                                                                    

Załącznik nr 1

FORMULARZ OFERTOWY


…………………………………………….…………………………………………………………… 
Nazwa Wykonawcy

………………………………………………………………………………………………………………………
Adres siedziby

………………………………………………………………………………………………………………………
nr telefonu/nr faxu

…………………………………………………………………………………………………………………………
NIP, REGON

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

Zautomatyzowana linia do produkcji czekolady w tabliczkach (1 szt.)

oferuję/emy realizację wykonania przedmiotu dostawy określonego w niniejszym zapytaniu ofertowym na warunkach i zasadach w nim określonych.

Oświadczenie nr 1

OŚWIADCZENIE O BRAKU PRZESŁANEK DO WYKLUCZENIA Z POSTĘPOWANIA


W imieniu wykonawcy oświadczam, iż pomiędzy Zamawiającym a wykonawcą


…………………………………………………………………………………………………………
(nazwa wykonawcy)
nie istnieją powiązania kapitałowe lub osobowe.

Przez powiązania kapitałowe lub osobowe rozumie się wzajemne powiązania między beneficjentem lub osobami upoważnionymi do zaciągania zobowiązań w imieniu beneficjenta lub osobami wykonującymi w imieniu beneficjenta czynności związane z przeprowadzeniem procedury wyboru wykonawcy a wykonawcą, polegające w szczególności na:
1. uczestniczeniu w spółce jako wspólnik spółki cywilnej lub spółki osobowej,  
1. posiadaniu udziałów lub co najmniej 10 % akcji,
1. pełnieniu funkcji członka organu nadzorczego lub zarządzającego, prokurenta, pełnomocnika, 
1. pozostawanie w związku małżeńskim, w stosunku pokrewieństwa lub powinowactwa w linii prostej, pokrewieństwa lub powinowactwa w linii bocznej do drugiego stopnia lub w stosunku przysposobienia, opieki lub kurateli











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

	Miejscowość, data
	podpis osoby/osób uprawnionych 
do reprezentowania Wykonawcy



  



Oświadczenia nr 2

OŚWIADCZENIE O SPEŁNIANIU WARUNKU UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU

W imieniu wykonawcy oświadczam, iż 
	Treść oświadczania
	TAK/ NIE

	1. posiadam  uprawnienia do wykonywania działalności lub czynności objętych  przedmiotem zamówienia 
	

	2. posiadam niezbędną wiedzę i doświadczenie w wykonywaniu podobnych prac, 
	

	3. dysponuję potencjałem technicznym i osobami zdolnymi do wykonania przedmiotu zamówienia
	

	4. znajduję się w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniającej wykonanie przedmiotu zamówienia- w tym wymagane jest oświadczenie Wykonawcy, że nie toczy się wobec niego postępowanie likwidacyjne oraz upadłościowe,
	










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

	Miejscowość, data
	podpis osoby/osób uprawnionych 
do reprezentowania Wykonawcy




  






	
Parametry techniczne wymagane dla oferowanego przedmiotu zamówienia:


	Nazwa / Wymagania
	Oferujemy wykonanie przedmiotu zamówienia o następujących parametrach, zgodnie z  poniższym opisem:

	
	TAK/NIE 
(Uwaga! Należy wypełnić każde pole)
	Opis
(Należy podać parametr /wymóg)
(Uwaga! Należy bezwzględnie wypełnić każde białe pole, nie jest wymagane wypełnienie pól szarych)

	Przedmiotem zamówienia jest zautomatyzowana linia do produkcji czekolady w tabliczkach (1 szt.). 
Urządzenie jest istotnym elementem procesu produkcyjnego i musi służyć do wylewania i formowania tabliczek czekolady. 

	
	

	Minimalne parametry:


	Minimalna wydajność produkcyjna dla 100 g tabliczek – 700 kg/h. Maksymalna wydajność produkcyjna dla 100 g tabliczek – 1000 kg/h,
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):

	Całkowita moc elektryczna jednostek zewnętrznych odpowiedzialnych za chłód musi wynosić min 44kW, w skład wchodzi: 8 agregatów, 
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):

	Czas przebywania czekolady w najdłuższym tunelu min. 22 minuty,
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):


	Moc elektryczna tunelu wraz z grzałkami minimum 100 kW, maksimum 130 kW,
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):


	Ciśnienie robocze powietrza minimum 6 Bar,
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):


	Zapotrzebowanie powietrza minimum 1000 NL/min, 
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):

	Jednostki grzewcze,
	
	

	Cylinder do opróżniania form (moduł opróżniania form),
	
	

	Jednostki wibrujące (wibracja pionowa / pozioma, orbitalna),
	
	

