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FORMULARZ RZECZOWO - CENOWY

	
	lp
	Wyszczególnienie
	j.m.
	wielkość porcji
	liczba
	% VAT
	Cena jednostkowa brutto zł.
	Wartość brutto zł.

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8 (5x7)

	1 dzień 
2020-01-30
	
	
	
	
	
	
	

	Transport
	1
	wyjazd spod PG autokarem między 
14:30 a 15:00;
przyjazd/ zameldowanie 15:30
	os.
	
	40
	
	
	

	Obiad
	
	obiad na oddzielnej sali 15:30- 17:00
	
	
	
	

	zupy
	2
	Zupa krem z pomidorów z serem i bazylią
	porcja
	200 ml
	40
	
	
	

	
	3
	Dorsz
	porcja
	120 g
	40
	
	
	

	Zimne zakąski
	4
	Bukiet surówek porcjowane
	porcja
	200 gr
	20
	
	
	

	
	5
	Ziemniaki
	porcja
	200 gr
	20
	
	
	

	
	6
	Ziemniaki wedgesy
	porcja
	200 gr
	20
	
	
	

	
	7
	Napoje gorące: kawa i herbata bez ograniczeń
	
	
	40
	
	
	

	
	8
	Napoje zimne: woda mineralna gazowana/niegazowana
	
	
	40
	
	
	

	
	9
	Deser krem panna cotta z sosem malinowym 
	porcja
	200 gr
	40
	
	
	

	Kręgielnia/ Bowling
	10
	tory (na wyłączność) 
18:00-20:00
	
	
	
	

	Bilard
	11
	(na wyłączność) 18:00-20:00
	
	
	
	

	Kolacja 20:00 – 00:00 z muzyką w tle
	
	Ustawienie wspólny stół dla 40 osób 
	
	
	
	

	
	12
	Carpaccio z buraka 
	porcja
	120 gr
	40
	
	
	

	
	13
	Zupa cebulowa 
	porcja
	200 ml
	40
	
	
	

	
	14
	Kotlet drobiowy z farszem z pieczarami
	porcja
	120 gr
	40
	
	
	

	
	15
	Krokiety/Ziemniaki
	 porcja
	200 gr
	40
	
	
	

	
	16
	2 surówki
	porcja
	200 gr
	40
	
	
	

	
	17
	Jarzynki  
	porcja
	200 gr
	40
	
	
	

	
	18
	sok pomarańczowy100% w dzbanku
	
	1 l.
	5
	
	
	

	
	19
	sok jablkowy100% w dzbanku
	
	1 l.
	5
	
	
	

	
	20
	Napoje zimne: woda mineralna gazowana/niegazowana
	
	
	30
	
	
	

	
	21
	Napoje gorące: kawa/herbata
	
	
	40
	
	
	

	
	22
	Ciasto
	porcja
	100gr
	40
	
	
	

	Nocleg
	23
	pokój 2 osobowy (typu TWIN, dwa osobne łóżka)
	szt.
	
	20
	
	
	

	2 dzień 
2020-01-31
	
	
	
	
	
	
	

	śniadanie
	
	w cenie noclegu
	
	
	
	
	
	

	szkolenie
	24
	09:00- 17:00 sala konferencyjna, stoły- podkowa, każda dla 20 osób
	szt.
	
	2
	
	
	

	przerwa
	
	przerwa kawowa ciągła w każdej sali
	
	
	
	
	
	

	napoje gorące 
	25
	kawa
	szt.
	
	40
	
	
	

	
	26
	herbata
	szt.
	
	40
	
	
	

	picie zimne
	27
	woda mineralna
	szt.
	200 ml
	40
	
	
	

	
	28
	sok 100% w dzbanku
	
	
	40
	
	
	

	przekąski słodkie
	29
	Ciasteczka – 6 szt/os.
	szt.
	
