Załącznik nr 1 do zapytania ofertowego  

WZÓR FORMULARZA OFERTY 


I. Nazwa i adres ZAMAWIAJĄCEGO:

POLITECHNIKA RZESZOWSKA

Al. Powstańców Warszawy 12 

35-959 Rzeszów

Sprawę prowadzi:  mgr Magdalena Salamon

Proszę uzupełnić obowiązkowo:

Osoba do kontaktu:

Telefon:

e-mail:                                                                                                                                          
Nawiązując do ogłoszonego przetargu w trybie „uproszczone (pozaustawowe)” na: Usługi cateringowe dla Politechniki Rzeszowskiej
1) oferujemy wykonanie przedmiotu zamówienia:
Zad 1- Usługa cateringowa w dniu 14.06.2018 r. podczas V Podkarpackiego Seminarium Spawalniczego
	Temat: Usługa cateringowa w dniu 14.06.2018 r. podczas V Podkarpackiego Seminarium Spawalniczego
cenę netto:....................................zł.

słownie netto: ..............................................................................................................................zł.

cenę brutto:..................................zł.

słownie brutto: ...................................................................................................................................zł.

podatek VAT:...............................zł.

słownie podatek VAT:........................................................................................................................zł.


zgodnie z wypełnionym formularzem cenowym

Szczegółowa wycena 
	
	Porcja o minimalnej gramaturze netto na osobę
	Ilość porcji
	Cena jednej porcji brutto
	Wartość brutto za ilość porcji 

	08:30-19:00 SERWIS KAWOWY  (W SYSTEMIE CIĄGŁYM) ZAWIERAJĄCY:

	Kawa (czarna, biała, cappuccino) – bez limitu
	nielimitowana 
	nielimitowana
	
	

	Herbata (czarna, zielona, owocowa) – bez limitu
	nielimitowana
	nielimitowana
	
	

	Woda mineralna niegazowana z cytryną i miętą – bez limitu
	nielimitowana
	nielimitowana
	
	

	Woda mineralna gazowana z cytryną i miętą – bez limitu
	nielimitowana
	nielimitowana
	
	

	Sok owocowy (pomarańcza, jabłko) – bez limitu
	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
	
	

	BUFET DAŃ GORĄCYCH - LUNCH

	ZUPY

	Zupa krem z pieczonych białych warzyw z grzankami
	200ml
	75
	
	

	Krem ze świeżych pomidorów z wiórkami mozzarella
	200ml
	75
	
	

	DANIA GŁÓWNE:

	Karkówka pieczona w miodzie 
	100g
	75
	
	

	Involtini drobiowe w aromacie bazylii 
	60g
	75
	
	

	MIX pierogów  (ruskie, z kapustą, ze szpinakiem)
	40g
	750 szt
	
	

	DODATKI:
	
	
	
	

	Ziemniaki puree z koperkiem i masłem 
	100g
	80
	
	

	Pieczone talarki ziemniaczane z aromatycznymi przyprawami
	100 g
	80
	
	

	Surówka z marchewki z pomarańczą
	50 g
	60
	
	

	Surówka z selera z rodzynkami
	50 g
	60
	
	

	BUFET SŁODKOŚCI 

	Ciasto (sernik ) w papilotkach 
	30g
	100
	
	

	Ciasto (szarlotka) w papilotkach
	40g
	100
	
	

	BUFET DAŃ GORĄCYCH - KOLACJA

	DANIA GŁÓWNE:

	Roladka schabowa z tapendą borowikową w sosie jogurtowo – koperkowym
	100g
	75
	
	

	Pierś z kurczaka faszerowana suszonymi pomidorami
	100g
	75
	
	

	DODATKI:
	
	
	
	

	Ryż z jarzynami
	80g
	60
	
	

	Ćwiartki ziemniaków
	80g
	60
	
	

	Surówka z marchewki z pomarańczą
	50 g
	60
	
	

	Surówka z selera z rodzynkami
	50 g
	60
	
	

	BUFET ZIMNYCH ZAKĄSEK
	
	
	
	

	Deska serów z bakaliami
	80g
	75
	
	

	Deska mięs pieczystych z dipami
	80g
	75
	
	

	Mini tortille z nadzieniem mięsnym i wegetariańskim (proporcjonalnie)
	40g
	100
	
	

	Sałatka gyros z pieczonym kurczakiem w szkiełku
	40g
	65
	
	

	Sałatka grecka z oliwkami w szkiełku
	40g
	65
	
	

	Ruloniki z szynki z musem chrzanowym w auszpiku
	50g
	65
	
	

	Suszone śliwki owinięte chrupiącym boczkiem
	40g
	65
	
	


