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Załącznik nr 2 do zapytania ofertowego nr 3/GOM/2020
Formularz Ofertowy
W odpowiedzi na zapytanie ofertowe nr 3/GOM/2020 skierowane przez Zamawiającego: GOM Owczarek Sp. J., ul. Wojska Polskiego 58, 97-545 Gomunice, składamy niniejszą ofertę cenową:
	Nazwa Wykonawcy
	

	Adres:
	

	NIP:
	

	REGON:
	

	Telefon:
	

	e-mail:
	

	Osoba do Kontaktu:
	

	Data wystawienia oferty:
	

	Miejsce wystawienia oferty:
	


Przystępując do udziału w postępowaniu prowadzonym w trybie zapytania ofertowego na dostawę:

( * I. Linii do laminacji ciasta – 1 komplet,
( * II. Systemu mieszania ciasta – 1 komplet,
( * III. Systemu wypieku – 1 komplet 
* Zaznaczyć krzyżykiem, na które urządzenie składana jest oferta
oferuję/emy realizację wykonania przedmiotu dostawy określonego w niniejszym zapytaniu ofertowym na warunkach i zasadach w nim określonych.
(warunki ofertowe wypełniamy tylko w zakresie urządzeń na które składana jest oferta)

I. Linii do laminacji ciasta – 1 komplet
Proponowane warunki ofertowe:
	L.p.
	Wyszczególnienie
	Dane do uzupełnienia

	1
	Typ, model urządzenia:
	

	2
	Cena netto (PLN/EUR/USD)*:
	

	3
	Cena brutto (PLN/EUR/USD)*:
	

	4
	Termin dostawy – do dnia:
	

	5
	Okres gwarancji (miesiące):
	

	6
	Czas reakcji serwisowej (godziny):
	

	7
	Termin ważności oferty (liczba dni):
	

	8
	Oferowane urządzenie jest NOWE
	TAK/NIE*


* Nieprawidłowe wykreśl 
Specyfikacja przedmiotu dostawy:
	Poz.
	OPIS
	Jedn.
	Wielkość parametru

(wypełnić wartość lub wpisać TAK/NIE)

	1
	Automatyczna jednostka składająca o wydajności
	Kg/h
	

	2
	Rozwałkowywanie ciasta - wydajność
	Kg/h
	

	3
	Liczba warstw ciasta
	Szt.
	

	4
	Płynna regulacja szerokości  grubości ciasta
	TAK/NIE
	

	3.
	Sekcje linii

	a
	Ekstruder ciasta – podawanie ciasta

- lej załadunkowy o pojemności 30litrów,

- para walców laminujących ryflowanych,

- regulacja szerokości szczeliny między walcami,

- konstrukcja ze stali nierdzewnej i aluminium,

- sterowanie PLC
	kpl
	

	b
	Transporter wejścia na głowicę satelitarną:
- taśma transportera z poliutretanu FDA,

- szerokość taśmy transportera od 650 mm do 710 mm,

- system skrobaków czyszczących,

- prowadnice ułatwiające powtarzalne ułożenie ciasta,

- konstrukcja ze stali nierdzewnej i aluminium,

- system zwolnienia taśmy ułatwiający dostęp.
	Kpl.
	

	c
	Przemysłowy posypywacz mąką:

- regulowana ilość i szerokość posypywania,

- struktura ze stali nierdzewnej,

- pojemność zasobnika od 10 kg do 14 kg mąki. Zasobnik zdejmowalny.
	Kpl.
	

	d
	Regulacja szerokości wstęgi ciasta:
- regulowana szerokość podbijania rolkami na mimośrodzie,

- struktura ze stali nierdzewnej
	Kpl.
	

	e
	Głowica satelitarna:

- 12 walców,

- kontrwalec,
- konstrukcja ze stali nierdzewnej i aluminium.
	kpl
	

	f
	Transporter wyjścia z głowicy satelitarnej:

- taśma transportera z poliutretanu FDA,

- system skrobaków czyszczących,

- konstrukcja ze stali nierdzewnej i aluminium
	Kpl.
	

	g
	Zespół taśm składających ciasto:
- 2 taśmy zmotoryzowane z powłoką która eliminuje przyklejanie  ciasta - szerokość 200 mm każda,

- szerokość maksymalna złożenia 180 mm,

- wykonanie w stali nierdzewnej i aluminium.
	Kpl. 
	

