
  Załącznik nr 2 do SWZ

Oznaczenie sprawy (numer referencyjny):

CRZP/290/009/U/23, ZP/74/WETI/23                                             
Nawiązując do ogłoszenia o zamówieniu publicznym prowadzonym w trybie podstawowym bez negocjacji pn: „Świadczenie sukcesywnych usług restauracyjnych na potrzeby Wydziału Elektroniki, Telekomunikacji i Informatyki Politechniki Gdańskiej”, przedkładamy:
FORMULARZ RZECZOWO-CENOWY 
	Lp.
	Przedmiot zamówienia
	Szacunkowa ilość każdego zestawu
	Cena jednostkowa brutto 1 zestawu (PLN)
	Wartość brutto

ogółem (PLN)

	1
	2
	3
	4
	5 = (3x4)

	1
	ZESTAW NR I

Ciasteczka bankietowe w papilotach (np. tiramisu, ptasie mleczko, ciasteczko tortowe, ptysie) min. 4 rodzaje (z każdego rodzaju po 1 sztuce na osobę),  waga 1 szt. min. 50 g - 4 szt./os

Ciasta „domowe” w papilotach (np.  sernik, jabłecznik) min. 3 rodzaje (z każdego rodzaju po 1 sztuce na osobę),  waga 1 szt. min.90 g - 3 szt./os

Owoce świeże (jeśli tego wymaga podanie: filetowane) min. 3 rodzaje (taka sama ilość z każdego rodzaju) 100 g/os
	1500
	
	

	2
	ZESTAW NR II
Kruche ciasteczka min. 3 rodzaje (taka sama ilość z każdego rodzaju), min.100 g/os

	1500
	
	

	3


	ZESTAW NR III

Kawa świeżo parzona z ekspresu ciśnieniowego - 100 % ziaren Arabica- 150 ml/os

Wybór herbat ekspresowych o różnych smakach: czarnych, zielonych, owocowych - 150 ml/os

Cukier biały i brązowy - 10 g/os

Mleko 3,2% lub śmietanka do kawy 12 % - 50 ml/os

Cytryna do herbaty pokrojona w plastry i ułożona na talerzu - 1 plaster/os


	1500
	
	

	4
	ZESTAW NR IV

Woda mineralna niegazowana i gazowana w szklanych dzbankach (z plasterkami cytryny/miętą) oraz w szklanych butelkach 0,25l
- łącznie

250 ml/os


	1500
	
	

	5
	ZESTAW NR V

Kanapeczki koktajlowe o wymiarach ok. 5 cm x 6 cm, waga 1 szt. min. 50 gr, posmarowane masłem, na jasnym i ciemnym pieczywie, min. 4 rodzaje (z każdego rodzaju po 1 kanapeczce na osobę), pokryte w całości składnikiem głównym w zależności od rodzaju:

1)
musem z avocado,

2)
pieczonym schabem,

3)
szynką parmeńską,

4)
łososiem wędzonym

oraz dodatkami w postaci warzyw, serów dojrzewających, owoców, sosów i dipów - 4 kanapki/os

	1500
	
	

	6
	ZESTAW NR VI

Przekąski mięsne lub rybne lub wegetariańskie min. 4 rodzaje (z każdego rodzaju po 1 sztuce na osobę), waga 1 szt. min. 60 g, np.

- Polędwiczka na ciemnym pieczywie z szynką lub

- Mini rożki z szynką parmeńską i mozarellą lub

- Śliwka pieczona otulona bekonem lub

- Tartinki ze szpinakiem i łososiem wędzonym lub

- Mini Tatar ze śledzia na krążkach pumpernikla lub

- Babeczka krucha z pastą śmietankową i łososiem lub

- Tartinki z serem pleśniowym i winogronami lub

- Szaszłyki z mozarellą i pomidorkami cherry lub

- Roladka z grillowanej cukinii z serem risotta
4 szt./os

	1500
	
	

	7
	ZESTAW NR VII

Dodatki do dań głównych na ciepło, gotowe do spożycia, minimum 2 rodzaje, np.:

