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Załącznik nr 2– Formularz ofertowy

..................................................................................
                  Dane Dostawcy
…………..………………, dnia ………………
FORMULARZ OFERTOWY
W odpowiedzi na Zapytanie ofertowe nr 1/12/2024/HORECA/U_Marianny. mające za przedmiot: Dostawa wraz z montażem dodatkowego wyposażenia kuchni (urządzenia gastronomiczne) i wyposażenia cateringowego na potrzeby wdrożenia usług cateringowych oraz eventów gastronomicznych w pensjonacie i w plenerze  na  potrzeby realizacji projektu pn.    „Rozszerzenie działalności o nowe usługi i produkty łącznie z wdrożeniem rozwiązań w zakresie pozyskiwania energii ze źródeł odnawialnych w postaci pompy ciepła powietrze-powietrze w Pensjonacie „U Marianny” Klepaccy s.c. położonego w regionie podlaskim sposobem na zwiększenie odporności przedsiębiorstwa na sytuacje kryzysowe i pozyskanie nowej grupy klientów” Nr KPOD.01.03-IW.01-5543/24”, realizowanego w ramach programu Program Krajowy Plan Odbudowy i Zwiększania Odporności  Komponent A „Odporność i Konkurencyjność Gospodarki” Inwestycja A1.2.1 Inwestycje dla przedsiębiorstw w produkty, usługi i kompetencje pracowników oraz kadry związane z dywersyfikacją działalności, składam ofertę dotyczącą realizacji ww. przedmiotu zamówienia 

1.
Nazwa i adres WYKONAWCY

Nazwa:
.…………………………………………………………………………………

Adres:
………………………………………………………………………………….

NIP (jeśli dotyczy): 

..………………………………………………………………………………..

REGON (jeśli dotyczy):
…….…………………………………………………………………………...
Oświadczam, że przedmiot zamówienia spełnia wymagania określone przez Zamawiającego w zapytaniu ofertowym i załączniku nr 1 do zapytania ofertowego tj.:
	lp.
	PRZEDMIOT ZAMÓWIENIA (nazwa towaru)
	Jedn. miary
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Wartość netto (cena jedn. netto x ilość)
	Wartość brutto
	Podatek VAT

	1
	PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY NATRYSKOWY
Z dotykowym panelem sterowania, gazowy, przeznaczony do gastronomii, posiadający tryby gotowania: gorące powietrze 30 – 300 °C; Funkcja kombi - gorące powietrze/para 30 – 300 °C; Funkcja gotowania w parze 30 – 130 °C; Bio-gotowanie 30 – 98 °C
o parametrach technicznych i funkcjach użytkowych nie gorszych niż: 

· ilość komór: 
1 szt. 
· wym max: 970 x 900 x 1120 mm
· ilość pojemników GN: min 10 + 1 szt. 

· rozmiar GN: GN 1/1 

· materiał: stal nierdzewna  i szkło

· wentylator 

· drzwi przeszklone 

· wyświetlacz 

· programator 

· prysznic 

· panel dotykowy 

· automatyczne mycie 

· sonda temperaturowa

· Regeneracja, 
· system bankietowy - obróbka termiczna polegająca na regeneracji i utrzymywaniu potraw do momentu serwowania
·  Pieczenie nocne
·  Timer półek - możliwość ustawienia dowolnego czasu obróbki na każdej półce;
·  Delta T pieczenie/gotowanie 
·  Pieczenie niskotemperaturowe
·  Cook & Hold - piec automatycznie przechodzi w tryb podtrzymania po zakończeniu obróbki termicznej
·  Golden Touch - funkcja zapiekania z efektem perfekcyjnej złotobrązowej i chrupkiej skórki
·  Sous-vide, suszenie, pasteryzacja, konfitowanie, wędzenie 
·  Automatyczny przedgrzew;
·  Automatyczne chłodzenie;
·  Manualne nawilżanie,
· Automatyczny start;
·  Easy Cooking; 
· WYPOSAŻENIE 
· Automatyczne mycie;
·  Książka kucharska (programy / kroki) 1000/20; Rekuperator; 
· AHC (Active Humidity Control) - automatyczna regulacja wilgotności;
·  ASGS (Advanced Steam Generation System) - szybkie generowanie nasyconej pary;
·  ACM - system automatycznego zarządzania pojemnością; 
· Potrójna szyba w drzwiach  - minimalne straty ciepła, niskie zużycie energii, jeszcze lepsze chłodzenie drzwi; 
· Dwukierunkowe obroty wentylatora - idealnie równomierny efekt pieczenia;
·  Automatyczna klapka - system usuwania wilgoci, dla uzyskania lepszej chrupkości i idealnego koloru ○ zdublowane;
·  7 prędkości wentylatora - dokładne kontrolowanie cyrkulacji powietrza;
·  Fan Stop - natychmiastowe zatrzymanie wentylatora przy otwarciu drzwi, minimalizuje utratę ciepła i zwiększa bezpieczeństwo; 
·  Prysznic ręczny - zewnętrzne źródło wody ; Sonda gotowania - precyzyjne pieczenie, stała kontrola temperatury wewnątrz potrawy
·  6 punktowa sonda;
·  Chemicznie wytrawiana komora gotowania - zaokrąglone narożniki dla łatwego czyszczenia; 
· Port USB - łatwe rejestrowanie lub wczytywanie danych; 
· SERWIS System HACCP - łatwa i błyskawiczna analiza punktów krytycznych; 
· BCS (Boiler Control System)* - automatyczny system sterowania i kontroli bojlera; 
· SDS System diagnostyki serwisowej - automatyczna informacja o błędach; 
· Interfejs LAN - zdalny dostęp i zarządzanie danymi poprzez przeglądarkę internetową;
·  Bezpieczne dwustopniowe otwieranie drzwi; 
· Wbudowany, zwijany prysznic ręczny; 
Wymagany jest montaż pieca i szkolenie dotyczące obsługi we wskazanym miejscu.
	Szt.
	1
	