	H
	Walec laminacji:

- walec wykonany z plastiku spożywczego,

- regulacja wysokości wolantem,

- konstrukcja ze stali nierdzewnej i aluminium,
	Kpl. 
	

	I
	Stacja składania ciasta wachlarzowa: 

- taśma transportera z poliutretanu FDA,

- system skrobaków czyszczących,

- konstrukcja ze stali nierdzewnej i aluminium.
	Kpl. 
	

	j
	Transporter wejścia na walec satelitarny:
- taśma transportera z poliutretanu FDA,

- szerokość taśmy transportera 690 mm,

- system skrobaków czyszczących,

- prowadnice ułatwiające powtarzalne ułożenie ciasta,

- konstrukcja ze stali nierdzewnej i aluminium,

- system zwolnienia taśmy ułatwiający dostęp.
	Kpl. 
	

	K
	Transporter wejścia na kalibrator : 
- taśma transportera z poliutretanu FDA,

- system skrobaków czyszczących,

- konstrukcja ze stali nierdzewnej i aluminium
	Kpl. 
	

	L
	Walec poprzeczny:
- walec poprzeczny pracujący pod kątem 90 stopni do biegu linii,

- kontrola naprężenia ciasta,

- konstrukcja ze stali nierdzewnej i aluminium
	Kpl. 
	

	M
	Kalibrator ciasta:
- 2 przeciwwalce,

- prędkość obrotu walców zsynchronizowania z prędkością linii,

- konstrukcja ze stali nierdzewnej i aluminium,
	Kpl. 
	

	n
	Transporter wyjścia z kalibratora: 

- taśma transportera z poliutretanu FDA,

- system skrobaków czyszczących,

- konstrukcja ze stali nierdzewnej i aluminium
	Kpl. 
	

	O
	Zmotoryzowana szczotka czyszczenia ciasta: 

- własny napęd,

- zsuwnia dla zsypu zanieczyszczeń,

- regulowana wysokość docisku.
	Kpl. 
	

	P
	Stół roboczy:

- długość transportera poziomego od 6 m do 9 m (dodatkowe wydłużenie na wejściu – inklinacja 2000 mm),
- dodatkowe wydłużenie skośne na wejściu stołu umożliwiające podsypanie ciasta mąką w przypadku gdyby zaszła taka,

- szerokość transportera 620 do 670 mm,

- taśma transportera z markerami pozwalającymi ręcznie pozycjonować produkt po zwinięciu/przełożeniu ręcznym,

- prędkość taśmy regulowana falownikiem (0-9 m/min),

- podwójna - zmotoryzowana stacja cięcia (walce wykrawające i dekoratory),

- gilotyna pneumatyczna (cięcie listwą od 100 do 120 uderzeń na minutę, matrycą od 70 do 80 uderzeń na minutę),
- sterowanie LCD panel dotykowy,

- para skrobaków odprowadzenia skrawków,

- system zwolnienia taśmy ułatwiający dostęp.

- konstrukcja ze stali nierdzewnej i aluminium,
	Kpl.
	

	R
	Kropelkowy nawilżacz ciasta:
- system nawilżania ciasta na łączeniu,

- konstrukcja ze stali nierdzewnej i aluminium
	Kpl. 
	

