
PAŃSTWOWA AKADEMIA NAUK STOSOWANYCH
                                                 im. Ignacego Mościckiego

                                                        w CIECHANOWIE
                                       ul. Gabriela Narutowicza 9, 06-400 Ciechanów
________________________________________________________________________
      KAI.260.8.2026                                                                              Załącznik nr 9 do SWZ
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA / FORMULARZ CENOWY
Dotyczy postępowania na usługę gastronomiczną pn. Świadczenie usług restauracyjnych oraz cateringowych dla potrzeb Państwowej Akademii Nauk Stosowanych im. Ignacego Mościckiego w Ciechanowie z podziałem na zadania.

a) Zadanie nr 1 pn. ,,Świadczenie usługi cateringowej w budynku PANS przy ul. Wojska Polskiego 51 w Ciechanowie”
I. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia.
1. Termin: 10.04.2026 r., godz. wskazana przez Zamawiającego na etapie realizacji zamówienia.
2. Liczba osób: 
a) Obiad dla 20 osób,

b) Przerwa kawowa dla 60 osób.
3. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi cateringowej w budynku PANS  przy ul. Wojska Polskiego 51, 06-400 Ciechanów.
4. Zamawiający wymaga, aby Wykonawca posiadał siedzibę zlokalizowaną w odległości nie większej niż 5 km od miejsca realizacji usługi tj. ul. Wojska Polskiego 51, 06-400 Ciechanów.
5. Usługa cateringowa obejmuje przygotowanie, dostarczenie i serwowanie posiłków wraz z serwisem kelnerskim, zapewnieniem zastawy oraz innego wyposażenia niezbędnego do realizacji zamówienia.

6. Specyfikacja dotycząca jednego zestawu obiadowego: 
a) I danie: zupa rosół – 200 ml/os.

b) II danie: danie ciepłe (300 g/os.) składające się z:

a. ziemniaki,
b. rolada drobiowa z farszem,
c. surówka mix sałat,

c) kompot – 200 ml/os.

7. Specyfikacja dotycząca przerwy kawowej:
a) kawa (200 ml/os),

b) herbata (200 ml/os),
c) woda z cytryną (200 ml/os),
d) ciastka kruche (3 rodzaje),

e)  mleko do kawy, cytryna, cukier.

8. Zamawiający informuje, że nie akceptuje jednorazowych sztućców, talerzy, kubków w przypadku świadczenia usługi cateringowej.
9. Wykonawca zapewnia, że posiada odpowiednie wyposażenie i zaplecze pozwalające na zorganizowanie eventu do 80 uczestników.
10. Wykonawca powinien dysponować środkiem transportu przystosowanym do przewozu żywności, spełniającym wymagania sanitarne, który został zatwierdzony przez właściwy organ Państwowej Inspekcji Sanitarnej do prowadzenia działalności w zakresie transportu żywności. 

11. Wykonawca zobowiązuje się do przygotowywania posiłków ze świeżych produktów bez wykorzystywania półproduktów gotowych. Posiłki mają być przygotowywane od podstaw.
12.  Wykonawca musi spełniać wymagania wynikające z:

· ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia,

· przepisów sanitarno-epidemiologicznych,

· zasad HACCP.

13. W ramach usługi cateringowej Wykonawca zobowiązuje się do: 
a) przygotowania, dowozu na koszt własny i podania posiłków do miejsca, w którym będzie odbywało się spotkanie;

b) przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowania artykułów spożywczych (m. in. ustawy z dnia 3 stycznia 2017 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia - tj. Dz. U. z 2022 r. poz. 2132 ze zm.);

c) zapewnienia świeżych posiłków wysokiej jakości;
d) dostarczenia gorących i estetycznie podanych posiłków;
e) przygotowania stołów w sposób uzgodniony z Zamawiającym;

f) świadczenia usługi na zastawie ceramicznej lub porcelanowej;
g) zapewnienia niezbędnego wyposażenia, w tym:

a. naczyń (zapewniających utrzymanie odpowiedniej temp. posiłku), sztućców, szkła, talerzy, filiżanek.