	
	
	

	2
	WĘDZARNIA ELEKTRYCZNA
przeznaczona do gastronomii, z generatorem dymu sterowana elektronicznie. Automatyczne utrzymywanie zadanej temperatury oraz czasu wędzenia. Możliwość wędzenia na zimno oraz na gorąco. Generator dymu z  funkcję osuszania. o parametrach techniczno-funkcjonalnych nie gorszych niż: 

· STEROWNIK Z WYŚWIETLACZEM LCD, POKAZUJE 
1. zadany i aktualny czas wędzenia

2. zadana i aktualna temp. wędzenia

3. aktualna temp. wewnątrz produktu  za pomocą sondy
· Sterowanie elektroniczne
· Wym zewn około.: wys 148cm szer 63cm głębokość 62 cm
· Pojemność komory 320 L

· Półki 8

· Maksymalny wsad 40-50 kg

· Maksymalna temperatura ok. 125ºC

· Średnica komina 80 mm

·     Wykonanie ze stali nierdzewnej wewnątrz, oraz drzwi zewnętrzne 

·     Ściany zewnętrzne malowane proszkowo

·     Moc zainstalowana 2540W

·     Moc grzałki 2 x 1200 W

·     Moc grzałki generatora dymu ok 140 W

·     Ściany Izolowane

·     Cztery kółka skrętne z hamulcem
·  dym wytwarzany t poza komorą,  co ma eliminować  możliwość zapalenia się zrębków i przypalenia wędzonych produktów 

·  generator powinien być wyposażony  w filtr dymu, który zapobiega osadzaniu się substancji smolistych na wędzonych produktach 
ZASTOSOWANIE WĘDZARNI

    Wędzenie mięs

    Wędzenie ryb

    Wędzenie serów

    Wędzenie i suszenie owoców : śliwki, gruszki, jabłka 

    Wędzenie i suszenie warzyw : papryka, pomidor itp.

    Suszenie grzybów

    Dekrystalizacja miodu
  Wyposażenie wędzarni:

   Generator dymu z funkcją osuszania 1 szt.

    Elektroniczny panel sterowania 1 szt.

    Bukowe kije wędzarnicze 5 szt.

    Taca ociekowa 1 szt.

    Haki do mięs 5 szt.

    Haki do ryb 5 szt.

    Ruszt 1 szt.

    Zrębki wędzarnicze

    Kabel zasilający 1 szt.

    Komin z szybrem 1 szt.

    Misa pod ociekacz 1 szt

    Koła skrętne z hamulcem 4 szt.
Wymagany jest montaż wędzarni i szkolenie dotyczące obsługi w wyznaczonym miejscu.
	Szt.
	1
	
	
	
	

	3
	PIEC DO PIZZY
przeznaczona do gastronomii, o parametrach techniczno-funkcjonalnych nie gorszych niż:

· panel frontowy wykonany ze stali nierdzewnej

·  obudowa wykonana ze stali malowanej na czarno

·  szamot jednostronnie ryflowany

·  zakres pracy do 500°C

·  oświetlenie komory

·  kominek odprowadzający parę

·  możliwość niezależnego sterowania grzałką górną i dolną

·  pojemność 2x4x32 cm

· Głębokość [mm]: max 800, Głębokość wewnętrzna max [mm]: 680, Wysokość max [mm]: 780,

