	………………………….
(nazwa Wykonawcy)  
	
	Załącznik nr 2


Znak:  BO.271.34.2019
PROPONOWANA WARTOŚĆ ZAMÓWIENIA
za usługi cateringowe na potrzeby realizacji projektu pt. „My też możemy programować – zajęcia z robotyki dla mieszkańców subregionu tarnowskiego”. 
Oferuję wykonanie usługi:
	Lp.
	Rodzaj zamówienia
	Cena jednostkowa netto
	VAT
	Cena jednostkowa BRUTTO E=(kol.C+D)
	Max. Ilość pakietów
	Wartość netto

G=kol.CxF
	VAT
	Łączna wartość brutto = kol. G+H

	A.
	B.
	C.
	D.
	E.
	F.
	G.
	H.
	I.

	1.
	Pakiet kawowy
	
	
	
	48
	
	
	

	2.
	Pakiet lunchowy 
	
	
	
	16
	
	
	

	RAZEM
	
	
	


Łącznie za wszystkie pakiety kawowe i lunchowe:

CENA NETTO ……………………………………., zł (słownie: ………………………………………………………………..…………,……….…..….…)

CENA BRUTTO: ……………………………………., zł (słownie: ………………………………………………………………..…………,……….…..….…)
Proponowana cena zawiera wszystkie koszty wykonania zamówienia. 

………………………………………………………………………

 (podpis Wykonawcy lub osoby przez niego uprawnionej)
Znak:  BO.271.33.2019
Menu oraz szczegółowy opis realizacji umowy.
1. Przedmiotem umowy jest świadczenie usługi cateringowej na rzecz Zamawiającego. 
2. Usługa świadczona będzie sukcesywnie w okresie od dnia zawarcia umowy do dnia 14 czerwca 2019 roku   
3. Wykonanie usług odbywać się będzie w następującym miejscu: Małopolskie Centrum Doskonalenia Nauczycieli Ośrodek Doskonalenia Nauczycieli w Tarnowie, ul. Nowy Świat 30, 33-100 Tarnów
4. Zamówienie obejmuje jeden pakiet kawowy oraz jeden lunchowy.  

a) Pakiet kawowy  – w ilości maksymalnie 48 pakietów
b) Pakiet lunchowy – w ilości maksymalnie 16 pakietów

5. Pakiet kawowy I obejmuje następujące składowe podane w ilości dla 1 osobę:

a) kawa rozpuszczalna i sypana 100% arabica co najmniej 4g/os.
b) herbatę w torebkach, minimum trzy rodzaje, w tym: 1 rodzaj herbaty czarnej, jeden rodzaj herbaty zielonej i jeden - owocowej, każda sztuka pakowana oddzielnie – 2 szt./os.
c) woda do kawy i herbaty podana w warnikach – 800 ml/os.

d) cukier – 20g/os.,

e) mleko 3,2% podawane w dzbankach - 60ml/os.,

f) cytryna pokrojona (podawana na talerzykach) – 2 plastry/osoba,

g) woda niegazowana, w butelkach 0,5 l/os. - po 1 szt./os. 

h) różne ciastka kruche bankietowe (kruche rożki, pierniczki itp.) w ilości min. 100 g na osobę,
i) 2 rodzaje owoców (preferowane: banany, jabłka) - łącznie 300g/os.
6. Pakiet lunchowy obejmuje następujące składowe podane w ilości dla 1 osobę:

a) jedno danie gorące - strogonow min. 300 ml + pieczywo np. kajzerka - 16 porcji 

7. W ramach realizowanych usług cateringowych Wykonawca  zobowiązany jest do zapewnienia:

a) wyposażenia niezbędnego do obsługi cateringowej (tzn. obrusy materiałowe, serwetki, serwis do kawy i herbaty ceramiczny lub porcelanowy, sztućce platerowe, patery lub talerze na ciasto,  koszyki na pieczywo, talerzyki ceramiczne lub porcelanowe, szklanki do zimnych napoi, dzbanki do mleka, talerzyki do podania cytryny i herbaty oraz wszelkie inne elementy zastawy niezbędne do serwowania każdego z pakietów);
b) ilości zastawy niezbędnej do podania pakietu kawowego; zastawa musi być przygotowana każdorazowo w ilości co najmniej o 50% większej niż ilość osób, dla których zostanie przygotowany catering,
c) warnika z gorącą wodą o pojemności umożliwiającej wydanie odpowiedniej ilości kawy i herbaty 

8. Inne wymagania dotyczące  realizacji zamówienia:

a) dowóz posiłków w dni wskazane przez Zamawiającego do miejsca i sali w której będzie odbywało się spotkanie,

b) przygotowanie stołów w sposób uzgodniony z Zamawiającym,

c) catering serwowany w formie „szwedzkiego stołu”,

d) estetyczne podanie posiłków,

e) wykonanie usługi w sposób nie zakłócający przebiegu spotkań,

f) zebranie, usunięcie i utylizacja odpadków i śmieci.

9. Zamawiający zapewni Wykonawcy dostęp do sali, w której będą świadczone usługi oraz stoły, na których Wykonawca przygotuje catering.

10. Wykonawca będzie zobowiązany do: 

- 
dostarczenia i przygotowania posiłków najpóźniej na 30 min. przed rozpoczęciem spotkania,

- 
zebrania naczyń bezpośrednio po zakończeniu spotkania, najpóźniej do 30 min.

………..Mariusz Gdowski………….