DODATKOWO WYKONAWCA W RAMACH ZAOFEROWANEJ CENY MA ZAPEWNIĆ:
· przygotowanie dań gorących, zimnych, napojów wg menu przedstawionego przez Zamawiającego, przywóz własnym transportem na miejsce i wydanie tych posiłków,
· Obsługę minimum 5 kelnerów w tym min 3 profesjonalnych  zatrudnionych na umowę o pracę.
· -Obsługę minimum 3 kucharzy w tym minimum 2 profesjonalnych zatrudniony na umowę o pracę.
· Zastawę porcelanową, szklaną sztućce, szkło do napojów, serwetki jednorazowe;

· Zapewnienie stołów tworzących bufet do serwowania potraw przykrytych estetycznym, białym  obrusem;
· Zapewnienie stołów okrągłych koktajlowych dla gości nakrytych białym obrusem– min. 10 sztuk.
· Utrzymanie czystości w miejscu serwowania cateringu w trakcie jego trwania oraz po jego zakończeniu,

· Transport cateringu do miejsca wskazanego Zmawiającego 
ZAD 2  Catering na uroczyste posiedzenie Senatu z okazji nadania tytułu  Doktora Honoris Causa w dniu 15.06.2018r. 
1) oferujemy wykonanie przedmiotu zamówienia: 

	Temat: Uroczyste posiedzenie Senatu z okazji nadania tytułu Doktora Honoris Causa w dniu 15.06.2018r.
cenę netto:....................................zł.

słownie netto: ..............................................................................................................................zł.

cenę brutto:..................................zł.

słownie brutto: ...................................................................................................................................zł.

podatek VAT:...............................zł.

słownie podatek VAT:........................................................................................................................zł.


zgodnie z wypełnionym formularzem cenowym

Szczegółowa wycena 
	
	Porcja o minimalnej gramaturze netto na osobę
	Ilość porcji
	Cena jednej porcji brutto
	Wartość brutto za ilość porcji 

	STÓŁ Z DANIAMI GORĄCYMI:

	Krem z leśnych grzybów z groszkiem ptysiowym
	200 ml
	80 porcji
	
	

	Consomme pomidorowe z lanymi kluseczkami
	200 ml
	80 porcji
	
	

	DANIA GŁÓWNE:

	Roladki wieprzowe  z tapenadą borowikową 
	80g (roladki)
50g (tapenda)
	200 porcji
	
	

	Pierś z kurczaka faszerowana suszonymi pomidorami
	
	200 porcji
	
	

	Filet z dorsza  na warzywnym ratatuille 
	50g

50g
	150 porcji
	
	

	Garniec pierogów opiekanych (ruskie, z kapustą, z kaszą gryczaną)
	1000g
	10 sztuk 
	
	

	DODATKI:

	Ziemniaczki z masłem i koperkiem
	100g
	50 porcji 
	
	

	Ziemniaki opiekane z ziołami
	100g
	150 porcji
	
	

	Ryż z warzywami
	80g
	50 porcji
	
	

	Surówki (2 rodzaje)
	100g
	150 porcji
	
	

	BUFET Z ZIMNYMI PRZKĄSAKAMI:

	Ruloniki z szynki z musem chrzanowym w auszpiku
	50g
	120 porcji
	
	

	Koreczki caprese z pomidorków cherry i sera mozzarella
	50g
	120 porcji
	
	

	Mini tortille na tysiąc sposobów w papilotkach
	40g
	120 porcji
	
	

	Sałata z żurawiną, koprem włoskim i serem lazur w szkiełku
	40g
	120 porcji
	
	

	Sałatka śródziemnomorska z serem feta i oliwkami w szkiełku
	40g
	120 porcji
	
	

	Pieczywo różnorodne białe i ciemne
	50g
	100 porcji
	
	

	BUFET SŁODKOŚCI

	Babeczki z kremem waniliowym i owocami
	60g
	200 szt.
	
	

	Ciasto (sernik) w papilotkach
	30g
	200 szt.
	
	

	Ciasto (szarlotka) w papilotkach
	40g
	200 szt.
	
	

	BUFET Z NAPOJAMI

	Kawa (czarna, biała, cappuccino)
	200ml
	nielimitowane
	
	

	Herbata (4 rodzaje)
	200ml
	nielimitowane
	
	

	Woda mineralna z cytryną i miętą
	200ml
	nielimitowane
	
	

	Sok owocowy 100% (jabłkowy, pomarańczowy)
	200ml
	nielimitowane
	
	

	Dodatki: cukier (biały, brązowy), cytryna, mleko
	nielimitowane 
	nielimitowane
	
	

	Razem 
	


DODATKOWO WYKONAWCA W RAMACH ZAOFEROWANEJ CENY MA ZAPEWNIĆ:

· przygotowanie dań gorących, zimnych, napojów wg menu przedstawionego przez Zamawiającego, przywóz własnym transportem na miejsce i wydanie tych posiłków,
· Obsługę -minimum 15 kelnerów w tym 8 profesjonalnych  zatrudnionych na umowę o pracę.- 

· Obsługę -minimum 6 kucharzy w tym 4 profesjonalnych zatrudnionych na umowę o prace. 

