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reprezentowany przez:

Starostę - Jana Żychlińskiego i Wicestarostę - Pawła Białeckiego 
działając w oparciu o ustawę z dnia 29 stycznia 2004 r., Prawo zamówień publicznych
( t.j. Dz. U. z 2013 r., poz. 907 z późn. zm.) oraz przepisy wykonawcze do ustawy, zaprasza do złożenia ofert w przetargu nieograniczonym poniżej kwoty określonej w oparciu 
o art. 11 ust. 8 ustawy, na:

DOSTAWA WRAZ Z MONTAŻEM WYPOSAŻENIA PRACOWNI GASTRONOMICZNYCH W RAMACH REALIZOWANEGO PRZEZ POWIAT WARSZAWSKI ZACHODNI PROJEKTU PN. „INWESTYCJA W PRZYSZŁOŚĆ” FINANSOWANEGO ZE ŚRODKÓW UNII EUROPEJSKIEJ W RAMACH PROGRAMU OPERACYJNEGO KAPITAŁ LUDZKI DZIAŁANIE 9.2 – PODNIESIENIE ATRAKCYJNOŚCI I JAKOŚCI SZKOLNICTWA ZAWODOWEGO
Wspólny Słownik Zamówień (CPV): 

39.31.40.00-6 – Przemysłowy sprzęt kuchenny,
SPECYFIKACJA ISTOTNYCH WARUNKÓW ZAMÓWIENIA

OŻARÓW MAZOWIECKI, KWIECIEŃ 2014
I. INFORMACJE OGÓLNE:

1. Tryb udzielenia zamówienia – przetarg nieograniczony o wartości szacunkowej poniżej kwot określonych w przepisach wydanych na podstawie art. 11 ust. 8 ustawy pzp.

Podstawa prawna udzielenia zamówienia publicznego:

- art. 10 ust. 1 oraz art. 39-44 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r., Prawo zamówień publicznych (t.j. Dz.U. z 2013 r., poz. 907 z późn. zm.),
- Rozporządzenie Prezesa Rady Ministrów z dnia 19 lutego 2013 r. w sprawie rodzajów dokumentów, jakich może żądać zamawiający od wykonawcy oraz form 
w jakich te dokumenty mogą być składane (Dz.U. z 2013 r. nr 13, poz. 231),

- Rozporządzenie Prezesa Rady Ministrów z dnia 23 grudnia 2013 r. w sprawie średniego kursu złotego w stosunku do euro stanowiącego podstawę przeliczenia wartości zamówień publicznych (Dz.U.z 2013 r., poz. 1692),
2. Wykonawca powinien zapoznać się z całością niniejszej dokumentacji.

3. Wszystkie formularze zawarte w niniejszej dokumentacji zostaną wypełnione przez Wykonawcę ściśle wg wskazówek.

4. Niniejszą dokumentację można wykorzystać wyłącznie zgodnie z jej przeznaczeniem, nie wolno udostępniać jej osobom trzecim.

5. Nie dopuszcza się składania ofert wariantowych, alternatywnych.

6. Wykonawca poniesie wszelkie koszty związane z przygotowaniem i złożeniem ofert.

7. Zamawiający nie dopuszcza możliwości składania ofert częściowych.
II. PRZEDMIOT ZAMÓWIENIA
1. Przedmiotem zamówienia jest:

Dostawa wraz z montażem wyposażenia pracowni gastronomicznych w ramach realizowanego przez Powiat Warszawski Zachodni projektu pn. „Inwestycja w przyszłość” finansowanego ze środków Unii Europejskiej w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki działanie 9.2 – Podniesienie atrakcyjności i jakości szkolnictwa zawodowego.
2. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia: 
Przedmiotem zamówienia jest dostawa wraz z montażem wyposażenia pracowni gastronomicznych zgodnie z wykazem stanowiącym załącznik nr 1 do SIWZ oraz przeszkolenie w zakresie obsługi (kod CPV 39.31.40.00-6 – Przemysłowy sprzęt kuchenny).
3. Termin związania ofertą – zgodnie z art. 85 ust. 1 pkt 1 ustawy Pzp - 30 dni od terminu składania ofert.
4. Termin realizacji: najpóźniej w ciągu 14 dni od daty zawarcia umowy.
III. OPIS WARUNKÓW I WYMAGAŃ USTAWOWYCH DOTYCZĄCYCH UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU ORAZ OPIS SPOSOBU DOKONYWANIA OCENY SPEŁNIANIA TYCH WARUNKÓW 

W postępowaniu mogą brać udział Wykonawcy, którzy:

1. Spełniają warunki określone w art. 22 ustawy dotyczące:
· posiadania uprawnień do wykonywania określonej działalności lub czynności, jeżeli ustawy nakładają obowiązek posiadania takich uprawnień.
Zamawiający nie wyznacza szczegółowego warunku w tym zakresie. Zamawiający uzna warunek za spełniony na podstawie złożonego przez Wykonawcę oświadczenia,
· posiadania wiedzy i doświadczenia. 

Zamawiający nie wyznacza szczegółowego warunku w tym zakresie. Zamawiający uzna warunek za spełniony na podstawie złożonego przez Wykonawcę oświadczenia,
· dysponowania odpowiednim potencjałem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania zamówienia.
Zamawiający nie wyznacza szczegółowego warunku w tym zakresie. Zamawiający uzna warunek za spełniony na podstawie złożonego przez Wykonawcę oświadczenia,
· sytuacji ekonomicznej i finansowej.
Zamawiający nie wyznacza szczegółowego warunku w tym zakresie. Zamawiający uzna warunek za spełniony na podstawie złożonego przez Wykonawcę oświadczenia 
2. Nie podlegają wykluczeniu z postępowania na podstawie art. 24 ustawy pzp. Z ubiegania się o udzielenie zamówienia publicznego wyklucza się:
· Wykonawców, którzy nie spełniają warunków udziału w postępowaniu o zamówienie publiczne, o których mowa w art. 24 ust. 1 Prawa zamówień publicznych,

· Wykonawców, którzy wykonywali bezpośrednio czynności związane z przygotowaniem prowadzonego postępowania lub posługiwali się w celu sporządzenia oferty osobami uczestniczącymi w dokonywaniu tych czynności,

· Wykonawców, którzy nie złożyli oświadczenia o spełnianiu warunków udziału 
w postępowaniu lub dokumentów potwierdzających spełnienia tych warunków lub złożone dokumenty zawierają błędy, z zastrzeżeniem art. 26 ust 3 ustawy,

· Wykonawców, którzy złożyli nieprawdziwe informacje mające wpływ na wynik prowadzonego postępowania
· Wykonawców, którzy należąc do tej samej grupy kapitałowej, w rozumieniu ustawy
z dnia 16 lutego 2007 r., o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. Nr 50, poz. 331 z późn. zm.), złożyli odrębne oferty w tym samym postępowaniu, chyba że wykażą, że istniejące między nimi powiązania nie prowadzą do zachwiania uczciwej konkurencji pomiędzy wykonawcami w postępowaniu
3. Wykonawca może polegać na wiedzy i doświadczeniu, potencjale technicznym, osobach zdolnych do wykonania zamówienia lub zdolnościach finansowych innych podmiotów, niezależnie od charakteru prawnego łączących z nim jego stosunków. Wykonawca 
w takiej sytuacji zobowiązany jest udowodnić Zamawiającemu, że będzie dysponował zasobami niezbędnymi do realizacji zamówienia, w szczególności przedstawiając w tym celu pisemne zobowiązanie tych podmiotów do oddania mu do dyspozycji niezbędnych zasobów na okres korzystania z nich przy wykonywaniu zamówienia.