	Depozytor do formowania skorupek,
	
	

	Pojemnik na czekoladę z podwójnym płaszczem,
	
	

	Tunele chłodzące,
	
	

	Jednostka rozformowująca,
	
	

	Dozator dodatków błonnikowych
	
	

	Medium grzewcze płaszczy grzejnych-woda
	
	

	Lampy bakteriobójcze UV

	
	

	Poszczególne elementy składowe wchodzące w skład linii:


	1. Jednostka zabierająca formy (pobieranie pustych form)
	
	

	2. Jednostka dozująca formy (depozytor pustych form)
	
	

	3. Pierwszy podgrzewacz form 
	
	

	4. Pierwszy depozytor 
	
	

	5. Pierwszy zestaw wibrujący 
	
	

	6. Pierwszy tunel chłodniczy pionowy
	
	

	7. Drugi podgrzewacz form
	
	

	8. Czyszczenie pustej formy (system usunięcia pustej formy) 
	
	

	9. Drugi depozytor
	
	

	10. Drugi zestaw wibrujący
	
	

	11. Panel sterujący  umożliwiający precyzyjne sterowania: wibratorami, tunelami chłodniczymi, grzałkami, prędkościami tunelu, nalewaniem nadzienia witaminowego oraz skorupki 
	
	

	12. Drugi tunel chłodniczy ( skorupka czekolady)
	
	

	13. Pierwszy moduł odwracania formy (wywrót form)
	
	

	14. Trzeci zestaw wibrujący 
	
	

	15. Czwarty zestaw wibrujący 
	
	

	16. Czyszczenie form (skrobak nadmiaru masy)
	
	

	17. Drugi moduł odwracania formy (wywrót form)
	
	

	18. Trzeci tunel chłodniczy (dla skorupki)
	
	

	19. Trzecie odwracanie formy (wywrót formy)
	
	

	20. Czwarty tunel chłodniczy ( skorupka )
	
	

	21. Trzecie podgrzewanie form
	
	

	22. Trzeci depozytor (dla nadzienia witaminowego)
	
	

	23. Piąty zestaw wibrujący 
	
	

	24. Pierwszy depozytor dodatków błonnikowych wielowarstwowych
	
	

	25. Drugi depozytor dodatków błonnikowych wielowarstwowych 
	
	

	26. Prasa do dodatków błonnikowych wielowarstwowych
	
	

	27. Piąty pionowy tunel chłodniczy
	
	

	28. Pierwszy depozytor sypkich dodatków (dla 2 - 4 mm)
	
	

	29. Drugie depozytor sypkich dodatków (dla 2 – 4 mm)
	
	

	30. Depozytor całego orzecha laskowego oraz innych orzechów o kalibracji 16 mm 
	
	

	31. Pierwszy depozytor dodatków błonnikowych jednowarstwowych
	
	

	32. Drugi depozytor dodatków błonnikowych jednowarstwowych
	
	

	33. Prasa do dodatków błonnikowych jednowarstwowych
	
	

	34. Czwarty podgrzewacz form
	
	

	35. Czwarty depozytor (dla nadzienia witaminowego)
	
	

	36. Szósty zestaw wibrujący 
	
	

	37. Szósty pionowy tunel chłodniczy (dla nadzienia witaminowego)
	
	

	38. Piąty podgrzewacz form
	
	

	39. Piąty depozytor  (finalne zamknięcie czekolady) 
	
	

	40. Siódmy zestaw wibrujący 
	
	

	41. Linia musi posiadać skrzynie elektryczne z łatwym dostępem do serwisu  
	
	

	42. System usuwania nadmiaru czekolady
	
	

	43. Ósmy zestaw wibrujący 
	
	

	44. Szósty podgrzewacz form
	
	

	45. Zamykacz form („książkowy”)
	
	

	46. Prasa do form (finalne zamykanie formy pinami)
	
	

	47. Siódmy poziomy tunel chłodniczy
	
	

	48. Wybijacz form (Moduł wybijający)
	
	

	49. Otwieracz form (Moduł otwierający formy po zamknięciu „książkowym”)
	
	

	50. Przekręcanie form (wywrót)
	
	

	51. Wyjście produktu gotowego (mechanizm wyjmujący z form okrągłe produkty)
	
	

	52. Prasa do form dla produktów owalnych (Moduł wyjmujący piny)
	
	

	53. Czwarte odwracanie form (wywrót form)
	
	

	54. Wybijanie form  (Moduł wybijający czekoladę)
	
	

	55. Piąte odwracanie form
	
	

	56. Taśma produktu wyjściowego (dla gotowego produktu) 
	
	

	57. Moduł czyszczący formę 

	
	

	Pozostałe wymagania dla nabywanej linii do produkcji czekolady:

	· Oferowana Linia musi zostać dopasowana do powierzchni produkcyjnej Zamawiającego zgodnie z załączonym szkicem (layout-em) hali – wg Załącznika nr 2 do Zapytania Ofertowego. 
	
