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Giżycko, dnia 21.12.2009 r.

Specyfikacja Istotnych Warunków Zamówienia

Podstawa prawna: 

ustawa z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamowień publicznych – tekst jednolity z 2007 (Dz. U. Nr 223, poz. 1655 z późn. zm.), zwana dalej Pzp lub ustawą

dotycząca postępowania o udzielenie zamówienia publicznego w trybie przetargu nieograniczonego na podstawie art. 39-46 Pzp
na zadanie pn.: 

Dostawa i montaż wyposażenia do pracowni podstaw gastronomii, pracowni technologii i sali obsługi konsumenta w Zespole Szkół Zawodowych, pracowni  hotelarskiej, kuchni internatu Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu oraz kuchni internatu Zespołu Szkół Elektronicznych i Informatycznych

CPV:   
39221000-7 – sprzęt kuchenny

39700000-9 – sprzęt gospodarstwa domowego

39313000-9 – wyposażenie hotelowe


39141000-2 – meble i wyposażenie kuchni


30236000-2 – różny sprzęt komputerowy

Zamawiający:

Powiatowy Zespół Obsługi Szkół i Placówek Oświatowych, działający z upoważnienia Zarządu Powiatu Giżyckiego

Giżycko – grudzień 2009

Część I. Instrukcja dla Wykonawców
1. Nazwa oraz adres Zamawiającego

Powiat Giżycki, w imieniu którego działa Powiatowy Zespół Obsługi Szkół i Placówek Oświatowych w  Giżycku. 

Dane adresowe  Powiatowego Zespołu Obsługi Szkół i Placówek Oświatowych:

ul. Smętka 7, 

11-500 Giżycko,

telefon - 0 87 429 94 34,

fax. (0 87) 428 45 65, 

   E-mail: edukacja@gizycko.starostwo.gov.pl 

2. Tryb udzielenia zamówienia

Niniejsze zamówienie prowadzone jest w trybie przetargu nieograniczonego, ogłoszonego w oparciu o ustawę z dnia 29 stycznia 2004 r. (Dz. U. 2007/223/1655, 2008/171/1058, 220/1420, 227/1505)   Prawo zamówień publicznych (tekst jednolity z 2007 r., Dz. U.  Nr 223 poz. 1655 z późn. zm.), zwane w dalszej części Instrukcji dla Wykonawców „Ustawą”.

3. Opis przedmiotu zamówienia

Przedmiot zamówienia opisany jest w Części II niniejszej specyfikacji istotnych warunków zamówienia.

4. Opis części zamówienia

Zamawiający dopuszcza składanie ofert częściowych.

Liczba części zamówienia: 5.

Część I:    Dostawa i montaż wyposażenia technologicznego do pracowni gastronomicznych
Część II: Dostawa wyposażenia dydaktycznego do gastronomii i drobny sprzęt gastronomiczny
Część III:  Dostawa i montaż mebli ze stali nierdzewnej i inne

Część IV:   Dostawa i montaż mebli

Część V:    Dostwa sprzętu i oprogramowania informatycznego oraz innego sprzętu

5. Informacja o przewidywanych zamówieniach uzupełniających

Zamawiający nie przewiduje zamówień uzupełniających, o których mowa w art. 67 ust. 1 pkt 6 i 7 Ustawy.

6. Informacja dotycząca ofert wariantowych

Zamawiający nie dopuszcza składania ofert wariantowych.

7. Termin wykonania zamówienia

Wszystkie części zamówienia mają być zrealizowane w ciągu 30 dni od daty podpisania umowy.
8. Opis warunków udziału w postępowaniu oraz opis sposobu dokonywania oceny spełniania tych warunków

O udzielenie zamówienia mogą ubiegać się Wykonawcy, którzy:

8.1. Posiadają uprawnienia do wykonywania działalności lub czynności, w zakresie objętym niniejszym zamówieniem.

8.2. Znajdują się w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniającej wykonanie zamówienia, a w szczególności: posiadają wolne środki lub zdolność kredytową na kwotę nie mniejszą niż 50 000 zł. 

8.3. Nie podlegają wykluczeniu z postępowania na podstawie art. 24 Ustawy.

8.4. Spełniają warunki i wymagania określone w Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia

8.5. Zamawiający, na podstawie złożonych przez Wykonawcę dokumentów, dokona oceny spełniania warunków podmiotowych według formuły „spełnia – nie spełnia” w oparciu o informacje zawarte w dokumentach i oświadczeniach wymaganych przez Zamawiającego, podanych w SIWZ i dołączonych do oferty. 

8.6. Zamawiający wezwie w trybie art. 26 ust. 3 Ustawy Wykonawców, którzy w określonym terminie nie złożyli oświadczeń i dokumentów potwierdzających spełnianie warunków udziału w postępowaniu lub, którzy złożyli dokumenty zawierające błędy, do ich uzupełnienia w wyznaczonym terminie, chyba że mimo ich uzupełnienia konieczne byłoby unieważnienie postępowania. Nie spełnienie chociażby jednego warunku skutkować będzie wykluczeniem Wykonawcy z postępowania. Ofertę Wykonawcy wykluczonego z postępowania uznaje się za odrzuconą. 

8.7. Wykaz oświadczeń lub dokumentów, jakie mają dostarczyć Wykonawcy w celu potwierdzenia spełniania warunków udziału w postępowaniu.

W celu potwierdzenia spełniania warunków Wykonawcy zobowiązani są do przedstawienia w ofercie następujących oświadczeń i dokumentów:

8.7.1. Podpisane oświadczenie o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu – wzór: załącznik nr 2
8.7.2. Aktualny odpis z właściwego rejestru albo aktualne zaświadczenie o wpisie do ewidencji działalności gospodarczej, jeżeli przepisy wymagają wpisu do rejestru lub zgłoszenia do ewidencji działalności gospodarczej - wystawione nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert.

8.7.3. Aktualne zaświadczenie właściwego naczelnika Urzędu Skarbowego, potwierdzające, że Wykonawca nie zalega z opłacaniem podatków, lub zaświadczenie, że uzyskał przewidziane prawem zwolnienie, odroczenie lub rozłożenie na raty zaległych płatności lub wstrzymanie w całości wykonania decyzji właściwego organu wystawione nie wcześniej niż 3 miesiące przed upływem terminu składania ofert.