4. W przypadku wspólnego ubiegania się kilku Wykonawców o udzielenie niniejszego zamówienia, oceniany będzie ich łączny potencjał techniczny i kadrowy oraz doświadczenie.
Warunki ustawowe będą oceniane według zasady spełnia/nie spełnia.
5. Oferta podlega odrzuceniu, gdy:

· jest sprzeczna z ustawą pzp,

· jej treść nie odpowiada treści SIWZ z zastrzeżeniem art. 87 ust. 2 pkt 3 ustawy,

· jej złożenie stanowi czyn nieuczciwej konkurencji,

· zawiera rażąco niską cenę,

· została złożona przez wykonawcę wykluczonego z udziału w postępowaniu o udzielenie zamówienia,

· zawiera błędy w obliczeniu ceny,
· w terminie 3 dni od dnia doręczenia zawiadomienia Wykonawca nie zgodził się na poprawienie omyłki, o której mowa w art. 87 ust. 2 pkt 3 ustawy,

· jest nieważna na podstawie odrębnych przepisów. 
IV. WADIUM I ZABEZPIECZENIE NALEŻYTEGO WYKONANIA UMOWY
Wadium nie wymagane.
V. WYKAZ OŚWIADCZEŃ LUB DOKUMENTÓW, JAKIE MAJĄ ZAŁĄCZYĆ WYKONAWCY DO OFERTY W CELU POTWIERDZENIA SPEŁNIANIA WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU
1. Aktualny odpis z właściwego rejestru lub centralnej ewidencji i informacji o działalności gospodarczej, jeżeli odrębne przepisy wymagają wpisu do rejestru lub ewidencji, wystawiony nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert.
2. Formularz oferty stanowiący załącznik nr 2 do SIWZ.

3. Oświadczenie o spełnianiu warunków wynikających z art. 22 ustawy, stanowiące 
załącznik nr 3 do SIWZ.

4. Oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia na podstawie art. 24 ust. 1 i 2 ustawy, stanowiące załącznik nr 4 do SIWZ.

5. Listę podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej, o której mowa w art. 24 ust. 2 pkt 5 ustawy, albo informację o tym, że wykonawca nie należy do grupy kapitałowej stanowiącą załącznik nr 5 do SIWZ
6. W przypadku Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia, każdy 
z nich składa oddzielnie dokument wymieniony w ust. 1, natomiast dokumenty opisane w ust. 2-7 mogą złożyć wspólne.
7. Jeżeli Wykonawca, wykazując spełnianie warunków określonych w SIWZ oraz art. 22 ust.1 ustawy pzp, polega na zasobach innych podmiotów na zasadach określonych w art. 26 ust. 2b ww. ustawy, a podmioty te będą brały udział w realizacji części zamówienia, Zamawiający żąda przedstawienia w odniesieniu do tych podmiotów dokumentów wymienionych w ust. 1, oraz 3 - 7.
8. Jeżeli Wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania poza terytorium RP składa dokument lub dokumenty wystawione w kraju, w którym ma siedzibę lub miejsce zamieszkania, potwierdzające odpowiednio, że posiada uprawnienia do wykonywania działalności związanej z przedmiotem zamówienia, nie otwarto jego likwidacji i nie ogłoszono upadłości – wystawiony nie wcześniej niż 3 miesiące przed upływem terminu składania ofert,

9. Dokumenty mogą być przedstawione w formie oryginałów albo kopii poświadczonych za zgodność z oryginałem przez upoważnionego przedstawiciela Wykonawcy.

VI. OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWANIA OFERT
1. Oferta powinna być sporządzona w języku polskim.
2. Formularz oferty (załącznik nr 2 do SIWZ) powinien być podpisany, a wszystkie załączniki parafowane przez osobę (osoby) uprawnioną(e) do składania oświadczeń woli w imieniu Wykonawcy.
3. W przypadku gdyby jako załącznik do oferty dołączona została kopia jakiegoś dokumentu, kopia ta powinna być potwierdzona za zgodność z oryginałem przez osobę podpisującą ofertę. 
4. Upoważnienie do podpisania oferty powinno być dołączone do oferty, o ile nie wynika ono z ustawy lub innych dokumentów załączonych do oferty.
5. Wykonawcy mogą wspólnie ubiegać się o udzielenie zamówienia. Muszą ustanowić pełnomocnika do reprezentowania ich w postępowaniu. Dokument potwierdzający ustanowienie pełnomocnika powinien zawierać wskazanie:

· postępowania o udzielenie zamówienia którego dotyczy,

· Wykonawców ubiegających się wspólnie o udzielenie zamówienia,

· ustanowionego pełnomocnika i zakres jego umocowania.

Udzielone pełnomocnictwo musi być podpisane przez wszystkich Wykonawców ubiegających się wspólnie o udzielenie zamówienia publicznego. 
Jeżeli oferta Wykonawców występujących wspólnie zostanie wybrana do realizacji zamówienia Zamawiający może zażądać przed zawarciem umowy w sprawie niniejszego zamówienia, umowy regulującej współpracę tych Wykonawców, przy czym termin, na jaki została ona zawarta nie może być krótszy niż termin realizacji zamówienia. 

6. Wykonawca powinien umieścić ofertę w zamkniętej kopercie, zaadresowanej na Zamawiającego oraz posiadającej następujące oznaczenia: „OFERTA NA DOSTAWĘ WRAZ Z MONTAŻEM WYPOSAŻENIA PRACOWNI GASTRONOMICZNEJ” oraz „Nie otwierać przed 6 maja 2014 roku, przed godz. 11.15”

7. Wykonawca może wprowadzić zmiany lub wycofać złożoną ofertę przed upływem terminu składania ofert.
8. W przypadku gdy informacje zawarte w ofercie stanowią tajemnice przedsiębiorstwa
w rozumieniu przepisów ustawy o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji, co do których Wykonawca zastrzega, że nie mogą być udostępniane innym uczestnikom postępowania, muszą być oznaczone klauzulą: „Informacje stanowiące tajemnicę przedsiębiorstwa
w rozumieniu art. 11 ust. 4 ustawy z dnia 16 kwietnia 1993r., o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (t.j. Dz.U. z 2003 r., nr 153, poz. 1503 z późn. zm.)” i dołączone do oferty
w tym samym opakowaniu co oferta.
9. W oparciu o przepisy art. 67 ust. 5 i 6 ustawy pzp, Zamawiający przewiduje udzielenie zamówień dodatkowych i uzupełniających a wartość ich została uwzględniona w ogłoszeniu dla zamówienia podstawowego.
VII. SPOSÓB UDZIELANIA WYJAŚNIEŃ DOTYCZĄCYCH SPECYFIKACJI ISTOTNYCH WARUNKÓW ZAMÓWIENIA
1. Wykonawca może zwrócić się do Zamawiającego o wyjaśnienie treści niniejszej dokumentacji pisemnie, faxem lub e-mailem (adres: zamowienia.publiczne@pwz.pl) przy czym każda ze stron niezwłocznie potwierdza fakt ich otrzymania.
2. Zamawiający odpowie niezwłocznie na pytania przekazując treść odpowiedzi pozostałym Wykonawcom pisemnie, faxem, e-mailem bez ujawniania źródła zapytania pod warunkiem, że zapytanie wpłynie najpóźniej 2 dni przed terminem otwarcia ofert.
3. W szczególnie uzasadnionych przypadkach przed upływem terminu do składania ofert Zamawiający może zmodyfikować treść dokumentów składających się na niniejszą specyfikację. Każda wprowadzona przez Zamawiającego zmiana stanie się częścią dokumentacji oraz zostanie doręczona wszystkim Wykonawcom.
4. Zamawiający przedłuży termin składania ofert w celu umożliwienia Wykonawcom uwzględnienia w przygotowanych ofertach otrzymanych wyjaśnień lub zmian. W tym przypadku wszelkie prawa i zobowiązania Zamawiającego i Wykonawcy odnośnie wcześniej ustalonego terminu będą podlegały nowemu terminowi.