b. podgrzewaczy do potraw,

c. obrusów i serwetek.
h) dostarczania posiłków do siedziby Zamawiającego w określonych godzinach, tj. co najmniej na 15  minut przed planowanym spożyciem posiłku;
i) uwzględnienia specjalnych potrzeb żywieniowych uczestników (np. dieta wegetariańska, wegańska, bezglutenowa), po wcześniejszym zgłoszeniu przez Zamawiającego.
j) zapewnienia profesjonalnej obsługi kelnerskiej przez cały czas trwania spotkania;

k) zebrania naczyń oraz uprzątnięcia miejsca świadczenia usługi oraz wywiezienia śmieci po posiłkach do 30 minut po zakończeniu spotkania.

14. Wykonawca zobowiązuje się do wykonania usług objętych przedmiotem niniejszej umowy z najwyższą sumiennością i starannością, w sposób zapewniający pełną dyskrecję, z uwzględnieniem zawodowego charakteru prowadzonej działalności oraz z poszanowaniem interesów Zamawiającego, zgodnie z jej przeznaczeniem oraz zobowiązany jest do przestrzegania warunków określonych w opisie przedmiotu zamówienia.
15. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmniejszenia rezerwacji posiłków o nie więcej niż 20% osób, nie później niż na 3 dni przed rozpoczęciem usługi.
16. Zamawiający zastrzega sobie prawo do  kontroli w zakresie zgodności wydawanych posiłków z wymogami Zamawiającego pod względem wagowym i ilościowym, a także pod kątem temperatury wydawanych potraw.
17. Po wykonaniu usługi strony sporządzą protokół odbioru potwierdzający należyte wykonanie usługi. Protokół odbioru powinien zawierać zestawienie obejmujące liczbę faktycznie wykorzystanych posiłków.
II. Formularz cenowy.
	Lp.
	Nazwa pozycji
	Jednostka miary/1 osobę
	Cena jednostkowa brutto w PLN

	                 ZESTAW OBIADOWY

	                         Zupa

	1
	Rosół
	200 ml
	

	                        Danie główne

	1
	Ziemniaki, rolada drobiowa z farszem, surówka mix sałat
	300 g
	

	                          Napoje

	1
	Kompot
	200 ml
	

	Łączna wartość/1 osobę:
	

	Łączna wartość dla 20 osób:
	

	                 PRZERWA KAWOWA
	

	1
	            Ciastka kruche
	100 g
	

	                          Napoje

	1
	Woda z cytryną 
	200 ml
	

	2
	Herbata 
	200 ml
	

	3
	Kawa z ekspresu
	200 ml
	

	4
	Mleko do kawy 
	100 ml
	

	5
	Cukier
	100 g
	

	Łączna wartość/1 osobę:
	

	Łączna wartość dla 60 osób:
	

	SUMA dla pozycji: Zestaw obiadowy i przerwa kawowa   (łączna wartość dla 20 osób + łączna wartość dla 60 osób)*:
	


* Kwotę należy wpisać w Formularzu ofertowym – załącznik nr 1 do SWZ
b) Zadanie nr 2 pn. ,,Świadczenie usługi cateringowej w budynku PANS przy ul. Warszawskiej 52 w Mławie”
I. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia.
1. Termin: 22.05.2026 r., godz. wskazana przez Zamawiającego na etapie realizacji zamówienia.

2. Liczba osób: 

c) Obiad dla 30 osób,

d) Stół szwedzki dla 100 osób.

3. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi cateringowej w budynku PANS  przy ul. Warszawskiej 52, 06-500 Mława.
4. Zamawiający wymaga, aby Wykonawca posiadał siedzibę zlokalizowaną w odległości nie większej niż 5 km od miejsca realizacji usługi tj. ul. Warszawskiej 52, 06-500 Mława.
5. Usługa cateringowa obejmuje przygotowanie, dostarczenie i serwowanie posiłków wraz z serwisem kelnerskim, zapewnieniem zastawy oraz innego wyposażenia niezbędnego do realizacji zamówienia.