	

	· Długość całkowita najdłuższej krawędzi (boku) linii nie może być dłuższa aniżeli 55 m. 
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):

	· Szerokość całkowita linii nie może przekraczać 6 m przy czym musi zostać zapewniony dostęp serwisowy do każdego elementu min 80 cm od strony zewnętrznej oraz 60 cm od strony wewnętrznej.  Przy czym szerokość modułu roboczego linii winna mieścić się pomiędzy 1m a 1,5 m. 
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):

	· Linia musi mieć obieg zamknięty form,
	
	

	· Zgodnie z technologią produkcji czekolady formy muszą być podgrzewane, wibrowane orbitalnie oraz horyzontalnie,
	
	

	· Wibratory muszą mieć możliwość ustawienia siły wibracji poprzez falownik, 
	
	

	· Linia musi posiadać możliwość produkcji skorupki bez emulgatorów, a co za tym idzie z dużą ilością tłuszczu między 40% a 50% przy zachowaniu odpowiedniej wagi skorupki. 
	
	

	· Linia musi być wyposażona w urządzenia do dodatków błonnikowych całych wielowarstwowych oraz jednowarstwowych typu wafle, ciasteczka z możliwością wprasowania ich w tabliczkę i zachowania struktury.
	
	

	· Linia musi być wyposażona w urządzenie do dozowania dodatków błonnikowych sypkich typu kuleczki, walce, owalnych o dowolnych rozmiarach do maksymalnej średnicy  16 mm.
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):

	· Tunel produkcyjny musi mieć minimum następujące jednostki w poniżej wymienionej kolejności:
	
	

	· Tunel produkcyjny musi mieć możliwość wylewania  poszczególnych elementów w kolejności: skorupki wierzchniej,  nadzienia wodnego/ żelatynowego,  nadzienia tłuszczowego, skorupki przykrywającej. Nie dopuszcza się wylewu jednocześnie nadzienia i skorupki metodą oneshotową.
	
	

	· Całkowita moc chłodnicza linii produkcyjnej powinna być między 115 kW, a 131 kW 
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):

	· Zapotrzebowanie na powietrze między 1000 NL/DK , a 1600NL/DK 
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):

	Sprężarki do poszczególnych tuneli (od nr. 1 do nr 7) muszą posiadać moce chłodnicze w podanych zakresach dla niżej wymienionych warunków:
	
	

	· Temperatura na zewnątrz 20 stopni
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):


	· Temperatura odparowania -10 stopni
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):


	· Temperatura kondensacji 45 stopni
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):


	Sprężarki dla poszczególnych tuneli:
	
	

	· Tunel chłodniczy nr. 2, 3 po jednej sprężarce na tunel. Każda ze sprężarek winna mieć moc chłodniczą między 13000 W, a 15000 W.
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):

	· Tunel chłodniczy nr. 4,5,6 po jednej sprężarce na tunel. Każda ze sprężarek winna mieć moc chłodniczą między 11000W, a 13000 W
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):

	· Tunel chłodniczy nr. 7 dwie sprężarki na tunel. Każda ze sprężarek winna mieć moc chłodniczą między 24000 W, a 26000 W. 
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):

	· Tunel chłodniczy nr. 1 wyposażony w jedną sprężarkę  o  mocy chłodniczej między 8000W a 10000 W. 
	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić o parametr /wymóg):

	· Linia musi posiadać możliwość sterowana komputerowo PLC, umożliwiającego jak największą dokładności dozowania czekolady oraz nadzień. Charakteryzująca się nowymi rozwiązaniami technicznymi w kwestii wibracji, przenoszenia produktu, jego „wybijania” z form. Wykorzystanie linii musi umożliwić uzyskanie znacznej redukcji odpadów w procesie produkcji, którymi są źle wylane / niedolane, popękane tabliczki czekolady stanowiące odpad produkcyjny.
Linia musi zapewnić redukcję odpadów produkcyjnych w postaci tabliczek czekolady (łomu czekoladowego) do 3 % czyli 300 g na 100 szt. gotowego jednego produktu o masie 100 g. (tj. 300 g odpadu na 10 000 g gotowego produktu). 