VIII. TERMIN REALIZACJI ZAMÓWIENIA
W ciągu 14 dni od daty zawarcia umowy.
IX. SKŁADANIE I OTWARCIE OFERT
1. Oferty należy składać w Starostwie Powiatu Warszawskiego Zachodniego w Ożarowie Mazowieckim ul. Poznańska 129/133 – Punkt Informacyjny (parter).
2. Termin składania ofert upływa 6 maja 2014 r. o godz. 1100. Oferty otrzymane przez Zamawiającego po tym terminie zostaną zwrócone bez otwierania. 
3. Oferty zostaną otwarte w dniu 6 maja 2014 r. o godz. 1115 w siedzibie Starostwa Powiatu Warszawskiego Zachodniego w Ożarowie Mazowieckim, pok. 105 (sala konferencyjna – I piętro).
4. Wykonawcy mogą być obecni przy otwieraniu ofert.
5. Zgodnie z art. 86 ust. 3 ustawy pzp, bezpośrednio przed otwarciem Zamawiający poda kwotę, jaką zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia.
6. Podczas otwierania ofert Zamawiający ogłasza nazwę i adres Wykonawcy oraz cenę danej oferty.
7. Oferta jest uznawana za ważną tylko wtedy, gdy spełnia wszystkie wymogi formalne.
8. W toku dokonywania oceny złożonych ofert Zamawiający może żądać udzielenia przez Wykonawców wyjaśnień dotyczących treści złożonych przez nich ofert.
X. OPIS SPOSOBU OBLICZENIA CENY:

1. Cenę oferty stanowić będzie łączna wartość brutto wpisana w formularzu oferty za całość przedmiotu zamówienia. 
2. Cena podana w ofercie musi być nominowana w PLN. W ofercie należy podać wartość netto, podatku VAT oraz wartość brutto.

3. Ostateczna cena oferty winna być zaokrąglona do dwóch znaków po przecinku.

4. Zastosowanie przez Wykonawcę stawki podatku od towarów i usług niezgodnej 
z obowiązującymi przepisami skutkuje odrzuceniem oferty. 
5. Jeżeli Wykonawca złoży ofertę, której wybór prowadziłby do powstania obowiązku podatkowego Zamawiającego, zgodnie z przepisami o podatku od towarów i usług 
w zakresie dotyczącym wewnątrz wspólnotowego nabycia towarów, Zamawiający 
w celu oceny takiej oferty doliczy do przedstawionej w niej ceny podatek od towarów 
i usług, który miałby obowiązek wpłacić zgodnie z obowiązującymi przepisami.

XI. WYBÓR NAJKORZYSTNIEJSZEJ OFERTY
1. Zamawiający nie będzie oceniał ofert odrzuconych.

2. Zamawiający poprawi oczywiste omyłki pisarskie w treści oferty.
3. Zamawiający poprawi oczywiste omyłki rachunkowe w treści oferty, z uwzględnieniem konsekwencji rachunkowych dokonanych poprawek.

4. Zamawiający poprawi inne omyłki polegające na niezgodności oferty z SIWZ, niepowodujące istotnych zmian w treści oferty.

5. Zamawiający niezwłocznie powiadomi Wykonawcę, którego oferta została poprawiona. 
6. Zamawiający odrzuci ofertę, jeżeli wystąpią przesłanki wyszczególnione w art. 89 ustawy pzp. 
7. Przy wyborze najkorzystniejszej oferty Zamawiający będzie się kierować następującymi kryteriami:

Najniższa cena 
8. Zamawiający udzieli zamówienia Wykonawcy, którego oferta będzie najkorzystniejsza
w oparciu o przyjęte kryteria oceny ofert. 

XII. ŚRODKI OCHRONY PRAWNEJ
Do niniejszego postępowania ma zastosowanie procedura odwoławcza określona w ustawie prawo zamówień publicznych.

XIII. WARUNKI PODPISANIA UMOWY 

1. Zamawiający zawrze umowę z Wykonawcą, który złoży ofertę z najkorzystniejszą ceną uwzględniającą wszystkie kryteria określone w niniejszej specyfikacji.
2. Wzór umowy stanowi załącznik nr 6 do niniejszej SIWZ.

3. Zamawiający przewiduje możliwość wprowadzenia zmian postanowień zawartej umowy
w stosunku do treści oferty, na podstawie której dokonano wyboru Wykonawcy w zakresie:

a) zmiany wynagrodzenia Wykonawcy za wykonanie zamówienia, w przypadku zmiany powszechnie obowiązujących przepisów prawa i w zakresie mającym wpływ na realizację przedmiotu zamówienia, w tym ustalonej stawki podatku od towarów i usług VAT,

b) zmiany terminu wykonania zamówienia w przypadku wystąpienia:

· siły wyższej. Siła wyższa oznacza wydarzenie nieprzewidywalne i poza kontrolą stron niniejszej umowy występujące po podpisaniu umowy, a powodujące niemożność wywiązania się z umowy w jej obecnym brzmieniu,

· innych uzasadnionych przyczyn pod warunkiem, że zaszły okoliczności, których nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy.

4. W przypadku wystąpienia okoliczności stanowiących podstawę zmian postanowień umowy, strony umowy zobowiązane są do niezwłocznego, nie później niż 3 dni od zaistnienia wskazanych przyczyn, poinformowania o tym fakcie drugą stronę i wystąpienia z wnioskiem o dokonanie zmian o przedmiotowej umowie.
5. Zamawiający zastrzega sobie prawo odstąpienia od umowy w razie wystąpienia okoliczności , o których mowa w art. 145 ust.1 ustawy prawo zamówień publicznych. 
XIV. TRYB OGŁOSZENIA WYNIKÓW.
1. Wynik postępowania zostanie ogłoszony:

- w Biuletynie Zamówień Publicznych,

- na stronie internetowej zamawiającego bip.pwz.pl
- na tablicy ogłoszeń w siedzibie Zamawiającego,
załącznik nr1

WYKAZ  WYPOSAŻENIA PRACOWNI GASTRONOMICZNYCH:

1. ZSP nr 1 w Ożarowie Mazowieckiem – dostawa i montaż na adres: 05-850 Ożarów Mazowiecki, ul. Poznańska 129/131:

	Lp.
	Nazwa sprzętu  /opis/
	ilość

	1.
	Piec konwekcyjno-parowy ze sterowaniem cyfrowym 5xGN 1/1 z blachami

Wentylator o zmiennym kierunku obrotów 

system bezpośredniej produkcji pary/

system osuszania komory /

system cyrkulacji powietrza /

Halogenowe oświetlenie

Wyposażenie opcjonalne : Rotor / system myjący /
Zawierający komplet blach i rusztów
	1

	2.
	Meble ze stali nierdzewnej :

A) Szafa porządkowa z umywalką 1000x500x2000 mm.

Komora umywalki zabudowana z trzech stron, otwory wentylacyjne, przestawna półka.

B) Stół chłodniczy sałatkowy:

· Komora chłodząca GN 1/1;

· Elektroniczny sterownik z wyświetlaczem temperatury;

· Automatyczne odszranianie;

· deska do krojenia z polietylenu;

· Agregat umieszczony na spodzie;

· Ilość drzwi: 2;

· Wymiary: 900 x 700 x 880;

· Pojemność: min. 240 litry;

· 10 sztuk pojemników GN 1/4 (max.150mm)
	1

1

	3.
	Szafa chłodnicza – obudowa ze stali nierdzewnej. Elektroniczny sterownik z wyświetlaczem temperatury, automatyczne oszranianie, filtr przeciwpyłowy, grubość ścianki 60 mm. Regulowane nóżki ze stali nierdzewnej. W komplecie 6 półek powlekanych, samo domykające drzwi z zamkiem na klucz, profilowany uchwyt do otwierania drzwi. Komora chłodząca wykonana z aluminium.

Wymiary: 640 x 720 x 2000.

