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Wzór - formularz ofertowy
Załącznik nr 1 do Zapytania ofertowego 4/2025 z dnia 26.03.2025r.


………………………………………
(miejscowość, data)           



OFERTA 
[bookmark: _GoBack]stanowiąca odpowiedź na zapytanie ofertowe nr 4/2025 z dnia 26.03.2025 r.


W związku z realizacją przez CHEF Sp. z o.o. projektu p.n. „Zwiększenie odporności i konkurencyjności przedsiębiorstwa CHEF Sp. z o.o. poprzez rozszerzenie działalności i wprowadzenie nowych usług - region mazowiecki”, realizowanego w ramach Programu Krajowego Planu Odbudowy i Zwiększania Odporności, Priorytetu Odporność i konkurencyjność gospodarki - część grantowa, Działania A1.2.1. Inwestycje dla przedsiębiorstw w produkty, usługi i kompetencje pracowników oraz kadry związane z dywersyfikacją, objętego wnioskiem o dofinansowanie KPOD.01.03-IW.01-6001/24, składamy niniejszą ofertę.

kod CPV – 39315000-3 - Urządzenia restauracyjne
kod CPV - 39312000-2 - Urządzenia do przygotowania żywności
kod CPV – 39220000-0 - Sprzęt kuchenny, artykuły gospodarstwa domowego i artykuły domowe oraz artykuły cateringowe
kod CPV – 39221000-7 - Sprzęt kuchenny

DANE OFERENTA
	Nazwa Oferenta:
	…..

	Adres:
	..…

	e-mail:
	…..

	Osoba do kontaktu:
	..…




CENA OFERTOWA
	Oferujemy realizację zamówienia: zakup i dostawa sprzętu gastronomicznego
ZA CENĘ RYCZAŁTOWĄ

	netto :       _ _ . _ _ _ . _ _ _ , _ _zł

(słownie: ………………………………………………………………………………………………………….)

brutto:      _ _ . _ _ _ . _ _ _ , _ _ zł

(słownie: ………………………………………………………………………………………………………….)





WYKAZ CEN W RAMACH PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

	1.
	Zakup sprzętu gastronomicznego
	Cena netto [PLN]*
	Cena brutto [PLN]*

	1.1
	Piec
konwekcyjno-
parowy
- 1 szt.
	Piec konwekcyjno-parowy na 10 pojemników GN 1/1. Niezbędny podczas realizacji usług u klienta do obróbki termicznej i podgrzewania dań przed ich bezpośrednim podaniem. Posiada 6 trybów pracy, system cyrkulacji powietrza i odprowadzania
wilgoci, które zapewnią o min. 50% większą wydajność produkcyjną. Wyposażony w inteligentny system mycia, w tym program eco. Wersja mobilna na wzmocnionej podstawie.
	
	

	1.2
	Schładzarka
szokowa - 1
szt.
	Urządzenie służące do szybkiego schładzania lub szybkiego zamrażania przygotowanych potraw podczas realizowanych usług gastronomicznych u klientów. Schładzarka szokowa o pojemności 5x1/1 GN, dająca możliwość schładzania produktów od +70°C do +3°C w ciągu 90 minut i zamrażania od +70°C do -18°C w ciągu 240 minut. Wyposażona w sondę temperatury, elektroniczny, intuicyjny panel sterowania, ścianki zewnętrzne i wewnętrzne wykonane ze stali nierdzewnej.
	
	

	1.3
	Salamander
gastronomiczny
- 1 szt.
	Urządzenie wyposażone w grzałki umożliwiające rozmrażanie, podgrzewanie, zapiekania i grillowanie produktów. Temperatura pracy do 230 st. C, szybki przyrost temperatury do 200 st. C w ciągu 8 sekund, automatyczne włączanie i wyłączanie grzałek, moc całkowita 4,5 kW. Podwyższona sprawność cieplna dająca oszczędności energii rzędu 79%. Podstawowe wyposażenie gastronomiczne, niezbędne w procesie przygotowywania potraw podczas świadczenia usług u klientów.
	
	

	1.4
	Stół grzewczy
przyścienny
- 1 szt.
	Stół grzewczy z drzwiami suwanymi. Umożliwia przechowywanie potraw w komorze grzewczej i utrzymywanie dań w odpowiedniej temperaturze. Blat stołu służy dodatkowo jako stanowisko pracy. Wykonany ze stali nierdzewnej. Wyposażony w wymuszony obieg powietrza, termostat zabezpieczający. Moc 2 kW. Podstawowe wyposażenie gastronomiczne podczas świadczenia usług gastronomicznych u klientów.
	
	

	1.5
	Kuchenka
indukcyjna
z
podstawą -
1 szt.
	Kuchenka indukcyjna dwupolowa z podstawą - przenośna kuchenka do przygotowania dań w ramach realizowanych zleceń u klientów. Korpus z wysokogatunkowej stali nierdzewnej, płyta grzewcza ze szkła ceramicznego, automatyczne wyłączenie płyty po zdjęciu garnka oszczędzające energię. Moc 10 kW.
	