8.7.4. Aktualne zaświadczenie oddziału Zakładu Ubezpieczeń Społecznych lub Kasy Rolniczego Ubezpieczenia Społecznego potwierdzające, że Wykonawca nie zalega z opłacaniem opłat oraz składek na ubezpieczenie zdrowotne i społeczne, lub zaświadczenie, że uzyskał przewidziane prawem zwolnienie, odroczenie lub rozłożenie na raty zaległych płatności lub wstrzymanie w całości wykonania decyzji właściwego organu wystawione nie wcześniej niż 3 miesiące przed upływem terminu składania ofert.
8.7.5. Informacja banku lub spółdzielczej kasy oszczędnościowo – kredytowej, w którym Wykonawca posiada rachunek, potwierdzająca wysokość  posiadanych środków finansowych lub zdolność kredytową Wykonawcy na kwotę nie mniejszą niż 50 000 PLN wystawiona nie wcześniej niż 3 miesiące przed upływem terminu składania ofert.

9. Informacja o sposobie porozumiewania się Zamawiającego z Wykonawcami oraz przekazywania oświadczeń i dokumentów

9.1. Strony w toku postępowania porozumiewają się na piśmie.

9.2. Oświadczenia, wnioski, zawiadomienia oraz inne informacje przekazane za pomocą faksu lub drogą elektroniczną uważać się będzie za złożone w terminie, jeżeli ich treść dotarła do adresata przed upływem terminu i została niezwłocznie potwierdzona na piśmie. 

9.3. Osoby uprawnione do porozumiewania się z Wykonawcami.

     Osobą uprawnioną do porozumiewania się z Wykonawcami jest:

Kazimierz Ambroziak, tel. (087) 429 94 34; fax (087) 428 45 65,

E-mail: edukacja@gizycko.starostwo.gov.pl
10. Wymagania dotyczące wadium

Warunkiem udziału w przetargu jest wniesienie wadium w wysokości:

            Część I – 2 000 zł


Część II – 2 000 zł


CzęśćIII – 2 000 zł


Część IV – 2 000 zł

Część V – 2 000 zł

10.1. Wadium może być wnoszone w następujących formach:

10.1.1. Pieniądzu.

10.1.2. Poręczeniach bankowych lub poręczeniach spółdzielczej kasy oszczędnościowo – kredytowej, z tym że poręczenie kasy jest zawsze poręczeniem pieniężnym.

10.1.3. Gwarancjach bankowych.

10.1.4. Gwarancjach ubezpieczeniowych.

10.1.5. Poręczeniach udzielanych przez podmioty, o których mowa w art. 6 b ust. 5 pkt 2 ustawy z dnia 9 listopada 2000 r. o utworzeniu Polskiej Agencji Rozwoju Przedsiębiorczości (Dz. U. z 2007 r. Nr 42, poz. 275).

10.2. Wadium należy wnieść przed upływem terminu składania ofert, o którym mowa w pkt 13.1. Wniesienie wadium w pieniądzu za pomocą przelewu bankowego Zamawiający będzie uważał za skuteczne tylko wówczas, gdy bank prowadzący rachunek Zamawiającego potwierdzi, że otrzymał taki przelew przed upływem terminu składania ofert. Dołączenie do oferty kopii polecenia przelewu wystawionego przez Wykonawcę nie jest więc wystarczające do stwierdzenia przez Zamawiającego terminowego wniesienia wadium przez Wykonawcę.

10.3. Wadium wnoszone w pieniądzu należy wpłacić przelewem na rachunek Zamawiającego nr 63 9343 0005 0013 0358 2000 0030 w Mazurskim Banku Spółdzielczym w Giżycku.  Na przelewie należy umieścić informację: „Dostawa i montaż wyposażenia do pracowni podstaw gastronomii, pracowni technologii i sali obsługi konsumenta w ZSZ, pracowni  hotelarskiej i kuchni internatu ZSKŚiA oraz kuchni internatu ZSEiI. Część I/II/III/IV/V”
10.4. W przypadku wniesienia wadium w formie innej niż pieniądz, oryginał dokumentu potwierdzającego wniesienie wadium należy złożyć przed upływem terminu składania ofert w siedzibie Zamawiającego. Przy przekazaniu tych dokumentów osoba je składająca otrzyma odpowiednie potwierdzenie.

10.5. W przypadku składania przez Wykonawcę wadium w formie wskazanej w pkt 10.1.2. do 10.1.5, wadium powinno być sporządzone adekwatnie do formy, w której jest wnoszone i winno zawierać następujące elementy:

10.5.1. Nazwę dającego zlecenie (Wykonawcy), beneficjenta gwarancji/poręczenia (Zamawiającego), gwaranta (banku lub instytucji ubezpieczeniowej udzielających gwarancji) lub poręczyciela oraz wskazanie ich siedzib,

10.5.2. Określenie wierzytelności, która ma być zabezpieczona gwarancją lub poręczeniem,

10.5.3. Kwotę gwarancji lub poręczenia,

10.5.4. Termin ważności wadium, uwzględniające 30 dni związania ofertą,

10.5.5.  Zobowiązanie gwaranta/poręczyciela do: „zapłacenia kwoty wadium na pierwsze pisemne żądanie Zamawiającego zawierające oświadczenie, iż Wykonawca, którego ofertę wybrano:

a.  odmówił podpisania umowy w sprawie zamówienia publicznego na warunkach określonych w ofercie,
b. zawarcie umowy w sprawie zamówienia publicznego stało się niemożliwe z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy, lub który

c. w odpowiedzi na wezwanie, o którym mowa w art. 26 ust. 3 Ustawy nie złoży dokumentów lub oświadczeń, o których mowa w art. 25 ust. 1 lub pełnomocnictw, chyba, że udowodni, że wynika to z przyczyn nie leżących po jego stronie”.

10.6. Zwrot wadium oraz sytuacja jego ewentualnego zatrzymania uregulowana jest w art. 46 Ustawy.

11. Termin związania ofertą

           Składający ofertę jest nią związany przez okres 30 dni. 

12. Opis sposobu przygotowania ofert

12.1. Ofertę należy sporządzić w języku polskim, w formie pisemnej, na maszynie do pisania lub  komputerze. Dokumenty sporządzone w języku obcym muszą być złożone w formie oryginału, odpisu, wypisu, wyciągu lub kopii wraz z tłumaczeniem na język polski poświadczonym przez Wykonawcę.

12.2. Każda część wymaga złożenia osobnej oferty. Wykonawca może złożyć tylko jedną ofertę na wybraną część; dopuszcza się składanie ofert na większą ilość części. 