Pojemność: min. 500 litrów.
	1

	4.
	Lodówka na próbki –opływowy kształt, na drzwiach instrukcja pobierania i przechowywania próbek. Urządzenie wykonane z blachy malowanej proszkowo /białe/, drzwi perłowe. Cichy agregat.
	1



	5.
	Zestaw sztućców specjalistycznych wykonanych ze stali nierdzewnej .

1) widelec do ryb – 12 szt.
2) nóż do ryb – 12 szt.,

3) nóż do serwowania ryb – 2 szt.,

4) nóż do tortu – 2 szt.,

5) nóż do steków – 6 szt., 

6) widelec do sałaty – 4 szt.,

7) łyżka do serwowania – 4 szt., 

8) chochelka – 3 szt.,

9) łyżeczka do cukru – 6 szt.,

10) łyżka stołowa – 12 szt., 

11) łyżeczka do kawy – 12 szt., 

12) widelec stołowy – 12 szt., 

13) nóż stołowy – 12 szt.,

14) łyżeczka do herbaty - 12 szt., 

15) łopatka do ciast – 3 szt., 

16) łyżeczka barmańska – 3 szt., 

17) łyżeczka do deserów – 12 szt., 

18) widelczyk stołowy – 4 szt., 

19) widelec do sałatek – 4 szt.,

20) łopatka do pizzy – 4 szt., 

21) łyżka perforowana (350 mm) – 6 szt., 

22) radełko do pizzy (Ø 57) – 6 szt.,

23) szczypce do spaghetti – 4 szt., 

24) łopatka do serwowania – 6 szt.,

25) ubijak do ziemniaków – 4 szt.,

26) łopatka do przewracania perforowana (300 mm) – 6 szt.,

27) chochla do serwowania / łyżka cedzakowa (Ø 90) – 4 szt., 

28) widelec do przewracania (180mm) – 4 szt., 

29) szczypce – 6 szt., 

30) siekacz zmiękczający do mięsa (145x45x103, ostrza 45 mm) – 6 szt., 

31) Listwa magnetyczna (550mm) – 2 szt.
32) Nóż do chleba ze stali kutej (200 mm) – 6 szt., 

33) nóż do oddzielania kości wąski ze stali kutej lub stali chromowo-molibdenowej (140 lub 160 mm) – 3 szt., 
34) nóż do oddzielania kości wąski ze stali kutej lub stali chromowo-molibdenowej (150 mm) – 3 szt., 

35) nóż do jarzyn ze stali kutej (80mm) – 6 szt., 

36) nóż uniwersalny ze stali kutej lub stali chromowo-molibdenowej (180 mm) - 3 szt.,

37) nóż uniwersalny ze stali kutej lub stali chromowo-molibdenowej (230 mm) - 3 szt., 

38) nóż do wędlin ze stali kutej (250 mm) - 6 szt., 

39) nóż kuchenny ze stali kutej (200 mm) - 3 szt.,
40) nóż kuchenny ze stali kutej (250 mm) - 3 szt.,

41) nóż do obierania – 6 szt., 

42) nożyce kuchenne, 

43) nożyce do drobiu (250 mm) – 3 szt.
	1

	6.
	Kuchenki indukcyjne – wykonane ze stali nierdzewnej z jednym polem indukcyjnym. 

Automatyczna detekcja garnków i dostosowanie powierzchni grzewczej do wielkości garnka.

Średnica pracy Ø 120 – Ø 260

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Moc grzewcza: min. 3500 W

Regulacja mocy grzania

Ceramiczna płyta robocza
	4



	7.
	Kuchnie mikrofalowe wykonane ze stali nierdzewnej o mocy min. 1000 W, pojemność komory 25 litrów, elektroniczne sterowanie, zakres zegara 1h 40 min. 3 zakresy mocy 

Wymiary wewnętrzne komory: 335x364x212 mm
	2



	8.
	Płyta grillowa: 
· stalowa płyta grillowa o grubości min. 12mm;
· dwie strefy grzewcze (gładka i ryflowana);
· płynna regulacja temperatury;

· specjalna szufladka na tłuszcz;
· obudowa ze stali nierdzewnej;

· wymiary powierzchni roboczej: min. 600 x 350.
	1



	9.
	Piec do pizzy: obudowa wykonana ze stali nierdzewnej, płyty szamotowe o grubości 20 mm. Zakres pracy do 450 C, oświetlenie komory, kominek odprowadzający parę, możliwość niezależnego sterowania grzałką górną oraz dolną.
	1



	10.
	Zmywarka kapturowa:

Urządzenie wykonane ze stali nierdzewnej, 2 pary ramion myjąco-płuczących - góra/dół, 2 kosze do talerzy koszt uniwersalny, użycie wody 3l/cykl, czas trwania cyklu 120/180 sek.
	1



	11.
	Lodówka ze stali nierdzewnej, min. 350 litrów. Wymiary: 600x600x1850 mm
	1



	12.
	Ekspres  do kawy przelewowy –. Obudowa stalowa. Pojemność 1,8 l, moc min. 2000 W, Wymiary filtra: 85 x 245 mm.

W komplecie 1 dzbanek.
	1



	13.
	Roboty uniwersalne  wielofunkcyjny:  (typu R301) z  zestawem tarcz 

Pojemnik cutter i szatkownica wykonane z wytrzymałego tworzywa. Wyposażony w system sterowania impulsywnego,
	2



	14.
	Maszyna do ubijania masy - Pojemność zbiornika min 5 l. Pojemnik wyjmowany o średnicy min 205 mm wyposażony w osłonę bezpieczeństwa z otworem umożliwiającym dodawanie składników, Prędkość obrotowa mieszadła 131-852 obr/min. Trzy końcówki.
	2



	15.
	Wilk gastronomiczny - powinien zawierać: - pokrywę z poliwęglanu z otworem, która umożliwia bieżącą kontrolę nad rozdrabnianymi składnikami oraz dodawanie płynów w trakcie pracy - magnetyczny system bezpieczeństwa, uniemożliwiający uruchomienie nieprawidłowo zmontowanego urządzenia oraz zatrzymujący silnik w momencie otwarcia pokrywy. Uniwersalny stalowy nóż prosty (noże zębate poprawiające, jakość wykonywania niektórych operacji, takich jak zagniatanie ciasta lub rozdrabnianie koperku, natki i pietruszki itp. stanowią wyposażenie opcjonalne).

 - 1 prędkość – min. 1500 obr./min, moc/zasilanie: min. 0,4 kW/230 V,

 wymiary: 300x300x500 mm, pojemność: min. 2,9 litr, wydajność: min. 40 kg/godz.
	1

	16.
	Krajalnica specjalistyczna specjalny nóż do serów pokryty teflonem

Podstawa wykonana z lakierowanego  aluminium, osłona noża, taca  podawcza oraz ruchoma ścianka wykonane są z anodowanego aluminium, wentylowany silnik, ostrzałka
	1



	17.
	Naświetlacz do jaj szufladowy – dezynfekuje jednorazowo 30 szt. Jaj. Dezynfekcje zapewniają lampy emitujące dawkę promieniowania UV . czas naświetlania 150 sek. Obudowa ze stali nierdzewnej.
	3



	18.
	Waga elektroniczna – kalkulacyjna : zasilanie sieciowo-akumulatorowe z automatycznym wyłącznikiem, akumulator 6V3,6 Ah zasilacz sieciowy 230 V 8 klawiszy kodów bezpośrednich, klawiatura pokryta gumą silikonową, konwersja walut na euro ,dwie szalki-plastikowa i stalowa, port RS232 do współpracy z kasami lub komputerem. Wymiary szalki  WxD;304x220 mm. Zakres ważenia do 15 kg. Dokładność 0,005 kg.
	2



	19.
	Waga sklepowa :pojedynczy wyświetlacz ciekłokrystaliczny, szalka ze stali nierdzewnej, wielokrotne tarowanie, zasilanie bateryjne lub z zasilacza sieciowego. Duży wyświetlacz , dwuzakresowa . Wymiary szalki WxD; 230x190 mm. Zakres ważenia  do 30 kg.
	1



	20.
	Waga magazynowa : zasilanie sieciowe lub akumulatorowe – akumulator 6V 3,3 Ah, zasilacz sieciowy – 230V, ruchomy wyświetlacz, wodoodporna klawiatura, konstrukcja odporna na wstrząsy, wibracje i przeciążenia. Wymiary platformy WxD do 60 kg.
	1



	21.
	Ekspres ciśnieniowy do kawy z młynkiem  – ciśnieniowy  obudowa ze stali nierdzewnej z elementami  z tworzywa 

4 programowalne przyciski do wydawania kawy, przyłącze wodne 3/8, wydajna pompa rotacyjna, pojemność bojlera – 6, moc grzałki bojlera – min. 2000 W
	1



	22.
	Wkłady do pieca  konwekcyjnego

O rozmiarach dł. 530 mm szer. 360 mm. GN ze stali nierdzewnej 1/1 

Wysokość: 

1) h 20 

2) h 40 

3) h 65 

4) h 100 
	1

1

1

1

	23.
	Kostkarka do lodu – obudowa ze stali nierdzewnej, posiada zasobnik na lód, izolowane ścianki, odpływ grawitacyjny. Wymagane podłączenie do wody i odpływu. Wydajność na dobę (ok.): min 10 kg/24h.
	1



	24.
	Akcesoria cukiernicze i formy do wypieków: 

1) Końcówka do nadziewania, 

2) komplet końcówek dekoracyjnych, 

3) skrobki plastikowe, 

4) worek do wyciskania standard, 

5) szczotka do czyszczenia końcówek,

6) Mata do wypieków – wykonana z silikonu, odporność termiczna 40 do 250 o C

7) Forma piramida 

8) Forma broszka 

9) Forma babka

10) Komplet wybieraków do ciasta
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	25.
	Gofrownica: żeliwne płyty grzewcze, regulacja temperatury do 300 o C, wyjmowana rynienka. Wzór gofrów kwadraty 4x6, czas pieczenia 2-3 minuty po nagrzaniu urządzenia.
	1



	26.
	Czekoladziarka 

Pojemność 3 l. 