6. Zamawiający informuje, że nie akceptuje jednorazowych sztućców, talerzy, kubków w przypadku świadczenia usługi cateringowej.
7. Wykonawca zapewnia, że posiada odpowiednie wyposażenie i zaplecze pozwalające na zorganizowanie eventu do 100 uczestników.
8. Wykonawca powinien dysponować środkiem transportu przystosowanym do przewozu żywności, spełniającym wymagania sanitarne, który został zatwierdzony przez właściwy organ Państwowej Inspekcji Sanitarnej do prowadzenia działalności w zakresie transportu żywności. 

9. Wykonawca zobowiązuje się do przygotowywania posiłków ze świeżych produktów bez wykorzystywania półproduktów gotowych. Posiłki mają być przygotowywane od podstaw.
10.  Wykonawca musi spełniać wymagania wynikające z:

· ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia,

· przepisów sanitarno-epidemiologicznych,

· zasad HACCP.

11. W ramach usługi cateringowej Wykonawca zobowiązuje się do: 
l) przygotowania, dowozu na koszt własny i podania posiłków do miejsca, w którym będzie odbywało się spotkanie;

m) przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowania artykułów spożywczych (m. in. ustawy z dnia 3 stycznia 2017 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia - tj. Dz. U. z 2022 r. poz. 2132 ze zm.);

n) zapewnienia świeżych posiłków wysokiej jakości;
o) dostarczenia gorących i estetycznie podanych posiłków;
p) przygotowania stołów w sposób uzgodniony z Zamawiającym;

q) świadczenia usługi na zastawie ceramicznej lub porcelanowej;
r) zapewnienia niezbędnego wyposażenia, w tym:

d. naczyń (zapewniających utrzymanie odpowiedniej temp. posiłku), sztućców, szkła, talerzy, filiżanek.

e. podgrzewaczy do potraw,

f. obrusów i serwetek.
s) dostarczania posiłków do siedziby Zamawiającego w określonych godzinach, tj. co najmniej na 15  minut przed planowanym spożyciem posiłku;
t) uwzględnienia specjalnych potrzeb żywieniowych uczestników (np. dieta wegetariańska, wegańska, bezglutenowa), po wcześniejszym zgłoszeniu przez Zamawiającego.
u) zapewnienia profesjonalnej obsługi kelnerskiej przez cały czas trwania spotkania;

v) zebrania naczyń oraz uprzątnięcia miejsca świadczenia usługi oraz wywiezienia śmieci po posiłkach do 30 minut po zakończeniu spotkania.

12. Wykonawca zobowiązuje się do wykonania usług objętych przedmiotem niniejszej umowy z najwyższą sumiennością i starannością, w sposób zapewniający pełną dyskrecję, z uwzględnieniem zawodowego charakteru prowadzonej działalności oraz z poszanowaniem interesów Zamawiającego, zgodnie z jej przeznaczeniem oraz zobowiązany jest do przestrzegania warunków określonych w opisie przedmiotu zamówienia.
13. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmniejszenia rezerwacji posiłków o nie więcej niż 20% osób, nie później niż na 3 dni przed rozpoczęciem usługi.
14. Zamawiający zastrzega sobie prawo do  kontroli w zakresie zgodności wydawanych posiłków z wymogami Zamawiającego pod względem wagowym i ilościowym, a także pod kątem temperatury wydawanych potraw.
15. Po wykonaniu usługi strony sporządzą protokół odbioru potwierdzający należyte wykonanie usługi. Protokół odbioru powinien zawierać zestawienie obejmujące liczbę faktycznie wykorzystanych posiłków.
II. Formularz cenowy.
	Lp.
	Nazwa pozycji
	Jednostka miary/1 osobę
	Cena jednostkowa brutto w PLN

	                 ZESTAW OBIADOWY

	1
	Zupa borowikowa
	200 ml
	

	2
	Ziemniaki z wody
	150 g
	

	3
	Devolay z pieczarkami
	150 g
	

	4
	Bukiet surówek
	150 g
	

	5
	Sernik
	150 g
	

	6
	Kompot owocowy
	200 ml
	

	Łączna wartość/1 osobę:
	

	Łączna wartość dla 30 osób:
	