12.3. Zamawiający nie przewiduje zwrotu kosztów udziału w postępowaniu (art. 36 ust 2 pkt 8 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2007 r. Nr 223, poz. 1655 z późn. zm.), z zastrzeżeniem przypadku określonego w art. 93 ust. 4 ustawy.

12.4. W przypadku unieważnienia postępowania o udzielenie zamówienia z przyczyn leżących po stronie Zamawiającego, Wykonawcom, którzy złożyli oferty niepodlegające odrzuceniu, przysługuje roszczenie o zwrot uzasadnionych kosztów uczestnictwa w postępowaniu, w szczególności kosztów przygotowania oferty.

12.5. Oferta wraz ze stanowiącymi jej integralną część załącznikami musi być sporządzona przez Wykonawcę ściśle według postanowień niniejszej Specyfikacji.

12.6. Oferta musi być sporządzona według wzoru formularza oferty oraz na podstawie formularza cenowego stanowiących załączniki do niniejszej Specyfikacji. 

12.7. Formularz oferty i wymagane załączniki muszą być podpisane przez osobę(-y) upoważnioną(-e) do reprezentowania Wykonawcy oraz powinny być w formie spiętej (zszytej).

12.8. Wzory dokumentów dołączonych do niniejszej specyfikacji powinny zostać wypełnione przez Wykonawcę i dołączone do oferty, bądź też przygotowane przez Wykonawcę w zgodnej z niniejszą specyfikacją formie.
12.9. Dokumenty wchodzące w skład oferty mogą być przedstawiane w formie oryginałów lub poświadczonych przez Wykonawcę za zgodność z oryginałem kopii. Oświadczenia sporządzane na podstawie wzorów stanowiących załączniki do niniejszej specyfikacji muszą być złożone w formie oryginału. Zgodność z oryginałem wszystkich zapisanych stron kopii dokumentów wchodzących w skład oferty musi być potwierdzona przez osobę (lub osoby, jeżeli do reprezentowania Wykonawcy upoważnione są dwie lub więcej osoby) podpisującą (podpisujące) ofertę, zgodnie z treścią dokumentu określającego status prawny Wykonawcy lub treścią załączonego do oferty pełnomocnictwa.
12.10. Wszelkie poprawki lub zmiany w tekście oferty muszą być parafowane przez osobę (osoby) podpisujące ofertę i opatrzone datami ich dokonania.

12.11. Wykonawca jest obowiązany wskazać w ofercie części zamówienia, których wykonanie zamierza powierzyć podwykonawcom. 
12.12. Wykonawca może zastrzec informacje stanowiące tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji. Dla skuteczności zastrzeżenia wymagane jest, aby wpłynęło ono do Zamawiającego przed upływem terminu składania ofert. Wykonawca nie może zastrzec informacji podlegających odczytaniu w części jawnej otwarcia ofert.

12.13. Do oferty należy dołączyć następujące dokumenty i oświadczenia:

12.13.1. Wypełniony Formularz oferty – Załącznik nr 1 specyfikacji.

12.13.2. Stosowne dokumenty wymienione w pkt 8.7. niniejszej specyfikacji.

12.13.3. Dokument potwierdzający wniesienie/wpłacenie wadium. W przypadku wnoszenia wadium w formie gwarancji lub poręczenia należy do oferty załączyć kopię dokumentu.

12.13.4. Wzór umowy zraz z załącznikami parafowane na każdej stronie.

12.14. Wykonawca umieszcza ofertę w dwóch kopertach oznaczonych nazwą i adresem Zamawiającego oraz opisanych w następujący sposób: „Oferta na: Dostawa i montaż wyposażenia do pracowni podstaw gastronomii, pracowni technologii i sali obsługi konsumenta w Zespole Szkół Zawodowych, pracowni  hotelarskiej i kuchni internatu Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu oraz kuchni internatu Zespołu Szkół Elektronicznych i Informatycznych. Część I/II/III/IV/V. NIE OTWIERAĆ przed 18-01-2010 godz. 1000”. Na wewnętrznej kopercie należy podać nazwę i adres Wykonawcy, by umożliwić zwrot nie otwartej oferty w przypadku dostarczenia jej Zamawiającemu po terminie. 
12.15. W przypadku ofert zawierających tajemnicę przedsiębiorstwa oprócz oryginału oferty należy dołączyć również „wyciąg” – kopię tej części, która nie jest objęta tajemnicą przedsiębiorstwa i na pisemny wniosek może być udostępniana innym Wykonawcom do wglądu. Kopia musi być potwierdzona za zgodność z oryginałem przez osobę(y) uprawnioną(e) do reprezentowania Wykonawcy.

12.16. Wykonawca może zwrócić się do Zamawiającego o wyjaśnienie treści specyfikacji istotnych warunków zamówienia. Zamawiający udzieli niezwłocznie wyjaśnień, pod warunkiem, że wniosek o wyjaśnienie treści specyfikacji wpłynął do zamawiającego nie później niż do końca dnia upływu połowy terminu składania ofert, tj. do 05.01.2010 r. Jeżeli wniosek o wyjaśnienie wpłynie do zamawiającego po upływie tego terminu lub dotyczy udzielonych wyjaśnień, zamawiający może udzielić wyjaśnień lub pozostawić wniosek bez rozpartywania.
13. Miejsce oraz termin składania i otwarcia ofert

13.1. Ofertę należy złożyć bezpośrednio w siedzibie Powiatowego Zespołu Obsługi Szkół i Placówek Oświatowych - Giżycko, ul. Smętka 7, pokój nr 29, lub listownie na adres Zamawiającego. Termin składania ofert upływa  18.01.2010 r. o godz. 1000.

13.2. Każdy Wykonawca składający ofertę osobiście otrzyma od Zamawiającego potwierdzenie z numerem wpływu, jakim została oznakowana oferta. Wykonawca składający ofertę za pośrednictwem polskiej placówki operatora publicznego lub innej firmy kurierskiej chcąc otrzymać potwierdzenie wpływu powinien nadać ofertę „ze zwrotnym potwierdzeniem odbioru”.

13.3. Oferty, które wpłyną do Zamawiającego za pośrednictwem polskiej placówki operatora publicznego lub innej firmy kurierskiej po wyznaczonym, w pkt 13.1 terminie, będą zwracane bez otwierania po upływie terminu na wniesienie protestu. Oferty przesłane faxem nie będą rozpatrywane.

14. Zmiana i wycofanie oferty

14.1. Wykonawca może przed upływem terminu na składanie ofert, zmienić/zmodyfikować ofertę za pomocą pisemnego powiadomienia Zamawiającego.

