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       Załącznik nr 1
do Regulaminu Konkursu ofert na najem powierzchni z przeznaczeniem na prowadzenie bufetu gastronomicznego w Centrum Sportowym Uniwersytetu Gdańskiego
FORMULARZ OFERTY
do Konkursu na najem powierzchni z przeznaczeniem na prowadzenie bufetu gastronomicznego 
w Centrum Sportowym Uniwersytetu Gdańskiego
Organizator Konkursu:
Uniwersytet Gdański z siedzibą w Gdańsku, ul. prof. Marii Janion 7, 80-309 Gdańsk.

I.   Przedmiot Konkursu:

Przedmiotem Konkursu jest wybór najkorzystniejszej oferty (dalej: „oferta") na najem powierzchni 
w celu prowadzenia lokalu gastronomicznego (bufetu) we wskazanej lokalizacji zgodnie 
z ustaleniami i koncepcją przestrzenną przedstawioną przez Uniwersytet Gdański.

Centrum Sportowe Uniwersytetu Gdańskiego przy ul. Wita Stwosza 47 w Gdańsku. Łączna powierzchnia lokalu 47,76 m2.
II. Dane Oferenta

Niniejszym składam ofertę w imieniu                             
………………………………………………………………………………………………………….
…………………………………………………………………………………………………………..





(nazwa i adres firmy)
NIP:


……………………………………………………………..………………………...
REGON:

 …………………..…….…………………………………………………………….
e-mail:


……………………………………….…………...………..…………………….…..
tel.


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

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

podstawa prawna do występowania w obrocie prawnym (KRS, CEIDG, inna):

………………….………………………………………………………………………………………….……..
w przypadku działania przez pełnomocnika podać imię i nazwisko, podstawę umocowania

Osoba do kontaktu: 
………………………………………..………………..…………………….………
    (imię i nazwisko - nr tel.)

III. Dane oferty:

	l.p.
	Przedmiot oceny
	Punktacja maksymalna
	Kryteria oceny
	Przyznana punktacja

	1.
	Oferowana stawka czynszu netto za 1 m2 (nie mniej niż 53 zł/m2 )
	60 pkt
	Według wzoru:

Pc = (Cn/C) x 60 pkt,
gdzie:

Pc – ilość punktów przyznanych badanej ofercie

Cn- cena oferty ocenianej

 C - cena oferty najdroższej
	

	2.
	Różnorodność menu z gramaturą, wartościami odżywczymi, alergenami (proszę dołączyć przykładowe)
	10 pkt
	Według oceny Komisji
	

	3.
	Koncepcja aranżacji lokalu gastronomicznego wraz z rozmieszczeniem mebli, urządzeń gastronomicznych oraz wyposażenia kuchni cateringowej i zaplecza.
	20 pkt
	Według oceny Komisji
	

	4.
	Doświadczenie Oferenta w prowadzeniu działalności gastronomicznej
	10 pkt
	Według oceny Komisji
	


Oferowana stawka czynszu netto za 1 m²: …………… zł/m²

słownie: ……………………………………………………………………………………..
Deklarowana wysokość zniżki dla pracowników UG oraz studentów posiadających ważną legitymację studencką: .......... %
IV. Opis kryteriów, które będą decydowały o wyborze oferty:

1. Kryterium cena – 60 pkt
Przyjęto punktowy sposób oceny ofert.  W przyjętej skali punktowej 100 oferta może uzyskać maksymalnie 100 punktów.

Ilość punktów wyliczana wg wzoru:

Pc = (Cn/C) x 60 pkt 

gdzie:

· Pc – ilość punktów przyznanych badanej ofercie

· Cn - cena oferty ocenianej

· C - cena oferty najdroższej

2. Różnorodność menu obejmującego ofertę śniadaniową, lunchową i obiadową, napoje oraz przekąski, oceniana na podstawie przykładowego menu załączonego do oferty – maksymalnie 10 punktów (załącznik), gdzie: 

· 10 pkt – w całości wypełnia oczekiwania - przedstawione menu jest różnorodne, obejmuje wszystkie wskazane grupy produktów, zapewnia odpowiedni wybór dań i napojów oraz w całości odpowiada oczekiwaniom Organizatora;
· 5 pkt – częściowo spełnia oczekiwania - przedstawione menu obejmuje większość wymaganych grup produktów, jednak jego różnorodność lub zakres częściowo odpowiada oczekiwaniom;
· 0 pkt – nie spełnia oczekiwań - przedstawione menu nie obejmuje wymaganych grup produktów w zakresie pozwalającym na uznanie, że spełnia oczekiwania.
3. Koncepcja aranżacji lokalu gastronomicznego wraz z rozmieszczeniem mebli, urządzeń gastronomicznych oraz wyposażenia kuchni cateringowej i zaplecza, zaprezentowana w formie graficznej wizualizacji lub w formie opisowej na podstawie rzeczywistych wymiarów- maksymalnie 20 punktów (załącznik), gdzie:
· 20 pkt – w całości wypełnia oczekiwania - koncepcja w całości odpowiada oczekiwaniom Organizatora, jest funkcjonalna, spójna, dostosowana do rzeczywistych wymiarów lokalu i zapewnia prawidłową organizację części konsumpcyjnej oraz zaplecza gastronomicznego;
· 10 pkt – częściowo spełnia oczekiwania - koncepcja częściowo odpowiada oczekiwaniom Organizatora, jednak wymaga uzupełnienia lub wykazuje ograniczenia w zakresie funkcjonalności, organizacji przestrzeni albo wyposażenia;
· 0 pkt – nie spełnia oczekiwań - koncepcja nie odpowiada oczekiwaniom Organizatora, nie uwzględnia rzeczywistych warunków lokalowych lub nie pozwala na ocenę funkcjonalności planowanej działalności gastronomicznej.
4. Doświadczenie w prowadzeniu działalności gastronomicznej – maksymalnie 10 pkt (na podstawie opisu doświadczenia oraz dokumentów lub referencji załączonych do oferty), gdzie:
· 10 pkt – w całości wypełnia oczekiwania - posiada co najmniej 3-letnie doświadczenie w prowadzeniu działalności gastronomicznej oraz udokumentowane doświadczenie w prowadzeniu co najmniej jednego lokalu gastronomicznego o profilu odpowiadającym działalności planowanej w lokalu objętym postępowaniem;
· 5 pkt – częściowo spełnia oczekiwania - posiada doświadczenie w prowadzeniu działalności gastronomicznej, lecz nie spełnia łącznie warunków wskazanych dla uzyskania 10 pkt, tj. posiada doświadczenie krótsze niż 3 lata lub prowadził działalność o profilu częściowo odpowiadającym działalności planowanej w lokalu objętym postępowaniem;
· 0 pkt – nie spełnia oczekiwań - nie posiada udokumentowanego doświadczenia w prowadzeniu działalności gastronomicznej lub nie przedstawił dokumentów pozwalających na jego potwierdzenie.
Łączna ilość punktów możliwa do uzyskania za ustalone warunki wynosi 100.
Oświadczenia Oferenta:

