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	Zamawiający: Państwowa Wyższa Szkoła Zawodowa w Nowym Sączu, ul. Staszica 1, 33-300 Nowy Sącz.

	
	Wykonanie usługi cateringowej na konferencję podsumowującą projekt: „Inżynier mechatroniki napędem do  rozwoju innowacyjnego i konkurencyjnej gospodarki”


	Nr  sprawy:
	ZP.382-4-7/13

	
	Ogłoszenie o zamówieniu

Załącznik nr 2 – wzór oferty


	Wersja:
	1.


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

( pieczęć adresowa Wykonawcy)

Państwowa Wyższa Szkoła Zawodowa

33-300 Nowy Sącz, ul. Staszica 1

FORMULARZ OFERTOWY

……………………………………………………………………………………………………………………….

nazwa wykonawcy

……………………………………………………………………………………………………………………….

adres wykonawcy

W odpowiedzi na ogłoszenie zamówieniu o wartości szacunkowej nie przekraczającej równowartości 14 000 euro, [zgodnie z art. 4 ust. 8 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku Prawo zamówień publicznych (tekst jedn. Dz. U. z 2010 r. Nr 113, poz. 759 z późn. zm.]  na:
Wykonanie usługi cateringowej na konferencję podsumowującą projekt: „Inżynier mechatroniki napędem do  rozwoju innowacyjnego i konkurencyjnej gospodarki”

- przedkładam niniejszą ofertę. Jednocześnie oświadczam, że zrealizuję zamówienie zgodnie z wszystkimi warunkami zawartymi w Ogłoszeniu oraz informuję, że akceptuję w całości wszystkie warunki zawarte w dokumentacji postępowania ofertowego, jako wyłączną podstawę postępowania o udzielenie niniejszego zamówienia publicznego.

1. Oferuję realizację zamówienia w zakresie rzeczowym objętym ogłoszeniem o zamówieniu w za cenę: 
brutto  ............................................... PLN /słownie złotych ………………………….…………………………………..........
………………………….……………………………………………………………………………………………………………………………………………/

- która stanowi wynagrodzenie ryczałtowe za wykonanie całości zamówienia i obejmuje wszystkie koszty związane z  realizacją zamówienia.
2. Oferuję wykonanie zamówienia w poniżej określonym zakresie i zawierającym następujące właściwości i elementy:
	
Lp.
	Nazwa elementu/

 minimalne wymagania Zamawiającego
	Oferta Wykonawcy

(należy wskazać oferowane elementy lub zgodność z przedmiotem zamówienia*)

	-1-
	-2-
	-3-

	1. 
	Miejsce realizacji przedmiotu zamówienia:  Instytut Techniczny Państwowej Wyższej Szkoły Zawodowej ul. Zamenhofa 1A, 33-300 Nowy Sącz
	…………………………………………………………

	2. 
	Termin wykonania zamówienia: 22 marca 2013r 
	......................................................

	3. 
	Zakres usługi:
	grupa 120 osobowa
	grupa  ….............…. - osobowa,

	4. 

	Menu minimalne
	Napoje zimne:

a. Woda mineralna 40 l.

b. Sok pomarańczowy – 20 l.

c. Sok jabłkowy -20 l.
	…………………………………………………………

	5. 
	
	Napoje ciepłe:

a. Kawa rozpuszczalna – 120 porcjix200 ml.

b. Mleczko do kawy w min.  6 dzbanuszkach po co najmniej 250 ml., każdy.

c. Herbata czarna w torebkach – 120 szt.

d. Cukier w saszetkach – 120 op. po 5 gram
	…………………………………………………………

	6. 
	
	Ciasta

a. Ciasteczka kruche, różne rodzaje ( min. 4 rodzaje: rożki, z jabłkiem, babeczki, listki) podane na talerzach deserowych lun tacach – łącznie 6 kg

b. Ciasto porcjowane ( 3 rodzaje w tym sernik) na tacach –  łącznie 100 porcji x 10 dkg.
	…………………………………………………………

	7. 
	
	Chleb krojony – w koszyczkach – 5 kg


	…………………………………………………………

	8. 
	
	Sałatki:  3 rodzaje /łącznie 150 porcji x 100 gram/;

a. Sałatka z Rukolą, pomidorami i mozarellą – 50 porcji

b. Sałatka caprese – 50 porcji

c. Sałatka gryos  z kurczakiem – 50 porcji
	…………………………………………………………

	9. 
	
	Zimne półmiski:

a. Płyta zimna – mix wędlin: 5 rodzajów /szynka kabanos, kiełbasa swojska, schab, krakowska/ - łącznie 8 kg, rozłożone na półmiskach

b. Płyta zimna – mix mięs pieczonych  - produkcja własna – świeżo przygotowywane /karczek, schab, boczek, szynka/ - łącznie 6 kg, rozłożone na półmiskach

c. Roladki – 5 rodzajów/ szynka z chrzanem, schab ze śliwką, filet drobiowy z brzoskwinią, galantyna z farszem mięsnym(z jajkiem oraz śliwką) – łącznie 240 porcji /po ok. 45 porcji każdego rodzaju nie mniejszych niż 50g/ rozłożone na półmiskach

d. Mix serów /4 rodzaje: pleśniowy, limanowski, salami, z niebieska pleśnią) – 6 kg. Rozłożone na półmiskach – ok. 10 półmisków

e. Tartinki:  kanapki dekoracyjne  - 4 tartinki na porcję, różne /pieczywo ciemne i jasne(weka), masło, wędlina – min. 2 gatunki, ser żółty, łosoś, pasat, sos pomidorowy/ - 120 porcji rozłożone na półmiskach.
	…………………………………………………………

	10. 
	