- Ziemniaki z wody z koperkiem lub

- Kopytka lub

- Ryż lub

- Ziemniaki zapiekane lub

- Kasza
100 g/os


	1500
	
	

	8
	ZESTAW NR VIII

Zupa, minimum 2 rodzaje, np.:

- Krem z pieczonych pomidorów lub

- Zupa serowa z gorgonzolą lub

- Krem z brokułów lub

- Zupa z grzybów leśnych ze śmietaną lub

- Żurek po polsku lub

- Barszcz czerwony (min. 100 ml/os) z pasztecikiem (z kapustą i grzybami, 1 szt/os) 
150 ml/os


	1500
	
	

	9
	ZESTAW NR IX

Danie główne mięsne na ciepło (w tym waga mięsa min. 100g/os), np.:

- Pierś z kurczaka w owocach lub

- Polędwiczki wieprzowe w sosie gorgonzola lub

- Fileciki schabowe w jabłku z majerankiem lub

- Pieczeń cielęca

120 g/os

Danie główne rybne na ciepło (w tym waga ryby min. 100g/os), np.:

- Stek z łososia ze szpinakiem lub

- Łosoś w sosie estragonowym lub

- Sandacz pieczony w sosie z porów lub

- Filet z pstrąga owinięty szynką parmeńską 
 120 g/os

Danie wegetariańskie główne na ciepło, np.:

- Penne z pieczonymi pomidorami lub

- Risotto z borowikami lub

- Tarta ze szpinakiem i mozarellą lub

- Cukinia faszerowana kaszą i warzywami
 120 g/os


	1500
	
	

	10
	ZESTAW NR X
Zupa, minimum 2 rodzaje, np.:

- Krem z pieczonych pomidorów lub

- Zupa serowa z gorgonzolą lub

- Krem z brokułów lub

- Zupa z grzybów leśnych ze śmietaną lub

- Żurek po polsku lub

- Barszcz czerwony (min. 100 ml/os) z pasztecikiem (z kapustą i grzybami, 1 szt/os)

150 ml/os
Danie główne mięsne na ciepło (w tym waga mięsa min. 100g/os), np.:

- Pierś z kurczaka w owocach lub

- Polędwiczki wieprzowe w sosie gorgonzola lub

- Fileciki schabowe w jabłku z majerankiem lub

- Pieczeń cielęca

lub

Danie rybne na ciepło, np.:

- Stek z łososia ze szpinakiem lub

- Łosoś w sosie estragonowym lub

- Sandacz pieczony w sosie z porów lub

- Filet z pstrąga owinięty szynką parmeńską

lub

Danie wegetariańskie główne na ciepło, np.:

- Penne z pieczonymi pomidorami lub

- Risotto z borowikami lub

- Tarta ze szpinakiem i mozarellą lub

- Cukinia faszerowana kaszą i warzywami

Minimum 2 dania mięsne i danie rybne/wegetariańskie do wyboru

360 g/os

Dodatki do dań głównych na ciepło, gotowe do spożycia, minimum 2 rodzaje, np.:

- Ziemniaki z wody z koperkiem lub

- Kopytka lub

- Ryż lub

- Ziemniaki zapiekane lub

- Kasza
200 g/os

Zestaw surówek, minimum 2 rodzaje do wyboru - 140 g/os

	1500
	
	

	Razem wartość brutto * :

	


Szacunkową ilość przedmiotu zamówienia (kolumna 3) należy przemnożyć przez cenę jednostkową brutto (kolumna 4) i tak wyliczoną wartość brutto wpisać do kolumny 5.
* Wartości brutto razem z formularza rzeczowo-cenowego należy przenieść do formularza ofertowego.
Obliczona łączne wynagrodzenie oferty brutto z formularza rzeczowo-cenowego musi być zgodne z łącznym wynagrodzeniem brutto oferty wynikającą z formularza ofertowego.
Dokument musi być podpisany:

kwalifikowanym podpisem elektronicznym lub podpisem zaufanym lub podpisem osobistym przez osobę(y) upoważnione do reprezentowania Wykonawcy.[image: image1.bmp]
2