·  Moc elektryczna max [kW]: 8.8,

· Temperatura max. [°C]: 500, Temperatura min. [°C]: 50, ,

· Rodzaj zasilania: prąd, Napięcie [V]: 400,
	Szt.
	1
	
	
	
	

	4
	PODSTAWA DO PIECA PIZZY
przeznaczona do gastronomii, dedykowana piecom do pizzy w/w
	Szt.
	1
	
	
	
	

	5
	MIESIARKA DO PIZZY
przeznaczona do gastronomii, o parametrach techniczno-funkcjonalnych nie gorszych niż:

· do ciast ciężkich, np.: pizza, pierogi

·  maksymalna pojemność dzieży 5,2 kg (ciasta)

·  cyfrowy panel sterowania obrotów oraz czasu pracy

·  10 poziomów prędkości

·  prędkość obrotowa haka 87-280 RPM

·  prędkość obrotowa dzieży 9-28 RPM

·  ruchoma osłona dzieży

·  części mające bezpośredni kontakt z żywnością wykonane ze stali nierdzewnej

· Głębokość max [mm]: 570, Wysokość max [mm]: 460, 

· Moc elektryczna [kW]: 0,75, Pojemność [l]: 10, Szerokość [mm]: 320, 
· Częstotliwość [Hz]: 50, Rodzaj zasilania: prąd, Napięcie [V]: 230,
	Szt.
	1
	
	
	
	

	6
	KOTLECIARKA ELEKTRYCZNA
przeznaczony do gastronomii, restauracji o parametrach techniczno-funkcjonalnych nie gorszych niż:

·  przeznaczona do zmiękczania oraz przygotowania mięsa na kotlety, bitki, filety, steki

·  wydajność do 420 kotletów/godz.

·  wielkość otworu wsadowego 158x23 mm

·  antypoślizgowe nóżki

·  przystawka nacinająca w standardzie

·  wałki zgniatające 

· Głębokość  max[mm]: 330, Wysokość max [mm]: 520, 

· Moc elektryczna [kW]: 0.37, 
· Przystosowanie do pracy ciągłej
·  Rodzaj zasilania: prąd, Napięcie [V]: 230,
	Szt.
	1
	
	
	
	

	7
	WAŁKI ZGNIATAJĄCE DO KOTLECIARKI
przeznaczone do gastronomii, o parametrach techniczno-funkcjonalnych nie gorszych niż:

·  do przygotowywania mięsa na kotlety, bitki

· zastępuje tradycyjne rozbijanie mięsa przy użyciu tłuczka

·  wałki dedykowane do w/w kotleciarki
· Głębokość max [mm]: 330, Wysokość max [mm]: 70, Szerokość max  [mm]: 140,
	Kpl.
	1
	
	
	
	

	8
	ROBOT PLANETARNY
przeznaczony do gastronomii, o parametrach techniczno-funkcjonalnych nie gorszych niż:

Najważniejsze cechy urządzenia

· Perfekcyjne mieszanie składników

·  Misa o pojemności 5,5 l.

·  Łatwe podnoszenie ramienia

·  Zintegrowany wyświetlacz z timerem

·  Ważenie bezpośrednio w misie

·  Odporny na temperaturę mikser kielichowy

·  Szybko kroi warzywa i owoce - Rozdrabniacz

·  Przystawka do krojenia w równą kostkę

·  Mielenie składników – maszynka do mielenia
Dane podstawowe

Moc: min 1590 W

Rozmiar wyświetlacza: 
2,5 "

Pojemność misy roboczej: min
5,3 l

Wydajność misy (max): 
3,5 kg

Wykonanie misy roboczej: stal nierdzewna

Pojemność kielicha: min 2,3 l

Regulacja obrotów: płynna

Liczba poziomów obrotów: min
7
Funkcje kulinarne:

Zagniatanie ciasta:

Ubijanie piany:

Mieszanie:

Mielenie mięsa:

Miksowanie:

Cięcie w kostkę:

Tarcie ziemniaków:

Tarcie na wiórki:

Krojenie na plastry:

Krojenie w słupki:

Rozdrabnianie – siekanie:

Funkcje dodatkowe

Praca Turbo:

Wbudowana waga
Wyposażenie

Mieszadła:

hak do zagniatania, mieszadło zbierające (elastyczne), trzepaczka

Przystawki:

blender kielichowy, przystawka do krojenia w kostkę, przystawka do mielenia, rozdrabniacz