	                 STÓŁ SZWEDZKI
	

	1
	Tortilla z kurczakiem i warzywami
	1 szt.
	

	2
	Bagietka z dodatkami
	1 szt.
	

	3
	Sałatka grecka (monoporcja)
	1 szt.
	

	4
	Mini burgery
	1 szt.
	

	5
	Zupa strogonov
	200 ml
	

	6
	Sernik
	150 g
	

	7
	Szarlotka
	150 g 
	

	8
	Kawa z ekspresu
	200 ml
	

	9
	Woda gazowana
	500 ml
	

	10
	Woda niegazowana
	500 ml
	

	11
	Mleko do kawy
	100 ml
	

	12
	Cukier
	100 g
	

	Łączna wartość/1 osobę:
	

	Łączna wartość dla 100 osób:
	

	SUMA dla pozycji: Zestaw obiadowy i stół szwedzki           (łączna wartość dla 30 osób + łączna wartość dla 100 osób)*:
	


* Kwotę należy wpisać w Formularzu ofertowym – załącznik nr 1 do SWZ
c) Zadanie nr 3 pn. ,,Świadczenie usługi cateringowej w budynku PANS przy ul. Narutowicza 9 w Ciechanowie”
I. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia.
1. Termin: 27.05.2026 r., godz. 11:00 – 15:00
2. Liczba osób: 90
3. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi cateringowej w budynku PANS  przy ul. Narutowicza 9, 06-400 Ciechanów.
4. Zamawiający wymaga, aby Wykonawca posiadał siedzibę zlokalizowaną w odległości nie większej niż 5 km od miejsca realizacji usługi tj. ul. Narutowicza 9, 06-400 Ciechanów.
5. Usługa cateringowa obejmuje przygotowanie, dostarczenie i serwowanie posiłków wraz z serwisem kelnerskim, zapewnieniem zastawy oraz innego wyposażenia niezbędnego do realizacji zamówienia.
6. Zamawiający informuje, że nie akceptuje jednorazowych sztućców, talerzy, kubków w przypadku świadczenia usługi cateringowej.
7. Wykonawca zapewnia, że posiada odpowiednie wyposażenie i zaplecze pozwalające na zorganizowanie eventu do 90 uczestników.
8. Wykonawca powinien dysponować środkiem transportu przystosowanym do przewozu żywności, spełniającym wymagania sanitarne, który został zatwierdzony przez właściwy organ Państwowej Inspekcji Sanitarnej do prowadzenia działalności w zakresie transportu żywności. 

9. Wykonawca zobowiązuje się do przygotowywania posiłków ze świeżych produktów bez wykorzystywania półproduktów gotowych. Posiłki mają być przygotowywane od podstaw.
10.  Wykonawca musi spełniać wymagania wynikające z:

· ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia,

· przepisów sanitarno-epidemiologicznych,

· zasad HACCP.

11. W ramach usługi cateringowej Wykonawca zobowiązuje się do: 
w) przygotowania, dowozu na koszt własny i podania posiłków do miejsca, w którym będzie odbywało się spotkanie;

x) przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowania artykułów spożywczych (m. in. ustawy z dnia 3 stycznia 2017 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia - tj. Dz. U. z 2022 r. poz. 2132 ze zm.);

y) zapewnienia świeżych posiłków wysokiej jakości;
z) dostarczenia gorących i estetycznie podanych posiłków;
aa) przygotowania stołów w sposób uzgodniony z Zamawiającym;

ab) świadczenia usługi na zastawie ceramicznej lub porcelanowej;
ac) zapewnienia niezbędnego wyposażenia, w tym:

g. naczyń (zapewniających utrzymanie odpowiedniej temp. posiłku), sztućców, szkła, talerzy, filiżanek.

h. podgrzewaczy do potraw,

i. obrusów i serwetek.
ad) dostarczania posiłków do siedziby Zamawiającego w określonych godzinach, tj. co najmniej na 15  minut przed planowanym spożyciem posiłku;
ae) uwzględnienia specjalnych potrzeb żywieniowych uczestników (np. dieta wegetariańska, wegańska, bezglutenowa), po wcześniejszym zgłoszeniu przez Zamawiającego.
af) zapewnienia profesjonalnej obsługi kelnerskiej przez cały czas trwania spotkania;

ag) zebrania naczyń oraz uprzątnięcia miejsca świadczenia usługi oraz wywiezienia śmieci po posiłkach do 30 minut po zakończeniu spotkania.