	S
	Nawilżacz ciasta:

- minimum 8 dysz,

- nawilżanie ślimakowe,

- konstrukcja ze stali nierdzewnej i aluminium,

- 2 niezależne leje o pojemności około 30 litrów każdy. Oddzielne napędy umożliwiają nawilżanie dwóch rodzajów ciast
	Kpl. 
	

	T
	System krojenia ciasta:

- rodzaj ciętego ciasta – ciasto okrągłe o średnicy min. 205 mm, pokrojone na różne porcje
- wydajność cięcia: min. 400 ciast / godz
- elektroniczna programowalna regulacja wielkości produktów 
- czas krojenia: od 2,3 do 2,7 s / cięcie dla okrągłych ciast
- temperatura cięcia: gorąca, ciepła, chłodzona lub mrożona (-5 ° C)
	Kpl. 
	

	W
	Zestaw transporterów z systemem nawilżania: 

- 2 transportery siatkowe transporter siatkowy ze stali nierdzewnej o długości 800 mm każdy,

- nawilżanie za pomocą dysków rotujących z cyrkulacją pompą,

- podwójny system filtrów,

- prędkości regulowane za pomocą falownika.
	Kpl. 
	

	4
	Sterowanie PLC, sieć elektryczna
	TAK/NIE
	

	5
	Dostawa, montaż, uruchomienie, szkolenie w cenie
	TAK/NIE
	


Informacje dodatkowe:

	Szacowane zużycie energii:
	

	Dodatkowe efekty środowiskowe urządzenia (opisać i wyszczególnić – jeśli dotyczy)
	


II. Systemu mieszania ciasta – 1 komplet 

Proponowane warunki ofertowe:
	L.p.
	Wyszczególnienie
	Dane do uzupełnienia

	1
	Typ, model urządzenia:
	

	2
	Cena netto (PLN/EUR/USD)*:
	

	3
	Cena brutto (PLN/EUR/USD)*:
	

	4
	Termin dostawy – do dnia:
	

	5
	Okres gwarancji (miesiące):
	

	6
	Czas reakcji serwisowej (godziny):
	

	7
	Termin ważności oferty (liczba dni):
	

	8
	Oferowane urządzenie jest NOWE
	TAK/NIE*


* Nieprawidłowe wykreśl 

Specyfikacja przedmiotu dostawy:
	Poz.
	OPIS
	Jedn.
	Wielkość parametru
(wypełnić wartość lub wpisać TAK lub NIE)

	1
	System mieszania:

- 3 mieszałki,

- 6 dzież wjezdne
	kpl
	

	2
	Parametry:


	A
	Praca w trybie automatycznym i ręcznym
	TAK/NIE
	

	B
	Płynna regulacja czasów wypieku
	TAK/NIE
	

	C
	Sterowanie centralne – oprogramowanie-programowanie pełnych procesów technologicznych i ich zapisywanie (programy mieszania), zarządzanie procesem, nadzór i kontrola, oddzielnie dla każdego produktu. Sterowanie LCD dotykowy
	TAK/NIE
	

	D
	Wydajność (dla każdej mieszałki oddzielnie)
	kg
	

	E
	System dozowania i odprowadzania wody
	TAK/NIE
	

	F
	Funkcja zmiany biegu lub kierunku wirowania dzieży w trakcie pracy (zarówno w trybie automatycznym jak i ręcznym)
	TAK/NIE
	

	G
	Obudowa ze stali nierdzewnej
	TAK/NIE
	

	H
	Wielkość dzieży (każdej)
	litry
	

	3
	Dostawa, montaż, uruchomienie, szkolenie w cenie
	TAK/NIE
	


Informacje dodatkowe:

	Szacowane zużycie energii:
	

	Dodatkowe efekty środowiskowe urządzenia (opisać i wyszczególnić – jeśli dotyczy)
	