Przystawka do mielenia: 3 sitka, popychacz
Rozdrabniacz (malakser): dwustronna tarcza do krojenia na plasterki, dwustronna tarcza do krojenia na wiórki, popychacz, przystawka do krojenia w równą kostkę Cube Cutter, tarcza do drobnego tarcia, tarcza do krojenia w słupki Julienne, tarcza do ścierania ziemniaków, 
Inne:

automatyczne dostosowanie prędkości obrotów do rodzaju pracy, automatyczne dostosowanie prędkości obrotów do wyposażenia, automatyczne mieszanie składników, automatyczne parkowanie, funkcja delikatnego mieszania, timer
Bezpieczeństwo: ochrona przed przeciążeniem, system zabezpieczający przed przypadkowym uruchomieniem, zabezpieczenie przed przegrzaniem, zabezpieczenie przed włączeniem przy nieprawidłowym montażu urządzenia
	Szt.
	1
	
	
	
	

	9
	WÓZEK GASTRONOMICZNY
przeznaczony do gastronomii, o parametrach techniczno-funkcjonalnych nie gorszych niż:

· wielofunkcyjny wózek transportowy, serwisowy, kelnerski.  dla zaplecza gastronomicznego, hotelowego, roomservice, obsługi minibarów.

· Wykonany z polipropylenu o zwiększonej wytrzymałości, łatwy do utrzymania w czystości o cichych kołach i zwiększonej nośności.

· Zbudowany na sztywnej platformie o nośności do 250 kg.

· Lekki i łatwy w prowadzeniu nawet po nierównej powierzchni dzięki gumowanym i skrętnym kołom.

· Wyposażenie:

· 4 półki ( trzy dolne zabudowane z trzech stron ściankami).

· 5 skrętnych kół o średnicy 150 mm w tym 2 z hamulcem.

· Uchwyty do pchania wózka .

· Materiał polipropylen

· Waga
max 27 kg

· Wymiary ( szer. dł. wys. ) min. 53 x 108 x 135 cm

· Grubość tworzywa ok.
6 mm
	Szt.
	1
	
	
	
	

	10
	SYSTEM BUFETOWY
modułowe rozwiązanie, przeznaczone do hotelu, restauracji i firmy cateringowej
W skład zestawu systemu bufetowego wchodzą:
    kolumna bufetowa (h=58,5 cm)

    kolumna bufetowa (h=34,5 cm)

    kolumna bufetowa (h=22,5 cm)

    półka szklana czarna 3szt (35×35 cm)

    półka szklana czarna (42×42 cm)

    półka szklana czarna (35×100 cm)

    półka szklana czarna (42×100 cm)

Szerokość min. (cm) 
20, 35, 42, 70

Wysokość  min. (cm) 
22.5, 34.5, 58.5

Głębokość (cm) min.
20, 35

Materiał 
szkło, stal

Powłoka farba proszkowa

Grubość blachy min.  (mm) 
1.5
	Szt.
	2
	
	
	
	

	11
	GASTRONOMICZNY GRILL CATERIBGOWY
przeznaczony do gastronomii, o parametrach techniczno-funkcjonalnych oraz wyposażeniu nie gorszych niż:

·  wykonany  z blachy min  5 mm

·  zastosowanie dwóch nóg 

· 5-stopniowa regulacja wysokości rusztu 

· grill wyposażony jest w trzy półki 

· Górna półka służy jako "lada" na wydawane potrawy

· Dwie pokrywy zamocowane na zawiasach które można zdemontować 

· z prawej strony uchwyt demontowany na ręcznik papierowy na prawej komorze również mała półeczka
·  popielniki ułatwiające czyszczenie grilla - wysuwane i łatwe w opróżnieniu 
· z tyłu grilla osłony na wystające pręty od rusztów

· stopy wykonane z płaskownika o grubości ok 12 mm (100x490mm)

· nogi z rury okrągłej o średnicy ok. 76 mm

· grill  trójkomorowy palenisko z blachy o grubości 5 mm

· całość malowana farbą żaroodporną do 800 stopni

· charakterystyka grilla :

szerokość – ok. 210 cm

wysokość – ok 93 cm

szerokość paleniska -  ok 150 cm ( każde 50cm )

głębokość paleniska – ok 49 cm

wysokość paleniska – ok 23 cm

wymiar rusztu – ok 47/48 cm

wymiar półki –  ok 120/26 cm
	Szt.
	1
	
	
	
	

	12
	WÓZEK PLATFORMOWY DO TRANSPORTU
przeznaczony do gastronomii, o parametrach techniczno-funkcjonalnych oraz wyposażeniu nie gorszych niż: 

· wózek platformowy do transportowania materiałów i przedmiotów.