Korpus srebrny

Pojemność: 3l

Waga : 7 kg
	1

	27.
	Wyciskarka do owoców cytrusowych – obudowa wykonana z polerowanego stopu aluminium, pojemnik, docisk i wyciskacz ze stali nierdzewnej, maksymalna  średnica owoców 120 mm. 

Urządzenie uruchamiane za pomocą dźwigni dociskacza 
	1



	28.
	Zestaw narzędzi  barmańskich : 

A) SHAKER do koktajli 3 częściowy wykonany ze stali nierdzewnej,  elektryczny wyciskacz do cytrusów : 2 wymienne końcówki wyciskające, podstawa anodowanego aluminium, misa i sitko wykonane z poliwęglanu, transparentna pokrywa misy, prędkość 900 obr/ min,

B) Blender Bar: 2 prędkości 17000/21000 obr./ min, pojemnik 1,25 litra akrylowy w komplecie sitko barmańskie,
	1

1

	29.
	Piec segmentowy-elektryczny z termo obiegiem 2 komorowy, z blachami GN 2/1.
Moc całkowita : 14 kw.

Wymiary komory : 530x650x340mm

Zasilanie : 3NPE 230/400V 50HZ
	1

	30.
	Maszyna  do ubijania piany (miesiarka planetarna) – 
Zakres obrotów: 189/362 obr/min
W komplecie wyjmowana dzieża o pojemności 10 l oraz zestaw trzech końcówek (w tym do ubijania piany).
Dzieża zawieszona na ruchomych ramionach

Osłona bezpieczeństwa

Średnica dzieży 270 mm
	1

	31.
	Lada ekspozycyjna przeznaczona do prezentacji przechowywanej żywności. Wykonana ze stali nierdzewnej o wymiarach 940x800x1360 lub 900x800x1360.
	1

	32.
	Transport, montaż i szkolenie dla ZSP nr 1 w Ożarowie Mazowieckim
	1


2. SOSW w Lesznie -  – dostawa i montaż na adres: 05-084 Leszno, ul. Sochaczewska 4
	33.
	Kuchnia gazowo – elektryczna:

· Miejsca grzejne: 4 palniki

· Płyta grzejna: gazowa;

· Piekarnik: elektryczny;

· Zapalarka: Tak, w pokrętle

· Pojemność piekarnika: 53,4 l

· Klasa energetyczna: A

· Wymiary (WxSxG): 91 cm x 60 cm x 60 cm

· Kolor: stalowy

· Czujnik zapobiegający ulatnianiu się gazu
	1

	34.
	Lampa owadobójcza:

· Dopuszczona do użytku w kuchni;

· Metalowa obudowa z możliwością zamocowania na ścianie

· Dwie świetlówki 15W, żywotność 8000-10000 godzin

· Taśma klejąca do łapania owadów;

· Min. Zasięg działania 100 m2

· Taśma klejąca w zestawie
	1

	35.
	Zastawa stołowa:

· Kolor biały

· Min. 26 elementów, w tym: 6 talerzy obiadowych, 6 talerzy głębokich, 6 talerzy deserowych, 2 półmiski owalne, 2 salaterki, sosjerka z podstawką, solniczka, pieprzniczka, Waza

· Porcelanowa

· Możliwość mycia w zmywarce
	1

	36.
	Sztućce:

· Kolor stalowy

· Min. 68 elementów, w tym: 

· 12 noży obiadowych;

· 12 widelców obiadowych, 12 łyżek obiadowych,

· 12 łyżeczek do herbaty;

· 12 widelczyków do ciasta;

· Widelczyk półmiskowy mały/duży;

· 2 łyżki,

· Widelec do sałaty;

· Łyżka do sosu;

· Łyżka wazowa;

· Łyżeczka do cukru;

· 1 łopatka do cukru

· Stal nierdzewna

· Możliwość mycia w zmywarce
	1

	37.
	Szafa magazynowa dwudzielna z drzwiami otwieranymi (skrzydłowymi) wykonana ze stali nierdzewnej chromowo-niklowej jest przeznaczona do przechowywania żywności lub umytych naczyń. Grubość blachy 1 mm. Półki w szafie są zamontowane na stał. Liczba półek 4. Stopki nóżek regulowane w zakresie -1 do +2 cm.

Wymiary (W x D x S): 200 cm x 120-140 cm x 50 cm
	1

	38.
	Stół szkieletowy centralny bez półki. Wykonany ze stali nierdzewnej gat. AISI 441 lub lepszej. Blat wykonany z blachy o grubości 1,00 mm (wygłuszony i wzmocniony od spodu płytą podwójnie laminowaną). Wyposażony w rant tylny o wysokości 40 mm. Grubość blatu: 40 mm.

Wymiary: 160 cm x 70 cm x 85 cm
	1

	39.
	Dodatki kelnerskie - Wyciskarka do cytrusów ręczna (chrom).
	1

	40.
	Dodatki kelnerskie - Otwieracz do butelek 4 funkcyjny.
	1

	41.
	Dodatki kelnerskie - Shaker nierdzewny (stal nierdzewna, poj. 600 ml).
	1

	42.
	Mikser profesjonalny z misą:

· Stabilna konstrukcja i zwiększona wytrzymałość;

· Cyfrowy timer

· 3 stopnie prędkości

· Prędkość na odpowiednich biegach 132/284/590 obr/min.

· Wyjmowana nierdzewna dzieża

· Dokładne mieszanie bez rotacji dzieży. 
	1

	43.
	Mikser (blender) ręczny:

· W zestawie min 3 końcówki: nóż gwiazdka – przeznaczony do krojenia, siekania i rozcierania warzyw i owoców surowych lub gotowanych na puree, owoców zamrożonych na lody lub dżem.
	1

	44.
	Transport, montaż i szkolenie dla SOSW w Lesznie
	1


załącznik nr2
/pieczęć oferenta/

OFERTA

Ja/My, niżej podpisany/-i.........................................................................................................

działając w imieniu i na rzecz................................................................................................

..............................................................................................................................................

............................................................................... składam/-y następującą ofertę:

Podejmuję/-my się dostawy wyposażenia pracowni gastronomicznych zgodnie z załączonym wykazem za poniższą cenę:

Łączna cena za wykonanie całego przedmiotu zamówienia wynosi:

............................ PLN + VAT ……..% tj.…………….=............................ BRUTTO PLN.

(słownie: ……………………………………………………….)

1. Oświadczam, że zapoznałem/łam się z dokumentacją udostępnioną przez Zamawiającego 
i nie wnoszę do niej żadnych zastrzeżeń.

2. Oświadczam, że uważam się za związanego/ą niniejszą ofertą przez okres 30 dni 
od upływu terminu składania ofert.

3. Udzielam gwarancji na wykonane dostawy zgodnie z okresem ustalonym przez producenta danego urządzenia będącego przedmiotem dostawy.

4. Akceptuję wzór umowy załączony do specyfikacji i zobowiązuję się do podpisania umowy na warunkach zawartych w dokumentacji oraz w miejscu i terminie określonym przez Zamawiającego, w przypadku wyboru mojej oferty w powyższym postępowaniu.