Oświadczam, że:

1. podpiszę umowę najmu na czas nieokreślony,
2. otworzę bufet i rozpocznę działalność gastronomiczną w Przedmiocie Konkursu nie później niż 
w terminie 3 tygodni od dnia protokolarnego przekazania Przedmiotu Konkursu,
3. wyposażę lokal gastronomiczny, w tym kuchnię cateringową, zaplecze oraz część przeznaczoną do obsługi klientów, we własnym zakresie i na własny koszt oraz wykonam niezbędne prace adaptacyjne po uzyskaniu zgody Organizatora,
4. zapewnię prowadzenie działalności gastronomicznej zgodnie z menu przedstawionym w ofercie oraz wymaganiami Organizatora, 

5. uzyskałem/am wszelkie konieczne informacje dotyczące Przedmiotu Konkursu,

6. zapoznałem/am się z Regulaminem Konkursu ofert i załącznikami oraz rozumiem i akceptuję jego treść. Nie wnoszę do nich zastrzeżeń,
7. spełniam wszystkie wymogi określone w Regulaminie i załącznikach,
8. uważam się za związanego/ną ofertą przez 30 dni od terminu składania ofert. Termin ten może ulec przedłużeniu do 60 dni po wyrażeniu zgody Oferenta,
9. zobowiązuję się, w przypadku wyboru naszej oferty jako najkorzystniejszej, do podpisania umowy 
w siedzibie Organizatora w terminie i miejscu wyznaczonym przez Organizatora,

10. dokonałem/am oględzin Przedmiotu Konkursu (wizji lokalnej), jego stan jest mi znany i nie wnoszę żadnych uwag,

11. wszystkie zamieszczone przeze mnie informacje w ofercie są prawdziwe,

12. wypełniłem/am obowiązki informacyjne przewidziane w art. 13 lub art. 14 RODO wobec osób fizycznych, od których dane osobowe bezpośrednio lub pośrednio pozyskałem/am w celu ubiegania się o udzielenie zamówienia w niniejszym Konkursie,

13. oświadczam, że jestem uprawniony/na do występowania w obrocie prawnym i posiadam uprawnienia do wykonywania działalności gospodarczej,

14. oświadczam, że znajduję się w sytuacji finansowej zapewniającej realizację umowy oraz zobowiązuję się do zawarcia i utrzymywania przez cały okres obowiązywania umowy ubezpieczenia odpowiedzialności cywilnej z tytułu prowadzonej działalności gospodarczej w tym OC Najemcy, na kwotę co najmniej 500 000 zł, zgodnie z wymaganiami określonymi w Regulaminie oraz wzorze umowy,

15. oświadczam, że akceptuję obowiązek wniesienia kaucji zabezpieczającej w wysokości dwukrotności miesięcznego czynszu brutto, na zasadach określonych w Regulaminie Konkursu ofert oraz we wzorze umowy najmu stanowiącym załącznik do Regulaminu.

16. oświadczam, że wobec mnie nie jest prowadzone postępowanie egzekucyjne, upadłościowe, układowe oraz że nie została ogłoszona moja upadłość lub likwidacja,
17. do oferty załączone zostały następujące oświadczenia i dokumenty stanowiące integralną część oferty, tj.:
a) wizualizacja koncepcji projektowej pomieszczeń;

b) projekt rozmieszczenia mebli, urządzeń gastronomicznych oraz wyposażenia kuchni cateringowej 
i zaplecza;

c) opis technologii prowadzenia lokalu;

d) wykaz urządzeń gastronomicznych oraz elektrycznych wraz z ich mocą elektryczną;

e) przykładowe menu wraz cenami;

f) aktualny odpis KRS/CEIDG;

g) pełnomocnictwo (jeżeli dotyczy);

h) oświadczenie o zapoznaniu się z dokumentacją techniczną lokalu
i) informacja o wysokości deklarowanej zniżki dla pracowników UG oraz studentów posiadających ważną legitymację studencką.
………………………………….                                                                                                                                                  …………………………………………………………

Miejscowość, data                                                                                                                                                       (czytelny/e podpis/y osoby/osób uprawnionej/ych łącznie

                                                do składania oświadczeń woli w imieniu Oferenta 
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