14.2. Wykonawca może wycofać ofertę za pomocą pisemnego powiadomienia Zamawiającego, przed upływem terminu składania ofert.

14.3. Powiadomienia o zmianie lub wycofaniu powinny być przygotowane i oznaczone zgodnie z pkt 12.14. niniejszej specyfikacji i dodatkowo opisane: „ZMIANA” lub „WYCOFANIE”, z podaniem numeru wpływu na otrzymanym potwierdzeniu, o którym mowa w pkt 13.2.

15. Miejsce oraz termin otwarcia ofert 

15.1. Otwarcie ofert nastąpi w dniu 18.01.2010 r. godz. 1015 w siedzibie Powiatowego Zespołu Obsługi Szkół i Placówek Oświatowych w Giżycku, ul. Smętka 7, pok. nr 24.

15.2. Otwarcie ofert jest jawne. Część jawna obejmuje podanie przez Zamawiającego kwoty, jaką zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia, a następnie otwarcie ofert i odczytanie: nazw (firm), adresów Wykonawców oraz informacji dotyczących ceny wykonania zamówienia. 

15.3. Oferty oznaczone „WYCOFANIE” otwierane będą w pierwszej kolejności, po stwierdzeniu poprawności postępowania Wykonawcy oraz zgodności ze złożonymi ofertami. Koperty wewnętrzne ofert wycofywanych nie będą otwierane.

15.4. Oferty oznaczone „ZMIANA” zostaną otwarte przy otwieraniu oferty Wykonawcy, który wprowadził zmiany i po stwierdzeniu poprawności procedury dokonania zmian zostaną dołączone do oferty.

16. Opis sposobu obliczenia ceny

16.1. Podana w ofercie cena musi być wyrażona w polskich złotych, z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku liczbą oraz słownie. Zaoferowana cena dotyczy tej części przedmiotu zamówienia, na którą Wykonawca złożył swoją ofertę.

16.2. Wykonawca obliczy cenę ofertową według następującego algorytmu: wartość zamówienia netto przemnoży przez stawkę podatku VAT, wyliczając tym kwotę podatku VAT. Suma wartości zamówienia netto i kwoty podatku VAT daje wartość brutto 
zamówienia. 

16.3. Ceną oferty jest cena brutto wymieniona w Załączniku nr 1 - Formularz oferty. Zaoferowana będzie ceną ryczałtową (definicja ryczałtu zgodnie z treścią art. 632 Kodeksu cywilnego).

16.4. Cena ofertowa brutto jest ofertową Wykonawcy i jako cena ryczałtowa nie podlega zmianom.

16.5. Rozliczenia między Zamawiającym a Wykonawcą wyłonionym do wykonania zamówienia prowadzone będą wyłącznie w polskich złotych (PLN).
17. Opis kryteriów, którymi Zamawiający będzie się kierował przy wyborze oferty, wraz z podaniem znaczenia tych kryteriów oraz sposobu oceny ofert

17.1. Zamawiający oceni i porówna jedynie te oferty, które:

17.1.1. Zostaną złożone przez Wykonawców nie wykluczonych przez Zamawiającego z niniejszego postępowania.

17.1.2. Nie zostaną odrzucone przez Zamawiającego.

17.2. Przy wyborze oferty Zamawiający będzie się kierował następującym kryterium:

cena oferty (netto) 
-
znaczenie 100 %

17.3. Oferty będą oceniane w odniesieniu do najtańszej spośród nich. Oferta najtańsza otrzyma maksymalną ilość punktów, a pozostałym Wykonawcom zostanie przypisana odpowiednio mniejsza liczba punktów.

17.4. Ocena ofert będzie się odbywała wg następującej zasady:

17.5. W kryterium „cena” (Kc), Komisja Przetargowa dokona oceny punktowej każdej z ofert zgodnie z formułą:
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17.6. Ocena punktowa oferty będzie zaokrąglona do dwóch miejsc po przecinku liczbą.
17.7. Za ofertę najkorzystniejszą uznana zostanie oferta, która uzyska największą ilość punktów.

17.8. Zamawiający udzieli zamówienia Wykonawcy, którego oferta została oceniona jako najkorzystniejsza w oparciu o podane kryterium wyboru.

17.9. Jeżeli nie można będzie dokonać wyboru oferty najkorzystniejszej ze względu na to, że zostaną złożone oferty o tej samej cenie, Zamawiający wezwie Wykonawców, którzy złożyli te oferty, do złożenia w terminie określonym przez Zamawiającego ofert dodatkowych. Wykonawcy w ofertach dodatkowych nie będą mogli zaoferować cen wyższych niż zaoferowane wcześniej w złożonych ofertach.

17.10. W toku dokonywania badania i oceny ofert Zamawiający może żądać udzielenia przez Wykonawcę wyjaśnień treści złożonych przez niego ofert.

18. Wymagania dotyczące zabezpieczenia należytego wykonania umowy

 


Zamawiający nie wymaga wnoszenia zabezpieczenia należytego wykonania umowy.

19. Możliwości dokonania zmiany umowy oraz warunki zmian

19.1. Zamawiający dopuszcza wprowadzenie do umowy wyłącznie wymienionych  w pkt 19 w nin. SIWZ  zmian w drodze aneksu, poprzedzonych pisemnym umotywowanym wnioskiem strony zainteresowanej wprowadzeniem wnioskowanych zmian z uwzględnieniem warunków ich wprowadzenia.

19.2. Dopuszczalna jest zmiana wynagrodzenia Wykonawcy w przypadku zmiany w okresie obowiązywania umowy stawki podatku VAT, wynagrodzenie brutto ulegnie zmianie stosownie do zmiany tej stawki, przy czym wynagrodzenie netto pozostaje bez zmian.

19.3. Zmiana określenia przedmiotu zamówienia możliwa jest jedynie w przypadku zastosowania rozwiązań zamiennych, tj. takich, które nie powodując ograniczenia i rozszerzenia przedmiotu zamówienia, prowadzą do jego ulepszenia, usprawnienia realizacji lub do zastosowania materiałów i rozwiązań równoważnych. Wprowadzenie tej zmiany może nastąpić po wyrażeniu pisemnej zgody Zamawiającego. Za okoliczności uzasadniające dokonanie zmian przedmiotu zamówienia, uznać należy w szczególności korzyść Zamawiającego lub obu Stron, a także przyczyny uniemożliwiające realizację przedmiotu zamówienia w pierwotnej treści, które nie powstały z winy Wykonawcy.

