 280 g
	szt.
	2
	
	
	
	

	157.
	Dżem pomarańczowy

słoik  ok. 280 g, 100% z owoców z pomarańczy, słodzony zagęszczonym sokiem jabłkowym pasteryzowany
	szt.
	1
	
	
	
	

	158.
	Powidła śliwkowe węgierkowe

słoik ok. 280g
	szt.
	2
	
	
	
	

	159.
	Syrop blue  curacao butelka szklana opakowanie 0,7 l,  syrop barmański 
o smaku pomarańczowym, do sporządzania koktajli oraz drinków

	szt.
	1
	
	
	
	

	Zajęcia „Sporządzanie i dekorowanie wyrobów cukierniczych" (Zespół Szkół im. Jana Pawła II w Kościelcu):

	160.
	Dżem malinowy słoik ok. 300 g
	szt.
	2
	
	
	
	

	161.
	Dżem wiśniowy słoik ok. 300 g
	szt.
	2
	
	
	
	

	162.
	Powidła śliwkowe słoik ok. 1 litr
	szt.
	2
	
	
	
	

	163.
	Jabłka szarlotka słoik ok. 1 litr
	szt.
	1
	
	
	
	

	164.
	Wiśnie drążone słoik ok. 0,7 l 
	szt.
	2
	
	
	
	

	165.
	Ananas puszka  ok. 430 g 
	szt.
	2
	
	
	
	

	166.
	Brzoskwinia puszka ok. 650 g
	szt. 
	2
	
	
	
	

	Zajęcia „Organizacja usług cateringowych" (Zespół Szkół im. Jana Pawła II w Kościelcu):

	167.
	Żurawina konfitura słoik ok. 250 ml
	szt.
	1
	
	
	
	

	Łączna wartość ogółem brutto (zł)
	
	



…………………………………………

Podpis Wykonawcy
1