	

	1.6
	Urządzenie
wielofunkcyjne
typu
termomix -
2 szt.
	Mobilne urządzenie wielofunkcyjne typu termomix niezbędne do przygotowywania składowych produktów dań tj. sosy, przeciery, puree, itp., podczas realizacji usług u klientów. Kielich wykonany ze stali nierdzewnej. Moc 500 W, 20 zaawansowanych funkcji, intuicyjny panel dotykowy, prędkość obrotowa od 40 do 10 tyś. obr./min. Podstawowe wyposażenie gastronomiczne podczas świadczenia usług gastronomicznych u klientów.
	
	

	1.7
	Krajalnica -
1 szt.
	Krajalnica automatyczno-wertykalna ze stali nierdzewnej, do krojenia różnego typu produktów w plastry. Wyposażona w nóż pokryty teflonem ze stałym skokiem krojenia, system odkładania produktu krojonego wraz z licznikiem krojonych plastrów, możliwość regulacji grubości krojenia, Podstawowe wyposażenie gastronomiczne podczas świadczenia usług gastronomicznych
u klientów - przyspieszy pracę, zapewni bezpieczeństwo podczas krojenia i zwiększy estetykę podawanych produktów.
	
	

	1.8
	Pakowarka
próżniowa
- 1 szt.
	Pakowarka próżniowa niezbędna do zabezpieczania produktów, np. na czas transportu w miejsce świadczenia usług lub w przypadku nadmiarowych dań, które goście mogą zabrać na wynos. Zapewni dłuższą trwałość przechowywania potraw
i pozwoli na zmniejszenie powstawania odpadów spożywczych.
Urządzenie jednokomorowe, ze stali nierdzewnej, wyposażone w listwę zgrzewającą o podwójnym zgrzewie i pompę próżniową o wydajności 21 m³/h.
	
	

	1.9
	Mikser
ręczny - 1
szt.
	Mikser ręczny (blender) o długości ramienia min. 35 cm umożliwiający miksowanie dużych ilości produktów do produkcji np. zup kremów czy sosów, w naczyniach o pojemności do 50 l.
Nóż tnący i dzwon ze stali nierdzewnej, z możliwością całkowitego demontażu na potrzeby mycia. Moc: 0,4 kW, maksymalna prędkość obrotowa 9500 obr/min.
	
	

	1.10
	Termoport
gastronomiczny
- 4 szt.
	Termoporty (4 szt.) do przechowywania i transportu gorących oraz mrożonych produktów, półproduktów, czy całych dań. Lekkie i wygodne w transporcie. Wyposażone w ogrzewanie konwekcyjne. Zastosowany system grzewczy przystosowany do częstego otwierania i zamykania drzwiczek (energooszczędny). Wykonane
z polipropylenu. Pojemność termoportu: min. 50l.
	
	

	1.11
	Frezarka do
produktów
mrożonych
- 1 szt.
	Frezarka do produktów mrożonych do przygotowywania mieszanek lodowych i cukierniczych typu jogurty mrożone, sorbety, smothie, itp. bezpośrednio w miejscu realizacji usługi mobilnej restauracji. Max prędkość obrotowa 2000 obr/min, moc całkowita 1 kW, Możliwość miksowania produktów zamrożonych do -20C bez ich rozmrożenia.
	
	

	1.12
	Cyrkulator
zanurzeniowy
- 1 szt.
	Cyrkulator zanurzeniowy to mobilne urządzenie do gotowania sous vide, czyli wolnego gotowania w odpowiednio dopasowanej temperaturze dla danego typu produktu. Gwarantuje wykwintność dania, przygotowanego podczas realizacji usług u
klientów. Moc: 1,6 kW, pojemność 30 l, temp min 5 st. C, temp max 95 st. C, precyzyjny system kontroli temperatury.
	
	

	1.13
	Frytownica
- 1 szt.
	Frytownica 1-komorowa elektryczna o pojemności 10l. Wykonana ze stali nierdzewnej. Daje możliwość szybkiego smażenia w tzw. głębokim tłuszczu, niezbędna w procesie przygotowania potraw podczas realizacji usług u klientów. Moc 9 kW, temp min 90C, max190C. Wyposażona w zawór spustowy oleju, termostat
regulujący oraz termostat bezpieczeństwa.
	
	

	1.14
	Mikser
planetarny
- 1 szt.
	Mikser planetarny niezbędny w procesie przygotowywania słodkich i wytrawnych potraw dzięki funkcji ubijania, mieszania, wyrabiania ciasta, itp. Wyposażony w dzierżę ze stali nierdzewnej o pojemności 6,9 l i 10-st. regulację prędkości. Moc 0,5
kW. Podstawowe wyposażenie gastronomiczne podczas świadczenia usług gastronomicznych u klientów.
	
	

	1.15
	Mikrofalówka
- 1
szt.
	Mikrofalówka wolnostojąca niezbędna do szybkiego podgrzewania lub rozmrażania żywności podczas realizacji usług gastronomicznych u klientów. Wykonana ze stali nierdzewnej. Moc min. 2,6 kW. Zasilanie elektryczne.
	