I. ZSP nr 1 w Ożarowie Mazowieckim – dostawa i montaż na adres: 05-850 Ożarów Mazowiecki, ul. Poznańska 129/131
	Lp.
	Nazwa sprzętu  /opis/
	ilość
	Opis/model/nazwa producenta oferowanego produktu
	Cena jednostkowa brutto


	Wartość brutto (ilość x cena jednostkowa)


	1.
	Piec konwekcyjno-parowy ze sterowaniem cyfrowym 5xGN 1/1 z blachami

Wentylator o zmiennym kierunku obrotów 

system bezpośredniej produkcji pary/

system osuszania komory /

system cyrkulacji powietrza /

Halogenowe oświetlenie

Wyposażenie opcjonalne : Rotor / system myjący /
Zawierający komplet blach i rusztów
	1
	
	
	

	2.
	Meble ze stali nierdzewnej :

A) Szafa porządkowa z umywalką 1000x500x2000 mm.

Komora umywalki zabudowana z trzech stron, otwory wentylacyjne, przestawna półka.

B) Stół chłodniczy sałatkowy:

· Komora chłodząca GN 1/1;

· Elektroniczny sterownik z wyświetlaczem temperatury;

· Automatyczne odszranianie;

· deska do krojenia z polietylenu;

· Agregat umieszczony na spodzie;

· Ilość drzwi: 2;

· Wymiary: 900 x 700 x 880;

· Pojemność: min. 240 litry;

· 10 sztuk pojemników GN 1/4 (max.150mm)
	1

1
	
	
	

	3.
	Szafa chłodnicza – obudowa ze stali nierdzewnej. Elektroniczny sterownik z wyświetlaczem temperatury, automatyczne oszranianie, filtr przeciwpyłowy, grubość ścianki 60 mm. Regulowane nóżki ze stali nierdzewnej. W komplecie 6 półek powlekanych, samo domykające drzwi z zamkiem na klucz, profilowany uchwyt do otwierania drzwi. Komora chłodząca wykonana z aluminium.
Wymiary: 640 x 720 x 2000.

Pojemność: min. 500 litrów.
	1
	
	
	

	4.
	Lodówka na próbki –opływowy kształt, na drzwiach instrukcja pobierania i przechowywania próbek. Urządzenie wykonane z blachy malowanej proszkowo /białe/, drzwi perłowe. Cichy agregat.
	1


	
	
	

	5.
	Zestaw sztućców specjalistycznych wykonanych ze stali nierdzewnej .

1) widelec do ryb – 12 szt.
2) nóż do ryb – 12 szt.,

3) nóż do serwowania ryb – 2 szt.,

4) nóż do tortu – 2 szt.,

5) nóż do steków – 6 szt., 

6) widelec do sałaty – 4 szt.,

7) łyżka do serwowania – 4 szt., 

8) chochelka – 3 szt.,

9) łyżeczka do cukru – 6 szt.,

10) łyżka stołowa – 12 szt., 

11) łyżeczka do kawy – 12 szt., 

12) widelec stołowy – 12 szt., 

13) nóż stołowy – 12 szt.,

14) łyżeczka do herbaty - 12 szt., 

15) łopatka do ciast – 3 szt., 

16) łyżeczka barmańska – 3 szt., 

17) łyżeczka do deserów – 12 szt., 

18) widelczyk stołowy – 4 szt., 

19) widelec do sałatek – 4 szt.,

20) łopatka do pizzy – 4 szt., 

21) łyżka perforowana (350 mm) – 6 szt., 

22) radełko do pizzy (Ø 57) – 6 szt.,

23) szczypce do spaghetti – 4 szt., 

24) łopatka do serwowania – 6 szt.,

25) ubijak do ziemniaków – 4 szt.,

26) łopatka do przewracania perforowana (300 mm) – 6 szt.,

27) chochla do serwowania / łyżka cedzakowa (Ø 90) – 4 szt., 

28) widelec do przewracania (180mm) – 4 szt., 

29) szczypce – 6 szt., 

30) siekacz zmiękczający do mięsa (145x45x103, ostrza 45 mm) – 6 szt., 

31) Listwa magnetyczna (550mm) – 2 szt.
32) Nóż do chleba ze stali kutej (200 mm) – 6 szt., 

33) nóż do oddzielania kości wąski ze stali kutej lub stali chromowo-molibdenowej (140 lub 160 mm) – 3 szt., 
34) nóż do oddzielania kości wąski ze stali kutej lub stali chromowo-molibdenowej (150 mm) – 3 szt., 

35) nóż do jarzyn ze stali kutej (80mm) – 6 szt., 

36) nóż uniwersalny ze stali kutej lub stali chromowo-molibdenowej (180 mm) - 3 szt.,

37) nóż uniwersalny ze stali kutej lub stali chromowo-molibdenowej (230 mm) - 3 szt., 

38) nóż do wędlin ze stali kutej (250 mm) - 6 szt., 

39) nóż kuchenny ze stali kutej (200 mm) - 3 szt.,
40) nóż kuchenny ze stali kutej (250 mm) - 3 szt.,

41) nóż do obierania – 6 szt., 

42) nożyce kuchenne, 

43) nożyce do drobiu (250 mm) – 3 szt.
	1
	
	
	

	6.
	Kuchenki indukcyjne – wykonane ze stali nierdzewnej z jednym polem indukcyjnym. 

Automatyczna detekcja garnków i dostosowanie powierzchni grzewczej do wielkości garnka.

Średnica pracy Ø 120 – Ø 260

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Moc grzewcza: min. 3500 W

Regulacja mocy grzania

Ceramiczna płyta robocza
	4


	
	
	

	7.
	Kuchnie mikrofalowe wykonane ze stali nierdzewnej o mocy min. 1000 W, pojemność komory 25 litrów, elektroniczne sterowanie, zakres zegara 1h 40 min. 3 zakresy mocy 

Wymiary wewnętrzne komory: 335x364x212 mm
	2


	
	
	

	8.
	Płyta grillowa: 
· stalowa płyta grillowa o grubości min. 12mm;
· dwie strefy grzewcze (gładka i ryflowana);
· płynna regulacja temperatury;

· specjalna szufladka na tłuszcz;
· obudowa ze stali nierdzewnej;

· wymiary powierzchni roboczej: min. 600 x 350.
	1


	
	
	

	9.
	Piec do pizzy: obudowa wykonana ze stali nierdzewnej, płyty szamotowe o grubości 20 mm. Zakres pracy do 450 C, oświetlenie komory, kominek odprowadzający parę, możliwość niezależnego sterowania grzałką górną oraz dolną.
	1


	
	
	

	10.
	Zmywarka kapturowa:

Urządzenie wykonane ze stali nierdzewnej, 2 pary ramion myjąco-płuczących - góra/dół, 2 kosze do talerzy koszt uniwersalny, użycie wody 3l/cykl, czas trwania cyklu 120/180 sek.
	1


	
	
	

	11.
	Lodówka ze stali nierdzewnej, min. 350 litrów. Wymiary: 600x600x1850 mm
	1


	
	
	

	12.
	Ekspres  do kawy przelewowy –. Obudowa stalowa. Pojemność 1,8 l, moc min. 2000 W, Wymiary filtra: 85 x 245 mm.

W komplecie 1 dzbanek.
	1


	
	
	

	13.
	Roboty uniwersalne  wielofunkcyjny:  (typu R301) z  zestawem tarcz 

Pojemnik cutter i szatkownica wykonane z wytrzymałego tworzywa. Wyposażony w system sterowania impulsywnego,
	2


	
	
	

	14.
	Maszyna do ubijania masy - Pojemność zbiornika min 5 l. Pojemnik wyjmowany o średnicy min 205 mm wyposażony w osłonę bezpieczeństwa z otworem umożliwiającym dodawanie składników, Prędkość obrotowa mieszadła 131-852 obr/min. Trzy końcówki.
	2


	
	
	

	15.
	Wilk gastronomiczny - powinien zawierać: - pokrywę z poliwęglanu z otworem, która umożliwia bieżącą kontrolę nad rozdrabnianymi składnikami oraz dodawanie płynów w trakcie pracy - magnetyczny system bezpieczeństwa, uniemożliwiający uruchomienie nieprawidłowo zmontowanego urządzenia oraz zatrzymujący silnik w momencie otwarcia pokrywy. Uniwersalny stalowy nóż prosty (noże zębate poprawiające, jakość wykonywania niektórych operacji, takich jak zagniatanie ciasta lub rozdrabnianie koperku, natki i pietruszki itp. stanowią wyposażenie opcjonalne).

