


Zał. nr 1 do zapytania 

FORMULARZ OFERTY
na wykonanie Usługi o wartości netto poniżej 750 000 €.

I. Nazwa i adres ZAMAWIAJĄCEGO:
POLITECHNIKA RZESZOWSKA
Al. Powstańców Warszawy 12 
35-959 Rzeszów
Sprawę prowadzi:  mgr Magdalena Salamon
II. Nazwa przedmiotu zamówienia:

Usługa cateringowa podczas XXVII Konferencji Naukowo-Technicznej Geodezja, budownictwo, środowisko – aspekty naukowe, prawne, praktyczne i dydaktyczne

III. Tryb postępowania: Zapytanie ofertowe.

IV. Nazwa i adres WYKONAWCY
...........................................................
............................................................
..........................................................................
...........................................................................
...........................................................................                                                     (pieczęć Wykonawcy)

Proszę uzupełnić obowiązkowo:
Osoba do kontaktu:
Telefon:
e-mail:                                                                                                                                          
1. Oferuję wykonanie przedmiotu zamówienia za:
	

	Usługa cateringowa podczas XXVII Konferencji Naukowo-Technicznej Geodezja, budownictwo, środowisko – aspekty naukowe, prawne, praktyczne i dydaktyczne
cenę netto:....................................zł.
słownie netto: ..............................................................................................................................zł.
cenę brutto:..................................zł.
słownie brutto: ...................................................................................................................................zł.
podatek VAT:...............................zł.
słownie podatek VAT:........................................................................................................................zł.


zgodnie z wypełnionym formularzem cenowym
Proszę  uzupełnić obowiązkowo poniższy szczegółowy formularz 
	
	Porcja o minimalnej gramaturze netto na osobę
	Ilość porcji
	Cena jednej porcji brutto
	Wartość brutto za ilość porcji 

	09:00-16:00 SERWIS KAWOWY  (W SYSTEMIE CIĄGŁYM) ZAWIERAJĄCY:

	kawa z ekspresu ciśnieniowego i rozpuszczalna
	nielimitowana 
	nielimitowana
	
	

	Herbata, woda gorąca do zaparzenia
	nielimitowana
	nielimitowana
	
	

	Woda niegazowana z miętą i cytryną w dzbankach
	nielimitowana
	nielimitowana
	
	

	Woda gazowana w butelkach o pojemności nie większej niż 0,33 l
	nielimitowana
	nielimitowana
	
	

	Sok owocowy (pomarańcza, jabłko)
	nielimitowana
	nielimitowana
	
	

	kruche ciasteczka  
	nielimitowana
	nielimitowana
	
	

	mufinki
	nielimitowana
	nielimitowana
	
	

	owoce - winogrona białe i czerwone, banany, mandarynki

	nielimitowana
	nielimitowana
	
	

	dodatki:   cytryna pokrojona w plasterki podawana na talerzykach, cukier (biały i trzcinowy) w saszetkach , mleko 3,2 % UHT –podawane w dzbankach  
	nielimitowana
	nielimitowana
	
	

	

	GODZ. 13.00 – 14.30 OBIAD (PODAWANY PORCJOWO)

	Krem z prawdziwków z groszkiem ptysiowym
	250 ml
	45 porcji
	
	

	Wołowina duszona
	80 g
	45 porcji
	
	

	Filet z kurczaka grillowany z jarzynami  
	100g
	45 porcji
	
	

	Sos pieczeniowy  w sosjerkach
	80 ml
	45 porcji
	
	

	Ziemniaki z wody z masłem i koperkiem
	150 g
	45 porcji
	
	

	bukiet surówek: z marchewka  z białej kapusty, z buraczków

	po 50 g każdej 
	45 porcji
	
	

	sernik
	80 g
	45 porcji
	
	

	kompot domowy
	200 ml
	45 porcji
	
	



DODATKOWO WYKONAWCA W RAMACH ZAOFEROWANEJ CENY MA ZAPEWNIĆ:

W cenie usługi należy uwzględnić przygotowanie dań gorących, zimnych, napojów wg menu przedstawionego przez Zamawiającego, przywóz własnym transportem na miejsce i wydanie tych posiłków, zapewnienie minimum 2 kucharzy w tym  1 profesjonalnego do wydawania posiłków oraz minimum 3 kelnerów w tym 1 profesjonalnego 
Ponadto uwzględnić należy
· Zastawę porcelanową, szklaną, sztućce, szkło do napojów, serwetki jednorazowe;
· Zapewnienie stołów tworzących bufet do serwowania potraw przykrytych estetycznym, białym  obrusem;
· Zapewnienie stołów dla gości nakrytych białym obrusem;
· Utrzymanie czystości w miejscu serwowania cateringu w trakcie jego trwania oraz po jego zakończeniu,
UWAGA!!! WYMÓG 
[bookmark: _GoBack]- 3 kelnerów (w tym min 1  kelnerów zatrudnionych na umowę o pracę).
- 2 kucharzy (w tym min. 1 kucharz zatrudniony na umowę o pracę).
2) oświadczamy, że zapoznaliśmy się z zapytaniem ofertowym i uznajemy się za związanych określonymi w nim zasadami postępowania
3) oświadczamy, że spełniamy warunki określone przez Zamawiającego w zapytaniu ofertowym. 
4) oferta liczy ........................ kolejno ponumerowanych kart,
5) oświadczamy że uważamy się za związanych niniejszą ofertą przez okres 30 dni licząc od daty otwarcia ofert. 
6) oświadczamy, że zapoznaliśmy się z wzorem umowy, który został zawarty w załączniku nr 3 do zapytania ofertowego i zobowiązujemy się w przypadku wyboru naszej oferty do zawarcia umowy na zawartych tam warunkach w miejscu i terminie wyznaczonym przez Zamawiającego.

Proszę uzupełnić obowiązkowo:
Dane kontaktowe Wykonawcy:   
Pełna nazwa wykonawcy zgodnie z wpisem do ewidencji działalności gospodarczej lub KRS :  ……………………………………………………………..
telefon ........................................
Fax. .............................................
 e-mail: .......................................
NIP   : ...........................................




	 dnia 			
podpis osoby uprawnionej do składania oświadczeń woli w imieniu Wykonawcy
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