	

	1.16
	Wyciskarka
wolnoobrotowa
- 1 szt.
	Wyciskarka wolnoobrotowa do owoców i warzyw do szybkiego przygotowania soków, smoothie bez pozbawiania wartościowych składników. Zwiększy atrakcyjność nowej usługi gastronomicznej - goście będą mogli sami komponować sobie soki wg własnych preferencji. Maks. prędkość obrot. 3000 obr/min, moc 0,7kW,
zasilanie elektryczne.
	
	

	1.17
	Chłodnia
mobilna - 1
szt.
	Mobilna chłodnia przeznaczona do przewozu produktów spożywczych i półproduktów w miejsca realizacji zleceń, utrzymująca wymaganą temperaturę i zabezpieczająca
przed popsuciem. Chłodnia - przyczepa, ładowność 1670 kg, wym. 3,4m x 1.8 m x 1.9. Moc chłodzenia 1545 W. Wykonana ze stali ocynkowanej. Zabudowa izotermiczna, w pełni izolowana (ściany, podłoga).
	
	

	1.18
	Monoblok -
1 szt.
	Blok kuchenny wyposażony w profesjonalne urządzenia gastronomiczne tj. kuchnia gazowa 6-palnikowa, kuchnia elektryczna, podstawa chłodnicza 6 i 4 szuflady, podstawy
szafkowe, stoły nieprzelotowe podgrzewane z drzwiami suwanymi. Wymiary: 2,8x1,0x0,9 m. Moc 1400 i 2800W.
Niezbędne wyposażenie restauracji w celu zwiększenia jej zdolności przerobowych i obsługi większej liczby zamówień w związku z rozszerzeniem działalności – do wstępnej obróbki potraw, przygotowywania półproduktów, itp.
	
	

	1.19
	Zmywarka
przemysłowa - 1
szt.
	Profesjonalna zmywarka z funkcją wyparzania, przystosowana do mycia naczyń, tac, akcesoriów kuchennych i pojemników GN 1/1. Wykonana ze stali nierdzewnej. Moc min. 3 kW. Wymiary kosza: 500x500mm. Cykl samooczyszczenia na koniec dnia, częściowa, oszczędna wymiana wody. Wydatek niezbędny w związku z rozszerzeniem oferty Wnioskodawcy o usługi mobilnej restauracji i zwiększoną liczbą zamówień, co skutkuje koniecznością mycia
większej ilości naczyń, pojemników, itp.
	
	


* W przypadku wskazania ceny oferty w walucie innej niż PLN należy zmodyfikować oznaczony w powyższej tabeli zapis [PLN].

INFORMACJA O TERMINIE WYKONANIA PRZEDMIOTU OFERTY
Niniejsza oferta uwzględnia wykonanie przedmiotu zamówienia w terminie do…………………… - jako termin dostawy kompletnego przedmiotu zamówienia.

INFORMACJA O UDZIALE PROCENTOWYM PŁATNOŚCI ZALICZKOWYCH
Nie przewiduje się płatności zaliczkowych.

INFORMACJA O TERMINIE ZWIĄZANIA OFERTĄ
Niniejsza oferta pozostaje ważna przez ……. dni od upływu terminu składania ofert.

OŚWIADCZENIA 
1. Oświadczam, że Oferent nie jest powiązany osobowo lub kapitałowo z Zamawiającym, zgodnie z brzmieniem zapisów zapytania.
2. Oświadczam, że w stosunku do Oferenta nie wszczęto postępowania upadłościowego lub układowego.
3. Oświadczam, że nie podlegam wykluczeniu z postępowania na podstawie art. 7 ust. 1 ustawy o szczególnych rozwiązaniach w zakresie przeciwdziałania wspieraniu agresji na Ukrainę oraz służących ochronie bezpieczeństwa narodowego (Dz. U. z 2022 r., poz. 835).

4. Oświadczam, że posiadam potencjał techniczny i osobowy do realizacji zamówienia.
5. Oświadczam, że zapoznałem się z przedstawionymi w projekcie umowy warunkami zmiany umowy, a moja oferta została złożona z uwzględnieniem treści tych warunków.
6.  Prawdziwość powyższych danych potwierdzam własnoręcznym podpisem świadom odpowiedzialności karnej z art. 233 k.k. oraz 305 k.k.
ZAŁĄCZNIKI
1. Kartę katalogowa/specyfikacja produktu lub inny dokument równoważny dla każdego zaproponowanego sprzętu/urządzenia potwierdzający spełnianie postawionych w zapytaniu wymagań,
2. Odpis z rejestru KRS, CEIDG lub równoważnych rejestrów obowiązujących w kraju Oferenta
3. Inne (wymienić jakie) 
a. …………………………………………………………………………………………………………….
b. …………………………………………………………………………………………………………….
c. …………………………………………………………………………………………………………….


  	    	                                                                …………….……………………………………………………………
	      
	 (Imię, nazwisko, podpis, pieczątka) **** 


[image: KPO_barwy RP_NextGenerationEU_poziom_zestawienie_podstawowe_ RGB]
**** Podpisy osób upoważnionych do reprezentacji Oferenta
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