
ZP.4.2025

(nazwa Wykonawcy/Wykonawców)

Lp nazwa artykułu
jednostka 

miary
ilość

cena jednostkowa 
netto [zł]

wartość netto 
[zł]

stawka 
podatku 
VAT [%]

wartość 
podatku VAT 

[zł]
wartość brutto [zł]

A B C D E F (= D x E) G H (= F x G) I (= F + H) J

1
łopatka bez kości, bez skóry, całkowicie 
odkostniona, bez tłuszczu pachowego, 
pozbawiona ścięgien

kg 220 5,00%

2 mięso szponder wołowy kg 35 5,00%

3
schab środkowy bez kości, bez osłonki 
tłuszczowej

kg 210 5,00%

4
szynka bez kości, skóry, tłuszczu, ścięgien, 
jeden kawałek min. 0,8 kg

kg 360 5,00%

5 Mięso wieprzowe bez kości kl. IIa kg 430 5,00%

6
kiełbasa cienka zaw. mięsa wieprz. min 
80% i nie więcej niż 10g tłuszczu/100 g 
produktu gotowego

kg 26 5,00%

7 słonina bez skóry kg 21 5,00%

1

wieprzowina - łopatka (mięso świeże, nie 
mrożone), barwa ciemnoróżowa, zapach 
swoisty, charakterystyczny dla każdego 
rodzaju mięsa, konsystencja jędrna, 
elastyczna. Gat. I

kg 300 5,00%

2

wołowina - szponder wołowy - mięso 
wołowe rosołowe, mięso pozbawione 
skór, chrząstek, bez znacznego przerostu 
tłuszczu. Gat. I 

kg 50 5,00%

3

wieprzowina - schab bez kości, środkowy, 
bez warkocza (mięso swieże, nie 
mrożone), gruby, jednolity, soczysty, 
mięsień otoczony błoną i niewielką ilością 
tłuszczu, barwa ciemnoróżowa, zapach 
swoisty, charaktersytyczny dla każdego 
rodzaju mięsa. Gat. I 

kg 200 5,00%

4

wieprzowina - szynka bez kości, kulka i 
zrazówka (mięso świeże, nie mrożone), 
tkanka mięsna delikatna, 
drobnowłóknista, miękka i soczysta, 
produkt obrobiony kulinarnie, 
odtłuszczony, bez skóry i kości, barwa 
ciemnoróżowa, zapach swosity, 
charakterystyczny dla każdego rodzaju 
mięsa. Gat. I

kg 450 5,00%

5

kiełbaski/parówki z szynki (co najmniej 
93% mięsa) - MOM (mięsa oddzielonego 
mechanicznie), smak i zapach 
charakterystyczny dla danego 
asortymentu, produkt homogenizowany, 
parzony, bez osłonek, przyprawy 
naturalne, sól, kl. I

kg 150 5,00%
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Formularz asortymentowo-cenowy - Część 4

Dostawa artykułów żywnościowych do Zespołu Szkół Nr 2 z Oddziałami Integracyjnymi w Pułtusku w podziale na 9 części

Część 4 - Mięso i wędliny



6

wędlina wieprzowa (szynka gotowana, 
polędwica wieprzowa i inne równoważne - 
krojone w cienkie plastry), zawartość 
mięsa nie mniej niż 95%, smak i zapach 
charakterystyczny dla danego 
asortymentu 

kg 250 5,00%

7

wędlina drobiowa (polędwica z inydka, 
kurczak gotowany, filet z indyka i inne 
równoważne - krojone w cienkie plastry) 
zawartość mięsa nie mniej niż 95%, smak 
i zapach charakterystyczny dla danego 
asortymentu

kg 250 5,00%

8

kiełbasa podsuszana krakowska, 
zawartość mięsa nie mniej niż 95%, smak 
i zapach charakterystyczny dla danego 
asortymentu, krojona w cienkie plastry

kg 100 5,00%

9

biała kiełbasa wieprzowa, średnio 
rozdrobniona, parzona, zawartość 94% 
mięsa wieprzowego, woda, sól, 
przyprawy naturalne (zawierające 
gorczycę, seler) i cukier

kg 50 5,00%

10

Wołowina - cielęcina, bez kości, 
polędwica cielęca, sznycel cielęcy (udziec 
górny), łopatka cielęca, górka cielęca, 
mięso jednorodne, bez dodatków, 
nastrzyku, konserwantów i substancji 
pomocnicznych, barwa jasnoróżowa, 
zapach świeży, naturalny, monimalna 
ilość tłuszczu. Gat. I 

kg 100 5,00%
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