20. Pouczenie o środkach ochrony prawnej przysługujących Wykonawcom 

20.1. Środki ochrony prawnej przysługują Wykonawcom, a także innym osobom, jeżeli ich interes prawny w uzyskaniu zamówienia doznał, lub może doznać uszczerbku w wyniku naruszenia przez Zamawiającego przepisów Ustawy.

20.2. Wobec treści ogłoszenia o zamówieniu, postanowień specyfikacji istotnych warunków zamówienia, czynności podjętych przez Zamawiającego w  postępowaniu oraz w przypadku zaniechania przez Zamawiającego czynności, do której jest obowiązany na podstawie Ustawy, można wnieść protest do Zamawiającego. 

20.3. Protest wnosi się w terminie 7 dni od dnia, w którym powzięto lub przy zachowaniu należytej staranności można było powziąć wiadomość o okolicznościach stanowiących podstawę jego wniesienia. Protest uważa się za wniesiony z chwilą, gdy dotarł on do Zamawiającego w taki sposób, że mógł zapoznać się z jego treścią. 

20.4. Protest dotyczący treści ogłoszenia, a także postanowień specyfikacji istotnych warunków zamówienia, wnosi się w terminie 7 dni od dnia publikacji ogłoszenia w Biuletynie Zamówień Publicznych lub zamieszczenia specyfikacji istotnych warunków zamówienia na stronie internetowej.

20.5. Wniesienie protestu jest dopuszczalne tylko przed zawarciem umowy.

20.6. Protest powinien wskazywać:

20.6.1. Oprotestowaną czynność lub zaniechanie Zamawiającego, 

20.6.2. Zawierać żądanie,

20.6.3. Zwięzłe przytoczenie zarzutów oraz okoliczności faktycznych i prawnych uzasadniających wniesienie protestu.

20.7. Kopię wniesionego protestu Zamawiający niezwłocznie przekazuje Wykonawcom uczestniczącym w postępowaniu o udzielenie zamówienia, a jeżeli protest dotyczy treści ogłoszenia lub postanowień specyfikacji istotnych warunków zamówienia, zamieszcza ją również na stronie internetowej, na której jest udostępniana specyfikacja, wzywając Wykonawców do wzięcia udziału w postępowaniu toczącym się w wyniku wniesienia protestu.

20.8. Uczestnikami postępowania toczącego się w wyniku wniesienia protestu stają się Wykonawcy, którzy mają interes prawny w tym, aby protest został rozstrzygnięty na korzyść jednej ze stron, i którzy przystąpili do postępowania:

20.8.1. w terminie 3 dni od dnia otrzymania wezwania, o którym mowa w pkt 20.7,

20.8.2. do upływu terminów, o których mowa w pkt 20.3 i pkt 20.4, jeżeli protest dotyczy treści ogłoszenia, a także postanowień specyfikacji istotnych warunków zamówienia.

20.9. Wykonawca zgłasza przystąpienie do postępowania toczącego się w wyniku wniesienia protestu, wskazując swój interes prawny w przystąpieniu i określając swoje żądanie w zakresie zarzutów zawartych w proteście. Zgłoszenie przystąpienia wnosi się do Zamawiającego przekazując jednocześnie jego kopię Wykonawcy wnoszącemu protest.

20.10. Zamawiający rozstrzyga jednocześnie wszystkie protesty dotyczące:

a. treści ogłoszenia,

b. postanowień specyfikacji istotnych warunków zamówienia,

c. wykluczenia Wykonawcy z postępowania o udzielenie zamówienia, odrzucenia ofert i wyboru najkorzystniejszej oferty  

· w terminie 10 dni od upływu ostatniego z terminów na wniesienie protestu.

20.11. Protest inny, niż wymieniony w pkt 20.10 Zamawiający rozstrzyga w terminie 10 dni od dnia jego wniesienia.

20.12. Brak rozstrzygnięcia protestu w terminie określonym w Ustawie równoznaczne jest z jego oddaleniem.

20.13. Odwołanie przysługuje wyłącznie w przypadkach określonych w art. 184 Ustawy.

20.14. Pozostałe uregulowania dotyczące środków ochrony prawnej znajdują się w Dziale VI Ustawy. 

21. Jawność ofert a tajemnica przedsiębiorstwa

21.1. Oferty są jawne od chwili ich otwarcia.

21.2. Ujawnienie protokołu wraz z załącznikami (w tym ofert) odbywać się będzie wg poniższych zasad:

a. należy złożyć pisemny wniosek do Zamawiającego o udostępnienie informacji wraz z podaniem terminu,

b. po rozpatrzeniu wniosku Zamawiający określi miejsce, sposób i zakres udostępnienia danych.

21.3. Zastosowanie się do wskazanych zasad nie ma wpływu na obliczanie terminów do wnoszenia przez Wykonawcę środków ochrony prawnej oraz wniosków o wyjaśnienie zapisów specyfikacji istotnych warunków zamówienia.

22. Wyjaśnienia treści oferty i oczywiste omyłki w tekście oferty
22.1. W toku badania i oceny ofert Zamawiający może żądać od Wykonawców wyjaśnień dotyczących treści złożonych ofert. Niedopuszczalne jest prowadzenie między Stronami negocjacji dotyczących złożonej oferty oraz dokonywanie w niej jakichkolwiek zmian, z zastrzeżeniem pkt 22.3.

22.2. W przypadku, gdy oferta zawierać będzie rażąco niską cenę w stosunku do przedmiotu zamówienia, Zamawiający zwróci się w formie pisemnej do Wykonawcy o udzielenie w określonym terminie wyjaśnień dotyczących elementów oferty mających wpływ na wysokość ceny. 

22.3. Zamawiający poprawi w tekście oferty oczywiste omyłki pisarskie oraz omyłki rachunkowe w obliczeniu ceny, niezwłocznie zawiadamiając o tym wszystkich Wykonawców, którzy złożyli oferty.