	Danie gorące:

 BOEFF STROGONOW – 120 porcji x 300 gr, w 2 termosach /kociołkach/ utrzymujących temperaturę + chleb krojony – 5 kg.
	…………………………………………………………

	11. 
	
	Świeże owoce: 

mandarynki – 10 kg, winogrona – 10 kg, rozłożone na tacach
	…………………………………………………………

	12. 
	Naczynia 
	Termosy z gorąca wodą  o pojemności umożliwiającej wydanie  kawy i herbaty w ilości porcji po 200 ml kawy i  200 ml herbaty na każdego uczestnika.
	………………………………………………………..

	13. 
	
	Dzbanki do soków i wody o pojemności 1l – w ilości dostosowanej ilości i rodzaju napoju oraz liczby uczestników
	………………………………………………………..

	14. 
	
	Zastawę stołową stosownie do ilości i rodzaju potraw  dla 120 uczestników, przy czym Zamawiający nie dopuszcza  użycia naczyń ani sztućców plastikowych
	………………………………………………………..

	
	
	Obrusy z tkaniny na nakrycie stołów  oraz serwetki  jednorazowe w serwetnikach
	…………………………….....…………………….

	15. 
	Usługi towarzyszące
	Przygotowanie, dostarczenia, wydanie zamawianego poczęstunku wraz z obsługą kelnerską


	………………………………………………………..

	16. 
	
	Rozstawienie i bieżącą wymianę naczyń oraz dbałość o estetykę i czystość w miejscach podawania wyżywienia.


	………………………………………………………..

	17. 
	
	Transport przedmiotu zamówienia oraz przygotowanie  i podanie go zgodnie z wymogami sanitarnymi dotyczącymi żywności i żywienia.


	………………………………………………………..

	18. 
	
	usuwanie i utylizację odpadków i śmieci
	………………………………………………………..

	19. 
	
	Wydawanie posiłków od godz. 15.30  do min. godz. 18.30.


	………………………………………………………..


*Należy wskazać oferowane elementy lub zaznaczyć właściwe
3. Oświadczam, że w cenie oferty zawarłem wszystkie koszty niezbędne do realizacji zamówienia.
4. Deklaruję wykonanie przedmiotu zamówienia zgodnie z wszystkimi wymogami oraz w terminie określonym w ogłoszeniu o zamówieniu.
5. Oświadczam, że spełniam wszystkie warunki udziału w postępowaniu.
6. Oświadczam, że zapoznałem się z ogłoszeniem o zamówieniu i nie wnoszę do niego zastrzeżeń.
7. Oświadczam, że projekt umowy akceptuję i zobowiązuję się w przypadku wybrania mojej oferty do zawarcia umowy w miejscu i terminie wyznaczonym przez zamawiającego.
8. Oświadczam, że uważam się związany niniejszą ofertą na czas wskazany w ogłoszeniu.

9. Oświadczam, że zdobyłem informacje konieczne do przygotowania „oferty ”.

10. Oferuję wykonanie zamówienia, zgodnie z wszystkim wymaganiami zawartymi w Ogłoszeniu i wzorze umowy.

11. Oświadczam, że zamierzam powierzyć podwykonawcom następujące części zamówienia:
	lp
	Wskazanie powierzonej części zamówienia
	Wartość powierzonej części  zamówienia w % ceny oferty

	1
	
	

	2
	
	

	3
	Ogółem wartość powierzonej części zamówienia w % ceny oferty
	


12. Oświadczam, że:

a) podwykonawstwo nie zmienia moich zobowiązań jako wykonawcy; 

b) jako wykonawca jestem odpowiedzialny za działania, uchybienia i zaniedbania pracy podwykonawcy, jego przedstawicieli lub pracowników w takim zakresie, jak gdyby były one moimi działaniami, uchybieniami lub zaniedbaniami, moich przedstawicieli lub pracowników;

c) zamawiający nie jest związany stosunkami zobowiązaniowymi z podwykonawcami, ale może skorzystać ze wszelkich praw nabytych przeze mnie w stosunku do nich;

d) będę pozostawał w pełni odpowiedzialny w stosunku do zamawiającego za zlecone do podwykonania części zamówienia.
13. Oświadczam, że jestem płatnikiem VAT i posiadam nr NIP: ................................, REGON: ...........................................
14. Oświadczam, że do kontaktów z Zamawiającym w związku z realizacją niniejszego zamówienia upoważniam …………………………………………..………

15. W celu ułatwienia wymiany informacji podaję swoje dane:

a) Nr tel................................

b) Nr fax ...............................

c) Email .................................

...................................................., dnia ......................... 2013 roku    
..................................................................................
Podpis osoby - osób upoważnionych do składania

oświadczeń woli w imieniu wykonawcy
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