
                                                Załącznik do SIWZ  nr 3
 Część 8 Dodatki cukiernicze
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 „Cukiernik” (Zespół Szkół im. Marka Kotańskiego w Inowrocławiu):

	1. 
	Ekstrakt waniliowy naturalny ok. 
30 ml, do aromatyzowania ciast, deserów, napojów, sosów, dań mięsnych
	szt.
	2
	
	
	
	

	2. 
	Ekstrakt cytrynowy naturalny ok. 30 ml, do aromatyzowania ciast, deserów, napojów, sosów, dań mięsnych
	szt.
	2
	
	
	
	

	3. 
	Ekstrakt pomarańczowy naturalny ok.  30 ml , do aromatyzowania ciast, deserów, napojów, sosów
	szt.
	2
	
	
	
	

	4. 
	Ekstrakt migdałowy naturalny ok. 30 ml  do aromatyzowania ciast, deserów, napojów, sosów
	szt.
	2
	
	
	
	

	5. 
	Galaretka agrestowa w proszku, op. ok. 75 g, na 0,5 l wody
	szt.
	10
	
	
	
	

	6. 
	Galaretka wieloowocowa krystaliczna

w proszku, smak truskawka-wanilia, op. ok. 75 g, na 0,5 l wody
	szt.
	6
	
	
	
	

	7. 
	Galaretka turkusowa w proszku, smak wieloowocowy, op. ok. 75 g, na 0,5 l wody
	szt.
	6
	
	
	
	

	8. 
	Galaretka cytrynowa

w proszku op. ok. 75 g, na 0,5 l wody
	szt.
	6
	
	
	
	

	9. 
	Galaretka malinowa w proszku, op. ok.  77 g, na 0,5 l wody
	szt.
	6
	
	
	
	

	10. 
	Kajmak -masa krówkowa o smaku tradycyjnym, puszka ok. 460 g
	szt. 
	5
	
	
	
	

	11. 
	Wiórki kokosowe op. ok.  100 g
	szt.
	2
	
	
	
	

	12. 
	Zaprawa cytrynowa, poj. ok. 200 ml
	szt.
	2
	
	
	
	

	13. 
	Skórka pomarańczowa kandyzowana ok.  100 g
	szt.
	2
	
	
	
	

	14. 
	Masa cukrowa biała, lukier plastyczny ok.  250 g
	szt.
	8
	
	
	
	

	15. 
	Masa cukrowa fuksja, lukier plastyczny ok.  250 g
	szt.
	4
	
	
	
	

	16. 
	Masa cukrowa różowa, lukier plastyczny ok.  250 g
	szt.
	4
	
	
	
	

	17. 
	Masa cukrowa czerwona, lukier plastyczny, ok. 250 g
	szt.
	4
	
	
	
	

	18. 
	Masa cukrowa niebieska, lukier plastyczny, ok.  250 g
	szt.
	3
	
	
	
	

	19. 
	Masa cukrowa czarna, lukier plastyczny, ok. 250 g
	szt.
	4
	
	
	
	

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

	20.
	Plastyczna masa cukrowa biała
	kg
	 5
	
	
	
	

	21.
	Posypka z czekolady – wiórki czerwona lub zielona
	kg
	 0,5
	
	
	
	

	22.
	Posypka maczek kolorowa 
	kg
	1
	
	
	
	

	23.
	Perełki srebrne op. ok. 100 g
	szt. 
	1
	
	
	
	

	24.
	Perełki złote op. ok. 100 g
	szt. 
	1
	
	
	
	

	25.
	Aromat migdałowy op. ok. 9 ml
	szt. 
	1
	
	
	
	

	26.
	Aromat pomarańczowy op. ok. 9 ml
	szt. 
	1
	
	
	
	

	27.
	Aromat waniliowy op. ok .9 ml
	szt. 
	1
	
	
	
	

	28.
	Aromat śmietankowy op. ok. 9 ml
	szt. 
	1
	
	
	
	

	29.
	Owoce kandyzowane skórka pomarańczowa op. ok. 100 g
	szt.
	5
	
	
	
	

	30.
	Masa kajmakowa krówka op. ok. 300 g
	szt.
	2
	
	
	
	

	31.
	Barwnik w żelu czerwony op. ok 30 g
	szt.
	1
	
	
	
	

	32.
	Barwnik w żelu zielony op. ok 30 g
	szt.
	1
	
	
	
	

	33.
	Barwnik w żelu żółty op. ok 30 g
	szt.
	1
	
	
	
	

	34.
	Barwnik w żelu brązowy op. ok 30 g
	szt.
	1
	
	
	
	

	35.
	Galaretka cytrynowa op. ok. 75 g na 0,5 l wody
	szt.
	7
	
	
	
	

	36.
	Galaretka malinowa op. ok. 75 g na 0,5 l wody
	szt.
	13
	
	
	
	

	37.
	Galaretka przeźroczysta op. ok. 75 g na 0,5 l wody
	szt.
	7
	
	
	
	

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

	38.
	Galaretka czerwona op. ok. 75 g na 0,5 l wody
	szt.
	1
	
	
	
	

	39.
	Galaretka zielona op. ok. 75 g na 0,5 l wody
	szt.
	1
	
	
	
	

	40.
	Galaretka żółta op. ok. 75 g na 0,5 l wody
	szt.
	1
	
	
	
	

	41.
	Kwasek cytrynowy ok.20 g
	szt.
	1
	
	
	
	

	Łączna wartość ogółem brutto (zł)
	
	



…………………………………………

Podpis Wykonawcy
1