22.4. Zasady dokonania poprawek w omyłkach rachunkowych reguluje art. 87 Ustawy.

23. Wybór Wykonawcy

23.1. Niezwłocznie po wyborze najkorzystniejszej oferty Zamawiający zawiadomi Wykonawców, którzy złożyli oferty, o:

a. wyborze najkorzystniejszej oferty, podając nazwę (firmę), siedzibę i adres Wykonawcy, którego ofertę wybrano oraz uzasadnienie jej wyboru, a także nazwy (firmy), siedziby i adresy Wykonawców, którzy złożyli oferty wraz ze streszczeniem oceny i porównania złożonych ofert zawierających punktację przyznaną ofertom w każdym kryterium oceny ofert i łączną punktację,

b. Wykonawcach, których oferty zostały odrzucone, podając uzasadnienie faktyczne i prawne,

c. Wykonawcach, którzy zostali wykluczeni z postępowania o udzielenie zamówienia, podając uzasadnienie faktyczne i prawne.

d. Niezwłocznie o wyborze oferty najkorzystniejszej oferty Zamawiający  zamieści informację, o której mowa w pkt a) na stronie internetowej Powiatu Giżyckiego oraz tablicy ogłoszeń w budynku Starostwa Powiatowego w Giżycku, ul. 1-go Maja 14. 

23.2. W zawiadomieniu skierowanym do wybranego Wykonawcy, Zamawiający określi termin zawarcia umowy (nie krótszy niż 7 dni od dnia przekazania zawiadomienia o wyborze oferty).

23.3. Jeżeli Wykonawca, którego oferta została wybrana uchyli się od zawarcia umowy Zamawiający wybierze, o ile będzie to możliwe, ofertę najkorzystniejszą spośród pozostałych ofert, bez przeprowadzenia ich ponownej oceny.

     24.
Odpowiedzialność karna Wykonawcy za składanie nieprawdziwych oświadczeń
Wykonawca, który składa nieprawdziwe oświadczenia podlega karze zgodnie z art. 297 kk.

„Art. 297. § 1. Kto, w celu uzyskania dla siebie lub innej osoby kredytu, pożyczki bankowej, gwarancji kredytowej, dotacji, subwencji lub zamówienia publicznego, przedkłada fałszywe lub stwierdzające nieprawdę dokumenty albo nierzetelne, pisemne oświadczenia dotyczące okoliczności mających istotne znaczenie dla uzyskania takiego kredytu, pożyczki bankowej, gwarancji kredytowej, dotacji, subwencji lub zamówienia publicznego, podlega karze pozbawienia wolności od 3 miesięcy do lat 5” (Ustawa z dnia 6 czerwca 1997 r. Kodeks karny – Dz. U. z dnia 2 sierpnia 1997 r. Nr 88 poz. 553 z późn. zm.). 
Załącznik nr 1

FORMULARZ OFERTOWY WYKONAWCY

Dotyczy postępowania o udzielenie zamówienia publicznego na: „Dostawa i montaż wyposażenia do pracowni podstaw gastronomii, pracowni technologii i sali obsługi konsumenta w Zespole Szkół Zawodowych, pracowni  hotelarskiej, kuchni internatu Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu oraz kuchni internatu Zespołu Szkół Elektronicznych i Informatycznych”

Część: I/II/III/IV/V

1. Zamawiający:

Powiat Giżycki, z upoważnienia którego działa Powiatowy Zespół Obsługi Szkół i Placówek Oświatowych w Giżycku   

Adres Powiatowego Zespołu Obsługi Szkół i Placówek Oświatowych: 

ul. Smętka 7, 11-500 Giżycko

2. Oferta złożona przez:

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

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

(nazwa Wykonawcy)

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

(adres)

Oferujemy bez zastrzeżeń i ograniczeń, zgodnie z założeniami specyfikacji istotnych warunków zamówienia, wykonanie zamówienia opisanego szczegółowo w części II specyfikacji istotnych warunków zamówienia  za cenę ryczałtową brutto: 

.......................... , ........... zł, (słownie:................................................

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

…………………………………………………..…………………………………………),

tj. netto: …………………… + ………… % podatku VAT.

Podatek VAT wynosi ................................ zł.

Oświadczamy, że dostawę stanowiącą przedmiot zamówienia dostarczymy w terminie do 30 dni od podpisania umowy.

Oświadczamy, iż  udzielimy rękojmi i gwarancji na dostarczone maszyny na okres 24 miesięcy licząc od daty przekazania obiektu do użytkowania.

Oświadczamy, że przyjmujemy 14-dniowy termin płatności faktury, licząc od daty jej otrzymania przez Zamawiającego.

Nasza firma zarejestrowana jest (dla osób fizycznych miejsce zamieszkania) w 

………………………………………………………..……………………

(podać kraj i adres)

Oświadczamy, że: 

1. Zapoznaliśmy się ze specyfikacją istotnych warunków zamówienia i akceptujemy bez zastrzeżeń i ograniczeń oraz w całości jej zapisy, w tym przedstawiony w Załączniku nr 3 specyfikacji istotnych warunków zamówienia „Projekt umowy” wraz z załącznikami.  

2. Uważamy się za związanych niniejszą ofertą na czas wskazany w specyfikacji istotnych warunków zamówienia.

Wadium zostało przez nas wniesione w formie 

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

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

W przypadku uznania naszej oferty za najkorzystniejszą umowę zobowiązujemy się zawrzeć w miejscu i terminie jakie zostaną wskazane przez Zamawiającego.

Oświadczenie dotyczące wadium (dotyczy Wykonawców, którzy wnieśli wadium formie pieniężnej):

Wadium wniesione w formie pieniężnej prosimy zwrócić na konto nr :

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

w ……………………………………………………………………………………………………………….…………

Oferta zawiera następujące załączniki:

……………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………

....................., dnia................2010 r.
.....................................................
czytelny podpis lub pieczęć imienna i podpis 

                                                                                      umocowanej do dokonywania czynności          
                                    w imieniu Wykonawcy

Formularz cenowy

CZĘŚĆ I zamówienia

Dostawa i montaż wyposażenia technologicznego do pracowni gastronomicznych
1) wyposażenie technologiczne do pracowni podstaw gastronomii Zespołu Szkół Zawodowych

	Lp.
	Nazwa towaru
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Stawka podatku VAT
	Wartość brutto


	Producent

	1
	Blat kuchenki elektrycznej (indukcyjnej)
	7 szt.
	
	
	
	

	2
	Pralko-suszarka
	1 szt.
	
	
	
	

	3
	Zmywarko – wyparzarka
	1 szt.
	
	
	
	

	4
	Naświetlacz do jaj
	1 szt.
	
	
	
	

	5
	Maty gumowe
	9 szt.
	
	
	
	

	6
	Używane lub uszkodzone maszyny gastronomiczne
	1 kpl
	
	
	
	


2) wyposażenie technologiczne do kuchni internatu Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu

	Lp.
	Nazwa towaru
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Stawka podatku VAT
	Wartość brutto
	Producent

	1
	Szafa chłodnicza
	1 szt.
	
	
	
	

	2
	Lodówka (chłodziarka)  do przechowywania próbek żywnościowych z pojemnikami 110L 
	1 szt.
	
	
	
	

	3
	Urządzenie do rozdrabniania mięsa i warzyw
	1 szt.
	
	
	
	

	4
	Bemar wodny

 3XGN 1/1
	1 szt.


