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Załącznik Nr 1c do SIWZ 

Charakterystyka przedmiotu zamówienia 

Zadanie Nr  3 – Pieczywo 

FORMULARZ ASORTYMENTOWO-CENOWY 

PIECZYWO I WYROBY PIEKARSKIE 

Oferujemy dostawy pieczywa i świeżych wyrobów piekarskich 
do Internatu Zespołu Szkół Elektrycznych w Kielcach przez okres umowy po cenach brutto podanych 

poniżej. Ceny brutto zwierają podatek VAT i koszty transportu. 

Lp. Nazwa art. spożywczego j.m. 

Szacunkowe 

zapotrzebowanie na 

okres umowy 

Cena 

jednostkowa 

brutto 

Wartość 
brutto 

 Bułka tarta kg 65   

 
Chleb ciemny z ziarnem 

słonecznika 0.40 kg 
szt. 

 

500 
  

 
Chleb graham krojony 

0.40 kg 
szt. 500   

 
Chleb żytni razowy 

krojony 0.40 kg. 
szt. 750   

 
Chleb pszenno- żytni z 

pestkami dyni 0.40 kg. 
szt. 500   

 

Chleb żytnio-pszenny  

podłużny typu kielecki 

0.60 kg. 

szt. 
 

3 500 
  

 Bułka typu  kajzerka 50g 
 

szt. 

 

12 000 
  

 
Bułka ciemna z ziarnami 

zbóż 70g 

 

szt. 

 

9 900 
  

 Bułka typu grahamka 70g szt. 10 000   

 Bułka typu paluch  70g 
 

szt. 

 

500 
  

 
Bułka typu paluch 

wieloziarnista 140g 
szt. 400   

 
Bułka drożdżówka  

100g 

 

szt. 

 

800 
  

 Bułka maślana 90g szt. 1 500   

 
Bułka maślana z 

rodzynkami 70g 
szt. 500   

 Rogal maślany 100g szt. 2 500   

 Pączek 80g szt. 200   
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 Ciasto typu drożdżowe kg 100   

 Ciasto typu jabłecznik kg 50   

 
Ciasto typu babka 

piaskowa 
kg 15   

 
Ciasto typu strucla 

makowa 
kg 10   

 
Ciasto typu sernik 

wiedeński 
kg 20   

 
Ciasteczka orkiszowe 

100g. 
szt. 500   

 Ciasteczka owsiane 100g. szt. 500   

 Bułka czerstwa jasna 50g szt. 1 200   

  

Razem wartość brutto: 

 
 W przypadku pieczywa półcukierniczego i cukierniczego zawartość nie więcej niż 0,45gsodu/1,2g 

soli w 100g/ml, 15g cukru, 15 g tłuszczu w 100g/ml produktu gotowego do spożycia.  
 

Słownie (brutto).......................................................................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................................................................................. 

 

 

 

Data..........................                      Podpis................................... 

 