	
	

	Pozostałe warunki (Wpisać odpowiednio TAK/NIE) 
(Należy wypełnić każde białe pole)


	1. Zakres zamówienia po stronie Wykonawcy obejmuje dostarczenie Przedmiotu Zamówienia do miejsca realizacji zamówienia oraz przeprowadzenie wszelkich czynności niezbędnych do jego uruchomienia w miejscu wykonania zamówienia (tj. w szczególności rozładunek, montaż, wszelkie inne prace związane z uruchomieniem Przedmiotu Dostawy zamówienia w miejscu wskazanym przez Zamawiającego).
	
	

	2. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć wszelkie niezbędne dokumenty 
(w tym dokumentację techniczną) dopuszczające w/w urządzenie do stosowania na terenie Polski z aktualnym stanem prawnym (w tym deklarację CE).
	
	

	3. Wykonawca zobowiązany jest udzielić Zamawiającemu co najmniej 24 miesięcznej gwarancji na Przedmiot Zamówienia od daty uruchomienia. Gwarancja udzielona zostaje na okres wskazany w ofercie wyrażony w miesiącach kalendarzowych. Okres gwarancji wskazany w ofercie stanowi jedno z kryteriów oceny ofert. 
Za dokument gwarancyjny uznaje się dokument umowy zawartej w wyniku wyboru oferty złożonej na skutek niniejszego zapytania lub inny odpowiedni dokument dostarczony przez wykonawcę najpóźniej w dniu zawarcia w/w umowy. W pozostałym zakresie do gwarancji stosuje się przepisy kodeksu cywilnego o gwarancji jakości rzeczy sprzedanej. Udzielenie gwarancji nie wyłącza odpowiedzialności z tytułu rękojmi za wady.


	
	Specyfikacja (proszę uzupełnić oferowany czas gwarancji):

	4. Umowa z wybranym Wykonawcą zostanie zawarta zgodnie z prawem Polskim. 

	
	

	5. ZABEZPIECZENIE NALEŻYTEGO WYKONANIA UMOWY: 
a. Zamawiający wymaga wniesienia zabezpieczenia należytego wykonania umowy przez Wykonawcę, którego oferta zostanie uznana za najkorzystniejszą. 
b. Zabezpieczenie należytego wykonania umowy wynosić będzie 100 % ceny oferowanej netto za wykonanie przedmiotu zamówienia.
c. Zabezpieczenie może być wnoszone, według wyboru wykonawcy, w jednej lub w kilku następujących formach:
i. pieniądzu; 
ii. poręczeniach bankowych lub poręczeniach spółdzielczej kasy oszczędnościowo-kredytowej, z tym że zobowiązanie kasy jest zawsze zobowiązaniem pieniężnym; 
iii. gwarancjach bankowych;
iv. gwarancjach ubezpieczeniowych;
v. poręczeniach udzielanych przez podmioty, o których mowa w art. 6b ust. 5 pkt 2 ustawy z dnia 9 listopada 2000 r. o utworzeniu Polskiej Agencji Rozwoju Przedsiębiorczości
d. Zamawiający zwraca zabezpieczenie w terminie 30 dni od dnia wykonania zamówienia i uznania przez zamawiającego za należycie wykonane.
	
	




Kryteria wyboru ofert

Kryterium I: Łączna cena netto zamówienia
	Opis
	Wartość (proszę wpisać)
	Słownie (proszę wpisać)

	Cena netto 
przedmiotu zamówienia
	
	

	Cena brutto 
przedmiotu zamówienia
	
	

	Podatek VAT 
przedmiotu zamówienia
	
	



Kryterium II Okres gwarancji w miesiącach na przedmiot zamówienia:
	Okres gwarancji
Przy czym okres gwarancji (G) określony w Zapytaniu ofertowym wynosi min. 24 miesiące i liczony jest od daty uruchomienia Przedmiotu zamówienia. 

	Należy Uzupełnić – podając okres w miesiącach.

	
	




Pozostałe informacje (Należy wypełnić każde białe pole)
	Opis
	Uwaga! Należy uzupełnić 

	Termin ważności oferty 
(wymagane min. 45 dni) 
	

	Termin realizacji 
Planowany termin realizacji zamówienia (realizacji umowy) – max. do 300 dni od podpisania umowy z Wykonawcą.

	



· Oświadczam/my, że zapoznaliśmy się z treścią zapytania ofertowego i nie wnoszę/simy do niego zastrzeżeń oraz przyjmuję/emy warunki w niej zawarte.

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

· Oświadczamy, że zaoferowany przez nas przedmiot zamówienia spełnia wszystkie wymagania zamawiającego.


……………………………………                                               …………………………………..
Miejscowość, data 	podpis osoby/osób uprawnionych 
do reprezentowania Wykonawcy
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