 - 1 prędkość – min. 1500 obr./min, moc/zasilanie: min. 0,4 kW/230 V,

 wymiary: 300x300x500 mm, pojemność: min. 2,9 litr, wydajność: min. 40 kg/godz.
	1
	
	
	

	16.
	Krajalnica specjalistyczna specjalny nóż do serów pokryty teflonem

Podstawa wykonana z lakierowanego  aluminium, osłona noża, taca  podawcza oraz ruchoma ścianka wykonane są z anodowanego aluminium, wentylowany silnik, ostrzałka
	1


	
	
	

	17.
	Naświetlacz do jaj szufladowy – dezynfekuje jednorazowo 30 szt. Jaj. Dezynfekcje zapewniają lampy emitujące dawkę promieniowania UV . czas naświetlania 150 sek. Obudowa ze stali nierdzewnej.
	3


	
	
	

	18.
	Waga elektroniczna – kalkulacyjna : zasilanie sieciowo-akumulatorowe z automatycznym wyłącznikiem, akumulator 6V3,6 Ah zasilacz sieciowy 230 V 8 klawiszy kodów bezpośrednich, klawiatura pokryta gumą silikonową, konwersja walut na euro ,dwie szalki-plastikowa i stalowa, port RS232 do współpracy z kasami lub komputerem. Wymiary szalki  WxD;304x220 mm. Zakres ważenia do 15 kg. Dokładność 0,005 kg.
	2


	
	
	

	19.
	Waga sklepowa :pojedynczy wyświetlacz ciekłokrystaliczny, szalka ze stali nierdzewnej, wielokrotne tarowanie, zasilanie bateryjne lub z zasilacza sieciowego. Duży wyświetlacz , dwuzakresowa . Wymiary szalki WxD; 230x190 mm. Zakres ważenia  do 30 kg.
	1


	
	
	

	20.
	Waga magazynowa : zasilanie sieciowe lub akumulatorowe – akumulator 6V 3,3 Ah, zasilacz sieciowy – 230V, ruchomy wyświetlacz, wodoodporna klawiatura, konstrukcja odporna na wstrząsy, wibracje i przeciążenia. Wymiary platformy WxD do 60 kg.
	1


	
	
	

	21.
	Ekspres ciśnieniowy do kawy z młynkiem  – ciśnieniowy  obudowa ze stali nierdzewnej z elementami  z tworzywa 

4 programowalne przyciski do wydawania kawy, przyłącze wodne 3/8, wydajna pompa rotacyjna, pojemność bojlera – 6, moc grzałki bojlera – min. 2000 W
	1


	
	
	

	22.
	Wkłady do pieca  konwekcyjnego

O rozmiarach dł. 530 mm szer. 360 mm. GN ze stali nierdzewnej 1/1 

Wysokość: 

1) h 20 

2) h 40 

3) h 65 

4) h 100 
	1

1

1

1
	
	
	

	23.
	Kostkarka do lodu – obudowa ze stali nierdzewnej, posiada zasobnik na lód, izolowane ścianki, odpływ grawitacyjny. Wymagane podłączenie do wody i odpływu. Wydajność na dobę (ok.): min 10 kg/24h.
	1


	
	
	

	24.
	Akcesoria cukiernicze i formy do wypieków: 

1) Końcówka do nadziewania, 

2) komplet końcówek dekoracyjnych, 

3) skrobki plastikowe, 

4) worek do wyciskania standard, 

5) szczotka do czyszczenia końcówek,

6) Mata do wypieków – wykonana z silikonu, odporność termiczna 40 do 250 o C

7) Forma piramida 

8) Forma broszka 

9) Forma babka

10) Komplet wybieraków do ciasta
	1

1

1

1

1

1

1

1

1

1
	
	
	

	25.
	Gofrownica: żeliwne płyty grzewcze, regulacja temperatury do 300 o C, wyjmowana rynienka. Wzór gofrów kwadraty 4x6, czas pieczenia 2-3 minuty po nagrzaniu urządzenia.
	1


	
	
	

	26.
	Czekoladziarka 

Pojemność 3 l. 

Korpus srebrny

Pojemność: 3l

Waga : 7 kg
	1
	
	
	

	27.
	Wyciskarka do owoców cytrusowych – obudowa wykonana z polerowanego stopu aluminium, pojemnik, docisk i wyciskacz ze stali nierdzewnej, maksymalna  średnica owoców 120 mm. 

Urządzenie uruchamiane za pomocą dźwigni dociskacza 
	1


	
	
	

	28.
	Zestaw narzędzi  barmańskich : 

A) SHAKER do koktajli 3 częściowy wykonany ze stali nierdzewnej,  elektryczny wyciskacz do cytrusów : 2 wymienne końcówki wyciskające, podstawa anodowanego aluminium, misa i sitko wykonane z poliwęglanu, transparentna pokrywa misy, prędkość 900 obr/ min,

B) Blender Bar: 2 prędkości 17000/21000 obr./ min, pojemnik 1,25 litra akrylowy w komplecie sitko barmańskie,
	1

1
	
	
	

	29.
	Piec segmentowy-elektryczny z termo obiegiem 2 komorowy, z blachami GN 2/1.
Moc całkowita : 14 kw.

Wymiary komory : 530x650x340mm

Zasilanie : 3NPE 230/400V 50HZ


	1
	
	
	

	30.
	Maszyna  do ubijania piany (miesiarka planetarna) – 
Zakres obrotów: 189/362 obr/min
W komplecie wyjmowana dzieża o pojemności 10 l oraz zestaw trzech końcówek (w tym do ubijania piany).
Dzieża zawieszona na ruchomych ramionach

Osłona bezpieczeństwa

Średnica dzieży 270 mm
	1
	
	
	

	31.
	Lada ekspozycyjna przeznaczona do prezentacji przechowywanej żywności. Wykonana ze stali nierdzewnej o wymiarach 940x800x1360 lub 900x800x1360.
	1
	
	
	

	32.
	Transport, montaż i szkolenie dla ZSP nr 1 w Ożarowie Mazowieckim
	1
	
	
	

	RAZEM:

	


II. SOSW w Lesznie – dostawa i montaż na adres: 05-084 Leszno, ul. Sochaczewska 4
	Lp.
	Nazwa sprzętu  /opis/
	ilość
	Opis/model/nazwa producenta oferowanego produktu
	Cena jednostkowa brutto


	Wartość brutto (ilość x cena jednostkowa)



	33.
	Kuchnia gazowo – elektryczna:

· Miejsca grzejne: 4 palniki

· Płyta grzejna: gazowa;

· Piekarnik: elektryczny;

· Zapalarka: Tak, w pokrętle

· Pojemność piekarnika: 53,4 l

· Klasa energetyczna: A

· Wymiary (WxSxG): 91 cm x 60 cm x 60 cm

· Kolor: stalowy

· Czujnik zapobiegający ulatnianiu się gazu
	1
	
	
	

	34.
	Lampa owadobójcza:

· Dopuszczona do użytku w kuchni;

· Metalowa obudowa z możliwością zamocowania na ścianie

· Dwie świetlówki 15W, żywotność 8000-10000 godzin

· Taśma klejąca do łapania owadów;

· Min. Zasięg działania 100 m2

· Taśma klejąca w zestawie
	1
	
	
	

	35.
	Zastawa stołowa:

· Kolor biały

· Min. 26 elementów, w tym: 6 talerzy obiadowych, 6 talerzy głębokich, 6 talerzy deserowych, 2 półmiski owalne, 2 salaterki, sosjerka z podstawką, solniczka, pieprzniczka, Waza

· Porcelanowa

· Możliwość mycia w zmywarce
	1
	
	
	

	36.
	Sztućce:

· Kolor stalowy

· Min. 68 elementów, w tym: 

· 12 noży obiadowych;

· 12 widelców obiadowych, 12 łyżek obiadowych,

· 12 łyżeczek do herbaty;

· 12 widelczyków do ciasta;

· Widelczyk półmiskowy mały/duży;

· 2 łyżki,

· Widelec do sałaty;

· Łyżka do sosu;

· Łyżka wazowa;

· Łyżeczka do cukru;

· 1 łopatka do cukru

· Stal nierdzewna

· Możliwość mycia w zmywarce
	1
	
	
	

	37.
	Szafa magazynowa dwudzielna z drzwiami otwieranymi (skrzydłowymi) wykonana ze stali nierdzewnej chromowo-niklowej jest przeznaczona do przechowywania żywności lub umytych naczyń. Grubość blachy 1 mm. Półki w szafie są zamontowane na stał. Liczba półek 4. Stopki nóżek regulowane w zakresie -1 do +2 cm.