12. Wykonawca zobowiązuje się do wykonania usług objętych przedmiotem niniejszej umowy z najwyższą sumiennością i starannością, w sposób zapewniający pełną dyskrecję, z uwzględnieniem zawodowego charakteru prowadzonej działalności oraz z poszanowaniem interesów Zamawiającego, zgodnie z jej przeznaczeniem oraz zobowiązany jest do przestrzegania warunków określonych w opisie przedmiotu zamówienia.
13. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmniejszenia rezerwacji posiłków o nie więcej niż 20% osób, nie później niż na 3 dni przed rozpoczęciem usługi.
14. Zamawiający zastrzega sobie prawo do  kontroli w zakresie zgodności wydawanych posiłków z wymogami Zamawiającego pod względem wagowym i ilościowym, a także pod kątem temperatury wydawanych potraw.
15. Po wykonaniu usługi strony sporządzą protokół odbioru potwierdzający należyte wykonanie usługi. Protokół odbioru powinien zawierać zestawienie obejmujące liczbę faktycznie wykorzystanych posiłków.
II. Formularz cenowy.
	Lp.
	Nazwa pozycji
	Jednostka miary/1 osobę
	Cena jednostkowa brutto w PLN

	                 STÓŁ SZWEDZKI
	

	1
	Kanapeczki bankietowe na bagietce (mix)
	      1 szt.
	

	2
	Tortilla z kurczakiem i warzywami
	1 szt.
	

	3
	Mini burgery
	1 szt.
	

	4
	Półmisek serów (wybór różnych gatunków) 
	100 g
	

	5
	Sałatka grecka (monoporcja)
	1 szt.
	

	6
	Szarlotka
	150 g 
	

	7
	Deser monoporcjowy (np. mus, panna cotta)
	1 szt.
	

	8
	Herbata
	200 ml
	

	9
	Kawa z ekspresu
	200 ml
	

	10
	Mleko do kawy
	100 ml
	

	11
	Cukier
	100 g
	

	12
	Woda (w butelkach)
	500 ml 
	

	13
	Sok 100% pomarańczowy
	200 ml
	

	14
	Sok 100% porzeczkowy
	200 ml
	

	Łączna wartość/1 osobę:
	

	Łączna wartość dla 90 osób*:
	


* Kwotę należy wpisać w Formularzu ofertowym – załącznik nr 1 do SWZ
d) Zadanie nr 4 pn. ,,Świadczenie usługi restauracyjnej”.
I. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia.
      1.   Termin: 16.06.2026 r., godz. od 12:30 do 14:30.

      2.   Liczba osób: 80.

3. Przedmiotem zamówienia jest kompleksowa usługa restauracyjna, realizowana w terminie wskazanym przez Zamawiającego.

4. Zamawiający wymaga, aby miejsce świadczenia usługi (sala restauracyjna/bankietowa) znajdowało się w odległości nie większej niż 5 km od siedziby Zamawiającego, ul. Narutowicza 9, 06-400 Ciechanów.

5. Usługa restauracyjna obejmuje przygotowanie posiłków zgodnie z menu wskazanym w OPZ, serwisem kelnerskim, zapewnieniem zastawy oraz innego wyposażenia niezbędnego do realizacji zamówienia,
6. Wykonawca zobowiązuje się do przygotowywania posiłków ze świeżych produktów bez wykorzystywania półproduktów gotowych. Posiłki mają być przygotowywane od podstaw. 
7. W ramach usługi restauracyjnej Wykonawca zobowiązuje się do: 

a. zapewnienia sali restauracyjnej na co najmniej  80 osób;

b. przestrzegania przepisów prawnych w zakresie przechowywania i przygotowania artykułów spożywczych (m. in. ustawy z dnia 3 stycznia 2017 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia - tj. Dz. U. z 2022 r. poz. 2132 ze zm.);
c. przygotowania i podania posiłków zgodnie z poniższym menu, obejmującym:

a) dania gorące,

b) przystawki zimne,

c) deser,

d) napoje zimne i gorące (woda, soki, kawa, herbata),

d. zapewnienia świeżych posiłków wysokiej jakości;

e. świadczenia usługi na zastawie ceramicznej lub porcelanowej;

f. zapewnienia profesjonalnej obsługi kelnerskiej przez cały czas trwania wydarzenia;
g. wykonania usługi z najwyższą sumiennością i starannością, w sposób zapewniający pełną dyskrecję, z uwzględnieniem zawodowego charakteru prowadzonej działalności oraz z poszanowaniem interesów Zamawiającego, zgodnie z jej przeznaczeniem oraz zobowiązany jest do przestrzegania warunków określonych w opisie przedmiotu zamówienia.
h. uwzględnienia specjalnych potrzeb żywieniowych uczestników (np. dieta wegetariańska, wegańska, bezglutenowa), po wcześniejszym zgłoszeniu przez Zamawiającego.

i. zapewnienia odpowiednio przygotowanej sali konsumpcyjnej, w tym:

a) stołów i krzeseł dla 80 osób,
b) nakrycia stołów (obrusy, zastawa stołowa, sztućce, szkło),

c) estetycznej aranżacji sali,

d) odpowiedniej przestrzeni do tańca.

j. zachowania obowiązujących norm sanitarnych, higienicznych oraz przepisów BHP.
8. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmniejszenia rezerwacji posiłków o nie więcej niż 20% osób, nie później niż na 3 dni przed rozpoczęciem usługi.
9. Wykonawca zapewni koordynację działań gastronomiczny w sposób zapewniający sprawny przebieg wydarzenia.
10. Zapewnienie miejsc parkingowych:
a) Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia gościom dostępu do bezpłatnych miejsc parkingowych w liczbie odpowiadającej przewidywanej liczbie pojazdów uczestników wydarzenia.

b) Miejsca parkingowe powinny znajdować się w bezpośrednim sąsiedztwie obiektu, w którym realizowany będzie przedmiot zamówienia, lub w odległości umożliwiającej bezpieczne i wygodne dojście piesze.
c) Parking musi być dostępny przez cały czas trwania wydarzenia oraz spełniać obowiązujące wymogi bezpieczeństwa i organizacji ruchu.

11. Po wykonaniu usługi strony sporządzą protokół odbioru potwierdzający należyte wykonanie usługi. Protokół odbioru powinien zawierać zestawienie obejmujące liczbę faktycznie wykorzystanych posiłków.
12. Wykonawca przedstawi Zamawiającemu propozycję menu do akceptacji na etapie realizacji zamówienia, nie później niż na 7 dni przed rozpoczęciem świadczenia usługi.
II. Formularz cenowy.
	Lp.
	Nazwa pozycji
	Jednostka miary/1 osobę
	Cena jednostkowa brutto w PLN

	1
	Zupa
	      200 ml
	

	2
	Ziemniaki/kopytka
	150 g
	

	3
	Mięso
	150 g
	

	4
	Surówka 
	100 g
	

	5
	Tort
	100 g
	

	6
	Mini kanapeczki
	1 szt.
	

	7
	Przekąski z ciasta francuskiego
	1 szt.
	

	8
	Kąski drobiowe
	100 g
	

	9
	Koreczki
	100 g
	

	10
	Sałatka grecka
	100 g
	

	11
	Herbata
	200 ml
	

	12
	Kawa z ekspresu
	200 ml
	

	13
	Mleko do kawy
	100 ml
	

	14
	Cukier
	100 g
	

	12
	Woda z cytryną
	500 ml 
	

	13
	Sok 
	200 ml
	

	Łączna wartość/1 osobę:
	

	Łączna wartość dla 80 osób*:
	


* Kwotę należy wpisać w Formularzu ofertowym – załącznik nr 1 do SWZ
…………………(miejscowość), data: …………..

                                                                                              ……………………………………

(Podpis(y) osoby(osób) upoważnionej(ych) do podpisania niniejszej oferty w imieniu Wykonawcy(ów). Oferta w postaci elektronicznej winna być podpisana kwalifikowanym podpisem elektronicznym lub podpisem zaufanym  lub podpisem osobisty
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