· zastawę porcelanową, szklaną, sztućce; szkło do napojów
· przygotowanie miejsc siedzących przy stołach okrągłych dla 200 osób,

· nakładki dekoracyjne na krzesła w kolorze białym

· serwety,

· obrusy w kolorze białym, 

· stoły koktajlowe - 10 sztuk

· dekoracje z żywych kwiatów na stołach zasiadanych

· - Serwetki jednorazowe;

· - Utrzymanie czystości w miejscu serwowania cateringu w trakcie jego trwania oraz po jego zakończeniu 

· Transport cateringu do miejsca wskazanego Zmawiającego 

Zad 3 Organizacja przerwy kawowej oraz obiadu podczas Jubileuszu 50-lecia Wydziału Chemicznego
	Temat: Organizacja przerwy kawowej oraz obiadu podczas Jubileuszu 50-lecia Wydziału Chemicznego
cenę netto:....................................zł.

słownie netto: ..............................................................................................................................zł.

cenę brutto:..................................zł.

słownie brutto: ...................................................................................................................................zł.

podatek VAT:...............................zł.

słownie podatek VAT:........................................................................................................................zł.


zgodnie z wypełnionym formularzem cenowym

Szczegółowa wycena 
	
	Porcja o minimalnej gramaturze netto na osobę
	Ilość porcji
	Cena jednej porcji brutto
	Wartość brutto za ilość porcji 

	SERWIS KAWOWY (serwowany w systemie ciągłym ) w godzinach  09:30-14:00.  

	Kawa (czarna, biała, cappuccino)
	nielimitowane
	nielimitowane
	
	

	Herbata  (4 rodzaje)
	nielimitowane
	nielimitowane
	
	

	Sok owocowy 100% (jabłkowy, pomarańczowy)
	nielimitowane
	nielimitowane
	
	

	Woda mineralna z cytryną i miętą
	nielimitowane
	nielimitowane
	
	

	Mleko do kawy
	nielimitowane
	nielimitowane
	
	

	Cukier (biały, brązowy), Cytryna
	nielimitowane
	nielimitowane
	
	

	Różnorodne kruche ciasteczka
	nielimitowane
	nielimitowane
	
	

	OBIAD w godzinach 13:30-14:00

	ZUPY

	Krem z białych warzyw z grzankami
	300 ml
	250 szt.
	
	

	DANIE GŁÓWNE 

	Roladka schabowa z tapenadą borowikową w sosie jogurtowo-koperkowym
	200g 
	110 szt. 
	
	

	Dorsz opiekany na warzywnym ratatouile
	200 g
	70 szt.
	
	

	Lasagne warzywna pod beszamelem
	200 g
	70 szt.
	
	

	DODATKI

	Ziemniaczki z masłem i koperkiem
	150 g 
	100 szt.
	
	

	Makaron penne z bazylią
	150 g
	50 szt.
	
	

	Surówki (2 rodzaje)
	150 g
	100 szt 
	
	

	Razem 
	


WYMAGANIA DODATKOWE DLA ZAZDANIA 3 : 

- Zamawiający nie dopuszcza możliwości przygotowania potraw w siedzibie Zamawiającego tj. smażenia, pieczenia, gotowania itp. oraz mycia naczyń w siedzibie Zamawiającego.

- Zamawiający wymaga aby osoby z obsługi były ubrane w sposób jednakowy

Dotyczy serwisu kawowego

Obsługa kelnerska 3 osoby non stop 

DODATKOWO WYKONAWCA W RAMACH ZAOFEROWANEJ CENY MA ZAPEWNIĆ:
· przygotowanie dań gorących, zimnych, napojów wg menu przedstawionego przez Zamawiającego, przywóz własnym transportem na miejsce i wydanie tych posiłków,
· Obsługę minimum 9 kelnerów w tym 5 profesjonalnych zatrudnionych na umowę o pracę.-

· Obsługę minimum 2 kucharzy w tym 4 profesjonalnych zatrudnionych na umowę o prace. 
· Białą porcelanową zastawę stołową 
· szkło do napojów,
· Sztućce, 
· Serwetki jednorazowe;
· Odpowiednią ilość stołów pod bufety wraz z nakryciami estetycznym, białym  obrusem; oraz nakryć estetycznym, białym obrusem na stoły przygotowane przez Zamawiającego
· Utrzymanie czystości w miejscu serwowania cateringu w trakcie jego trwania oraz po jego zakończeniu,
· Transport cateringu do miejsca wskazanego Zmawiającego 
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















pieczęć wykonawcy