	
	
	
	

	5
	Komplet pojemników do bemara
	1 kpl
	
	
	
	

	5
	Kuchnia gazowa
	1 szt.
	
	
	
	

	6
	Patelnia elektryczna
	1 szt.
	
	
	
	

	7
	Profesjonalna krajalnica do wędlin i sera żółtego
	2 szt.
	
	
	
	

	8
	Obieraczka do ziemniaków
	1 szt.
	
	
	
	

	9
	Piec konwekcyjno – parowy 5XG/N1/1  
	1 szt.
	
	
	
	

	10
	Odkurzacz
	1 szt.
	
	
	
	


3) wyposażenie technologiczne do kuchni internatu Zespołu Szkół Elektronicznych i Informatycznych

	Lp.
	Nazwa towaru
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Stawka podatku VAT
	Wartość brutto
	Producent 

	1
	Patelnia elektryczna
	1 szt.
	
	
	
	

	2
	Bemar jezdny
	1 szt.
	
	
	
	

	3
	Pojemniki do bemarów
	1 kpl
	
	
	
	

	4
	Waga magazynowa
	1 szt.
	
	
	
	

	5
	Szafy chłodnicze przeszklone
	2 szt.
	
	
	
	

	6
	Chłodziarka ze stali nierdzewnej
	1 szt.
	
	
	
	


……….……….. dnia ……………2010 r.






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











 czytelny podpis lub pieczęć imienna i podpis umocowanej











do dokonywania czynności w imieniu Wykonawcy
CZĘŚĆ II zamówienia

Dostawa wyposażenia dydaktycznego do gastronomii i drobny sprzęt gastronomiczny
1) 
wyposażenie dydaktyczne-drobny sprzęt gastronomiczny – pracownia podstaw gastronomii Zespołu Szkół Zawodowych

	Lp.
	Nazwa towaru
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Stawka podatku VAT
	Wartość brutto
	Producent

	1
	garnek do gotowania i pieczenia ryb
	7 szt.
	
	
	
	

	2
	komplet foremek  do ciast, przekąsek, deserów
	21 kpl


	
	
	
	

	3
	blacha pokryta silikonem
	7 szt.
	
	
	
	

	4
	brytfanna z pokrywą 40x35
	7 szt.
	
	
	
	

	5
	patelnia: ø 16 cm, ø 20 cm, ø 24cm
	21 szt.


	
	
	
	

	6
	patelnia wok na nóżkach
	7 szt.
	
	
	
	

	7
	Garnki z pokrywami: ø 12cm, ø 16 cm ø 20 cm, ø 24cm, 
	28 szt.
	
	
	
	

	8
	Rondle: ø 12cm, ø 20cm, 

Do kuchni indukcyjnych 
	14 szt.


	
	
	
	

	9
	Ruszt ze stali
	7 szt.
	
	
	
	

	10
	Miski 
	28 szt.
	
	
	
	

	11
	sprzęt do dozowania produktów: szufelka ze stali mała, dzbanek-miarka stalowa
	14 szt.


	
	
	
	

	12
	sito

do mąki średnie ø 25cm,
	7 szt.
	
	
	
	

	13
	cedzak stalowy: 

duży ø 27 cm, 

mały ø 15 –18 cm,
	14szt.


	
	
	
	

	14
	komplet noży kuchennych
	63 szt.
	
	
	
	

	15
	stalka
	7 szt.
	
	
	
	

	16
	noże dekoracyjne: nóż do wycinania spirali, nóż do cytrusów, wykrawacz kulek z owoców i miękkich warzyw, 
	21 szt.


	
	
	
	

	17
	wydrążacz do owoców i miękkich lub gotowanych warzyw,
	7 szt.
	
	
	
	

	18
	stalowy krajacz do jabłek w cząstki, 
	7 szt.
	
	
	
	

	19
	skrobak do ryb z osłoną na łuski,
	7 szt.
	
	
	
	

	20
	wyciskacz do soku
	7 szt.
	
	
	
	

	21
	wyciskacz stalowy do czosnku
	7 szt.
	
	
	
	

	22
	deski z polietylenu w odpowiednich dla produktu kolorach lub szklane neutralne w stosunku do produktu
	21 szt.


	
	
	
	

	23
	sztućce kuchenne 
	77 szt.
	
	
	
	

	24
	ubijak do ziemniaków
	7 szt.
	
	
	
	

	25
	rolka dziurkująca, 

tnąca trójkąty lub inna
	7 szt.


	
	
	
	

	26
	radełko stalowe: proste, karbowane
	14 szt.


	
	
	
	

	27
	szablon do ciastek
	7 szt.
	
	
	
	

	28
	skrobka
	7 szt.
	
	
	
	

	29
	szpatuła
	7 szt.
	
	
	
	

	30
	worek do wyciskania mas
	7 szt.
	
	
	
	

	31
	końcówki do dekoracji
	7 kpl
	
	
	
	

	32
	talerz płaski o ø: duży 21 – 24cm i 27 –30 cm, śniadaniowy 19cm, przekąskowy 16 –17cm, na dodatki ø 8 –10cm,
	35 szt.


	
	
	
	

	33
	talerz głęboki o ø: 21 – 24cm, 17 –18cm
	14 szt.
	
	
	
	

	34
	miseczka do gulaszu, flaków
	14 szt.
	
	
	
	

	35
	zupnik, bulionówka
	14 szt.
	
	
	
	

	36
	waza z pokrywą
	7 szt.
	
	
	
	

	37
	filiżanka: poj. 120ml i 200ml
	14 szt.
	
	
	
	

	38
	cukiernica
	7 szt.
	
	
	
	

	39
	sosjerka
	7 szt.
	
	
	
	

	40
	dzbanki stalowe: 0,1l; 0,2l; 0,5l; 1l;1,5l
	35szt.


	
	
	
	

	41
	szklanka/szklanica: poj. 250 ml, poj. 180ml, niskie z grubym dnem, wysoka wąska – long drink, rozszerzone „tulipan”
	35 szt.