III. Systemu wypieku – 1 komplet

Proponowane warunki ofertowe:
	L.p.
	Wyszczególnienie
	Dane do uzupełnienia

	1
	Typ, model urządzenia:
	

	2
	Cena netto (PLN/EUR/USD)*:
	

	3
	Cena brutto (PLN/EUR/USD)*:
	

	4
	Termin dostawy – do dnia:
	

	5
	Okres gwarancji (miesiące):
	

	6
	Czas reakcji serwisowej (godziny):
	

	7
	Termin ważności oferty (liczba dni):
	

	8
	Oferowane urządzenie jest NOWE
	TAK/NIE*


* Nieprawidłowe wykreśl 

Specyfikacja przedmiotu dostawy:
	Poz.
	OPIS
	Jedn.
	Wielkość parametru (wypełnić wartość lub wpisać TAK lub NIE)

	1
	Powierzchnia wypiekowa (w zakresie) - łączna
	M2
	

	2
	Rodzaj systemu wypiekowego: Platforma wypiekowa obrotowa
	TAK/NIE
	

	3
	Moc
	Kcal/h
	

	4
	Pojemność systemu: wózki 2 szt. do każdego elementu  wypiekowego:

-wózki 60 mm x80 mm lub 60 mm x 100 mm (wymiary wózków mogą się różnić maksymalnie +/- 10 mm na każdym wymiarze)
	TAK/NIE
	

	5
	Płynny start i zatrzymanie platformy obrotowej
	TAK/NIE
	

	6
	System kontroli procesu wypieku:

- programowanie i zapisywanie procesów pieczenia z podziałem na produkty, czasy i receptury,

- sterowanie LCD dotykowe.
	TAK/NIE
	

	7
	Obudowa ze stali nierdzewnej
	TAK/NIE
	

	8
	Dostawa, montaż, uruchomienie, szkolenie w cenie
	TAK/NIE
	


Informacje dodatkowe:

	Szacowane zużycie energii:
	

	Dodatkowe efekty środowiskowe urządzenia (opisać i wyszczególnić – jeśli dotyczy)
	


W przypadku wyboru naszej oferty, jako najkorzystniejszej zobowiązuję/emy się do zawarcia pisemnej umowy w miejscu i terminie wyznaczonym przez Zamawiającego.
Oświadczenia i zobowiązania oferenta:

1. Oświadczam/y, że zaoferowany przez nas przedmiot zamówienia spełnia wszystkie wymagania zamawiającego.
2. Oświadczam/y, że zapoznaliśmy się z warunkami Zapytania Ofertowego, nie wnosimy do nich żadnych zastrzeżeń oraz uzyskaliśmy niezbędne informacje do przygotowania oferty.
3. Oświadczam/y, że jestem/śmy związani niniejszą ofertą przez okres min. 30 dni od daty upłynięcia terminu składania ofert.
4. Oświadczam/y, że oferuję/emy realizację przedmiotu zamówienia na warunkach wskazanych przez Zamawiającego w Zapytaniu ofertowym wraz z jego załącznikami.
5. Oświadczam/y, że posiadam(y)  uprawnienia do wykonywania  działalności   lub  czynności  objętych niniejszym zamówieniem, jeżeli ustawy nakładają obowiązek posiadania takich uprawnień,

6. Oświadczam/y, że posiadam(y)   niezbędną  wiedzą   i   doświadczenie   oraz   dysponujemy   potencjałem technicznym i osobami zdolnymi do wykonania niniejszego zamówienia,

7. Oświadczam/y, że znajdujemy się w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniającej wykonanie niniejszego zamówienia.

8. Do formularza ofertowego załączono następujące dokumenty, które stanowią jego integralną część:

- Załącznik nr 1: Oświadczenie Oferenta o braku powiązań kapitałowych i osobowych,

- Szczegółowa specyfikacja techniczna oferowanego przedmiotu zamówienia (urządzenia).
- Inne załączniki i dokumenty: ………………………………………
………………………………………..
(podpis i pieczątka Oferenta)
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