· Wykonany z polipropylenu, trwały, odporny na uderzenia, łatwy do utrzymania w czystości o cichych kołach i zwiększonej nośności.

· Zbudowany na sztywnej platformie o nośności 150 kg.

· Lekki i łatwy w prowadzeniu nawet po nierównej powierzchni dzięki gumowanym i skrętnym kołom.

· DANE TECHNICZNE

· materiał

· 
polipropylen

· grubość tworzywa min.
6 mm

· wymiary ( szer. dł. wys. ) ok.
54 x 48 x 88 cm


	SZT.
	1
	
	
	
	


PODSUMOWANIE WG KRYTERIÓW OCENY:

Oferta obejmuje łączną cenę:
	P1-Cena netto w PLN:
	

	VAT w PLN
	

	Cena brutto w PLN:
	


	Odniesienie do dodatkowych kryteriów wyboru oferty

	P2- Okres gwarancji (należy podać w pełnych miesiącach, minimum 12 miesięcy).
	……………………………………………………… * Zaniechanie wypełnienia lub niejednoznaczne wypełnienie formularza ofertowego w zakresie okresu gwarancji będzie uznane za zaoferowanie najkrótszego możliwego okresu gwarancji.

	P3- Czas (szybkość) reakcji serwisu  (należy podać w pełnych godzinach)
	……………………………………………………… * W przypadku braku informacji dotyczącej „Czasu reakcji serwisu” - ofercie Dostawcy zostanie przyznane 0 pkt w tym kryterium


Powyższa oferta obejmuje pełen zakres zamówienia przedstawiony w zapytaniu ofertowym.

Cena zawiera koszty transportu, montażu  i uruchomienia przedmiotu zamówienia
Termin gwarancji (min 12 miesięcy):
   …….…………………………………………
Termin ważności (min 60 dni): 
…………………………………………………………………….

Termin realizacji zamówienia (w formacie dd.mm.rrrr): …………………………………………
Warunki i terminy płatności zgodnie z Zapytaniem ofertowym
Oświadczam, że w przypadku wyboru złożonej oferty zobowiązuje się do zawarcia z Zamawiającym Umowy, gdzie załącznikiem do Umowy zostanie złożona przeze mnie oferta – zgodnie ze wzorem Umowy stanowiącym Załącznik nr 5 do zapytania ofertowego

Oświadczamy, iż zapoznaliśmy się z zapytaniem i nie wnosimy do niego zastrzeżeń oraz otrzymaliśmy wszelkie niezbędne informacje do przygotowania oferty.

1. Oświadczamy, że zapoznaliśmy się z treścią Zapytania ofertowego oraz uzyskaliśmy konieczne informacje niezbędne do przygotowania oferty. Składając ofertę akceptujemy postanowienia i wymagania postawione Zapytaniem ofertowym.
2. Oświadczamy, że zapoznaliśmy się z opisem przedmiotu zamówienia i nie wnosimy do niego zastrzeżeń.

3. Oświadczamy, że uważamy się za związani niniejszą ofertą na czas wskazany w Zapytaniu ofertowym. 

4. Oświadczam, że jestem osobą umocowaną zgodnie z dokumentami rejestrowymi do reprezentowania wykonawcy składającego ofertę.

5. Oświadczam, iż wszystkie informacje zamieszczone w Ofercie są aktualne i prawdziwe.

6. Oświadczamy iż w cenie oferty uwzględniliśmy wszystkie wymagania niniejszego Zapytania ofertowego oraz wszelkie koszty związane z realizacją zamówienia.

Wyrażamy  zgodę na przetwarzanie przez Zamawiającego, uczestników postępowania oraz inne uprawnione podmioty danych osobowych w rozumieniu ustawy o ochronie danych osobowych (Dz. U. z 2002 r. nr 101 poz. 926 z póź. zm.) zawartych w Formularzu ofertowym  oraz w Załącznikach do niego
PODSUMOWANIE: 

Załączniki złożone wraz z Formularzem Ofertowym:

1.
Formularz ofertowy – według wzoru Załącznika nr 2 do Zapytania ofertowego.

2.
Załącznik nr 1 - Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia / Specyfikacja techniczna - potwierdzający specyfikację techniczną oraz zawierający informację nt. oferowanego sprzętu

3.
Załącznik nr 3 - Oświadczenie o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu 

4.
Załącznik nr 4 - Oświadczenie o braku występowania powiązań kapitałowych lub osobowych

5.
Załącznik nr 5 – zaparafowany wzór Umowy
…….………………………………………………………………………………………………..…………………………………………………
(data i podpis osoby uprawnionej do składania oświadczeń woli w imieniu Dostawcy)
17
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