	40
	
	
	

	obiad
	
	obiad 14:00 – 15:00
	
	
	
	
	
	

	zupy
	30
	Krem ze szparagów
	porcja
	200 ml
	40
	
	
	

	
	31
	Zraz tradycyjny
	porcja
	120 gr
	40
	
	
	

	dania
	32
	Kapusta czerwona zasmażana
	porcja
	200 gr
	40
	
	
	

	
	33
	Kluski śląskie
	porcja
	200 gr
	40
	
	
	

	
	34
	Napoje zimne: woda mineralna gazowana/niegazowana
	
	
	40
	
	
	

	
	35
	Deser: Creme brulee
	porcja
	150 gr
	40
	
	
	

	Kolacja 20:00 – 00:00 w pomieszczeniu/ klubie z dyskoteką, na miejscu
	
	Ustawie stołów podkowa
	
	
	
	
	
	

	
	36
	Befsztyk tatarski
	porcja
	60 gr
	40
	
	
	

	
	37
	Pieczywo/masło
	porcja
	
	20
	
	
	

	
	38
	Zebro wołowe z sosem barbecure ziemniaki gratin, buraki karmelizowane, bukiet surówek
	porcja
	400 gr
	40
	
	
	

	20:00 – 03:00
	39
	Prezenter DJ
	1
	
	
	
	
	

	21:30 – 02:00
	40
	Napoje gorące: Kawa, herbata bez ograniczeń
	
	
	40
	
	
	

	21:30 – 04:00
	41
	Ciasto
	porcja
	100 gr
	40
	
	
	

	22:00-02:00
	
	Zimne zakąski
	
	
	
	
	
	

	
	42
	Pieczywo i masło
	
	
	40
	
	
	

	
	43
	Jajko w szynce z sałatką jarzynową
	porcja
	50 gr
	20
	
	
	

	
	44
	Pstrąg w galarecie 
	porcja
	50 gr
	20
	
	
	

	
	45
	Rolada wieprzowa
	porcja
	50 gr
	20
	
	
	

	
	46
	Sałatka z grillowanym kurczakiem i grzankami
	porcja
	50 gr
	20
	
	
	

	
	47
	Schab z chrzanem
	porcja
	50 gr
	20
	
	
	

	
	48
	Łosoś marynowany na pierzynce chrzanowej
	porcja
	50 gr
	20
	
	
	

	
	49
	Conchiglie z pastą krewetkową
	porcja
	50 gr
	40
	
	
	

	
	50
	Coca – cola 0,85 l
	butelka
	
	10
	
	
	

	
	51
	Sprite 0,85 l
	butelka
	
	10
	
	
	

	
	52
	Woda mineralna gazowana/niegazowana
	
	
	20
	
	
	

	
	53
	Sok 100% jabłkowy 1l
	
	
	10
	
	
	

	
	54
	Sok 100% pomarańczowy 1l
	
	
	10
	
	
	

	00:00 – 02:00
	55
	Żurek w chlebie
	porcja
	200 ml
	40
	
	
	

	Nocleg
	56
	pokój 2 osobowy (typu TWIN, dwa osobne łóżka)
	szt.
	
	20
	
	
	

	3 dzień 
2019-01-19
	
	
	
	
	
	
	

	śniadanie
	
	w cenie noclegu
	
	
	
	
	
	

	wyjazd
	
	12:00
	
	
	
	
	
	

	transport
	57
	z hotelu do PG
	os.
	
	40
	
	
	

	RAZEM: 
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Sposób obliczenia ceny:
1. Liczbę zamawianych elementów przedmiotu zamówienia (kol. 5) należy przemnożyć przez cenę jednostkową brutto (kol. 7) i tak wyliczoną wartość brutto wpisać do kol. 8. 
2. Wartości z kolumny 8 należy zsumować w pionie otrzymując ogółem wartość brutto. 
Uwaga!
Przy dokonywaniu mnożenia należy przestrzegać reguł matematycznych w zakresie zaokrągleń. Wartości w kolumnach powinny być podane z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku. 
3. Wartość z pozycji „wartość brutto” z formularza rzeczowo-cenowego należy przenieść do formularza ofertowego. Wartości na formularzu oferty nie mogą być rozbieżne z wartościami wynikającymi z formularza rzeczowo-cenowego. 





-------------------------------------------------------------- 
data - (podpis i pieczątka osoby/osób upoważnionych  do występowania w imieniu Wykonawcy)
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