Wymiary (W x D x S): 200 cm x 120-140 cm x 50 cm
	1
	
	
	

	38.
	Stół szkieletowy centralny bez półki. Wykonany ze stali nierdzewnej gat. AISI 441 lub lepszej. Blat wykonany z blachy o grubości 1,00 mm (wygłuszony i wzmocniony od spodu płytą podwójnie laminowaną). Wyposażony w rant tylny o wysokości 40 mm. Grubość blatu: 40 mm.

Wymiary: 160 cm x 70 cm x 85 cm
	1
	
	
	

	39.
	Dodatki kelnerskie - Wyciskarka do cytrusów ręczna (chrom);
	1
	
	
	

	40.
	Dodatki kelnerskie - Otwieracz do butelek 4 funkcyjny
	1
	
	
	

	41.
	Dodatki kelnerskie - Shaker nierdzewny (stal nierdzewna, poj. 600 ml).
	1
	
	
	

	42.
	Mikser profesjonalny z misą:

· Stabilna konstrukcja i zwiększona wytrzymałość;

· Cyfrowy timer

· 3 stopnie prędkości

· Prędkość na odpowiednich biegach 132/284/590 obr/min.

· Wyjmowana nierdzewna dzieża

· Dokładne mieszanie bez rotacji dzieży. 
	1
	
	
	

	43.
	Mikser (blender) ręczny:

· W zestawie min 3 końcówki: nóż gwiazdka – przeznaczony do krojenia, siekania i rozcierania warzyw i owoców surowych lub gotowanych na puree, owoców zamrożonych na lody lub dżem.
	1
	
	
	

	44.
	Transport, montaż i szkolenie dla SOSW w Lesznie
	1
	
	
	

	RAZEM:
	


............................, dnia ................2014 r. 

.........................................................

 






podpis/-y osoby/-ób upoważnionej/-ych
załącznik nr 3
Oświadczenie

Przystępując do udziału w postępowaniu o zamówienie publiczne na dostawę z montażem wyposażenia pracowni gastronomicznych oświadczamy, że spełniamy warunki dotyczące:

1. posiadania uprawnień do wykonywania określonych w zamówieniu czynności.

2. posiadania niezbędnej wiedzy i doświadczenia.

3. dysponowania odpowiednim potencjałem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania zamówienia. 

4. sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniającej wykonanie zamówienia.
 (pieczęć i podpis Wykonawcy)

załącznik nr 4
Oświadczenie

Przystępując do udziału w postępowaniu o zamówienie publiczne na dostawę oraz montaż wyposażenia pracowni gastronomicznych oświadczamy, że nie podlegamy wykluczeniu z postępowania na podstawie art. 24 ustawy Prawo zamówień publicznych.

 (pieczęć i podpis Wykonawcy)
załącznik nr 5
Oświadczenie

Przystępując do udziału w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego na dostawę oraz montaż wyposażenia pracowni gastronomicznych oświadczamy, że:

nie należymy do grupy kapitałowej / należymy do grupy kapitałowej *,

w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r., o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. z 2007 r., nr 50, poz. 331 z późn. zm.).

Lista podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej ** :

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

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

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

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

……………………………………….
 (pieczęć i podpis Wykonawcy)

*niepotrzebne skreślić

**niewypełnienie powyższej listy skutkowało będzie przyjęciem oświadczenia o braku przynależności do grupy kapitałowej

załącznik 6
UMOWA Nr SPWZ/……./2014
zawarta w dniu ……………………………….. roku w Ożarowie Mazowieckim, pomiędzy:

Powiatem Warszawskim Zachodnim z siedzibą w Ożarowie Mazowieckim przy ul. Poznańskiej 129/133, reprezentowanym przez:

1. Jana Żychlińskiego

-
Starostę,

2. Pawła Białeckiego

-
Wicestarostę, 

zwanym w dalszej treści Zamawiającym,

a

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
zwaną w dalszej treści Wykonawcą.

W oparciu o wyniki postępowania przetargowego przeprowadzonego na podstawie art. 39 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku, Prawo zamówień publicznych (tekst jednolity Dz.U. z 2013 r., poz. 907 z późn. zm.) została zawarta umowa o następującej treści:
§ 1

Przedmiotem umowy jest dostawa do siedzib Zamawiającego (wskazanych w ofercie) sprzętu stanowiącego wyposażenie pracowni gastronomicznych wraz z montażem i szkoleniem w ilościach i o parametrach określonych w przedstawionej ofercie.

§ 2

1. Termin wykonania przedmiotu umowy strony ustalają najpóźniej w ciągu 14 dni od daty zawarcia umowy. O terminie dostawy Wykonawca powiadomi Zamawiającego na jeden dzień roboczy przed jej wykonaniem. 

2. Wykonawca zobowiązuje się przenieść na Zamawiającego własność sprzętu stanowiącego przedmiot umowy i wydać go, a Zamawiający zobowiązuje się go odebrać 
i zapłacić cenę wynikającą z niniejszej umowy.

3. Dostawa oraz montaż będzie realizowana w dni robocze, w godzinach pracy Zamawiającego.

4. Odbiór przedmiotu umowy nastąpi na podstawie protokołu odbioru, podpisanego przez obie strony.

§ 3

1. Wartość przedmiotu umowy strony uzgadniają na kwotę ……………. PLN netto + podatek VAT 23 % w kwocie ……………. PLN, co daje łączną kwotę ……………. PLN (słownie: ….. złotych)
2. Za przedmiot umowy, Zamawiający zapłaci przelewem w terminie 14 dni od daty otrzymania faktury, przy czym faktura nie może być dostarczona przed datą wykonania umowy i winna być potwierdzona protokołem odbioru podpisanym przez obie strony.

3. Za dzień zapłaty przyjmuje się datę obciążenia rachunku Zamawiającego
§ 4

1. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w przypadku zwłoki w dostarczeniu przedmiotu umowy w wysokości 0,2% łącznej wartości wynagrodzenia umownego za każdy dzień zwłoki licząc od następnego dnia po upływie terminu dostarczenia przedmiotu umowy.

2. Zamawiający zapłaci Wykonawcy odsetki ustawowe za każdy dzień zwłoki w przypadku niedotrzymania terminu płatności określonego w niniejszej umowie. 
3. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w przypadku odstąpienia od umowy przez którąkolwiek ze stron z przyczyn zależnych od Wykonawcy, w wysokości 10% łącznej wartości wynagrodzenia umownego.

4. Zamawiający zapłaci Wykonawcy karę umowną w przypadku odstąpienia od umowy przez którąkolwiek ze stron z przyczyn zależnych Zamawiającego, w wysokości 10% łącznej wartości wynagrodzenia umownego. 

§ 5

1. Wykonawca udzieli Zamawiającemu gwarancji na sprzęt określony w umowie na okres przewidziany przez producenta licząc od daty podpisania protokołu odbioru.

2. Wykonawca zapewni w powyższym okresie serwis naprawczy i konserwację sprzętu.

3. Wykonawca zobowiązuje się do dokonywania nieodpłatnie napraw gwarancyjnych lub wymiany wadliwego sprzętu na nowy, wolny od wad.

4. Wykonawca zobowiązuje się do przystąpienia do usuwania awarii sprzętu w czasie 
8 godzin od momentu zgłoszenia awarii przez Zamawiającego.
§ 6

Wszelkie zmiany niniejszej umowy będą dokonywane w formie pisemnej w postaci aneksu pod rygorem nieważności.

§ 7

Spory wynikłe na tle realizacji niniejszej umowy będzie rozstrzygał sąd powszechny właściwy dla siedziby Zamawiającego.

§ 8

W sprawach nieuregulowanych niniejszą umową mają zastosowanie odpowiednie przepisy kodeksu cywilnego.

§ 9

Umowę niniejszą sporządzono w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach, po jednym dla każdej ze stron.

ZAMAWIAJĄCY
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