	
	
	
	

	42
	puchar na niskiej nóżce do deserów: porcelanowy lub metalowy i szklany
	14szt.


	
	
	
	

	43
	szklany kieliszek: uniwersalny do wina:białego,

czerwonego, szampana, do wody
	28 szt.


	
	
	
	

	44
	zestaw do przypraw – 5 elementów
	7 kpl
	
	
	
	

	45
	taca prostokątna 60 x 45cm
	7 szt.
	
	
	
	

	46
	patery:

jednostopniowa obrotowa, 

5 stopniowa 
	14 szt.


	
	
	
	

	47
	bielizna stołowa w kolorach białym, brązowym, żółtym, zielonym
	84 szt.
	
	
	
	

	48
	bielizna stołowa w kolorach białym, brązowym, żółtym, zielonym
	140 szt.
	
	
	
	

	49
	waga elektroniczna mała
	7 szt.
	
	
	
	

	50
	miarki w różnym rozmiarze
	7 kpl (21 szt.)
	
	
	
	

	51
	znacznik: rozstawny do ciast, do tortu
	14 szt.


	
	
	
	

	52
	termometry: pirometr, termometr sonda
	14 szt.

 
	
	
	
	

	53
	wykrojnik stalowy komplet od ø 2 – 11 cm
	7 szt.
	
	
	
	

	54
	porcjoner do ryżu i puree, do masła
	21 szt.


	
	
	
	

	55
	Deska do prasowania
	1 szt.
	
	
	
	


2) wyposażenie dydaktyczne – pracownia ćwiczeń praktycznych – kuchnia internatu Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu

	Lp.
	Nazwa towaru
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Stawka podatku VAT
	Wartość brutto
	Producent

	1
	Komplet desek ze stojakiem 
	1 kpl
 
	
	
	
	

	2
	Kloc masarski
	1 szt.
	
	
	
	

	3
	Wiadro z pokrywą
	1 szt.
	
	
	
	

	4
	Pokrywa do wiadra
	1 szt.
	
	
	
	

	5
	Wanna okrągła 
	5 szt.
	
	
	
	

	6
	Garnki
	5 szt.
	
	
	
	

	7
	Pokrywy do garnków
	5 szt.
	
	
	
	

	8
	Miski 
	3 szt.
	
	
	
	

	9
	Chochle 
	3 szt.
	
	
	
	

	10
	Łyżka cedzakowa
	1 szt.
	
	
	
	

	11
	Otwieracz do konserw 
	1 szt.
	
	
	
	

	12
	Noże kuchenne 
	6 szt.
	
	
	
	

	13
	Wózek służby pięter
	1 szt.
	
	
	
	


3) wyposażenie dydaktyczne – pracownia ćwiczeń praktycznych,kuchnia  internatu Zespołu Szkół Elektronicznych i Informatycznych

	Lp
	Nazwa towaru
	Ilość 
	Cena jedn. netto
	Stawka podatku VAT
	Wartość brutto
	Producent

	1
	Kloc masarski
	1 szt.
	
	
	
	

	2
	Garnki ze stali nierdzewnej 
	2 szt.
	
	
	
	

	3
	Komplet noży HACCP
	1 kpl
	
	
	
	

	4
	Komplet desek ze stojakiem ze stali nierdzewnej
	1 kpl
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 do dokonywania czynności w imieniu Wykonawcy
CZĘŚĆ III zamówienia

Dostawa i montaż mebli ze stali nierdzewnej i inne

1) dostawa i montaż mebli ze stali nierdzewnej do pracowni kształcenia zawodowego – Zespół Szkół Zawodowych

	Lp.
	Nazwa towaru
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Stawka podatku VAT
	Wartość brutto
	Producent 

	1
	Blat pomocniczy ze stali nierdzewnej - zlew jednokomorowy

z baterią i syfonem
	1 kpl
	
	
	
	

	2
	Zlewy stołowe - zlew jednokomorowy

z baterią i syfonem
	7 kpl
	
	
	
	

	3
	Zlewy stołowe ze stali nierdzewnej - zlew dwukomorowy z młynkiem do mielenia odpadów + bateria + syfon
	1 kpl
	
	
	
	

	4
	Blat produkcyjny z szufladą na sprzęt + zamykane szafki (stanowisko nauczyciela)
	1 szt.
	
	
	
	

	5
	Blat produkcyjny z szufladą na sprzęt + zamykane szafki (stanowisko ucznia)
	7 szt.
	
	
	
	

	6
	Blat pomocniczy z szufladą i zamykaną szafką na czysty sprzęt i naczynia kuchenne 
	1 szt.
	
	
	
	

	7
	Szafka wisząca na przyprawy
	1 kpl (2 szt.) lub 1 szt. o dł. 160 cm 
	
	
	
	

	8
	Blat pomocniczy do oceny sensorycznej z szafkami na sprzęt kuchenny 
	1 szt.
	
	
	
	

	9
	Regał na biblioteczkę
	1 kpl (2 szt.)lub 1 szt. o dł. pow. 2 m
	
	
	
	

	10
	Szafki na plecaki i odzież
	15 szt.
	
	
	
	

	11
	Wieszaki
	1 kpl (2 szt.)
	
	
	
	

	12
	Blat pomocniczy do pracy 
	1 szt.
	
	
	
	

	13
	Szafka na środki czystości i sprzęt do sprzątania
	1 szt.
	
	
	
	

	14
	Szafy na czyste obrusy
	2 szt.
	
	
	
	

	15
	Blat pomocniczy 
	1 szt.
	
	
	
	

	16
	Blaty pomocnicze 0,5 x 0,5 m
	2 szt.
	
	
	
	

	17
	Kredens przelotowy 
	1 szt.
	
	
	
	

	18
	Blat pomocniczy 08x04
	1 szt.
	
	
	
	

	19
	Umywalka z baterią i syfonem
	2 szt.
	
	
	
	


2) dostawa i montaż mebli ze stali nierdzewnej do pracowni ćwiczeń praktycznych – kuchnia internatu Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu

	Lp.
	Nazwa towaru
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Stawka podatku VAT
	Wartość brutto
	Producent 

	1
	Stół roboczy przyścienny 
	3 szt.
	
	
	
	

	2
	Szafa magazynowa
	1 szt.
	
	
	
	

	3
	Stół szafka ze zlewem 1-komorowym
	1 szt.
	
	
	
	

	4
	Regał ociekowy
	1 szt.
	
	
	
	

	5
	Szafa ubraniowa na cokole
	10szt.
	
	
	
	


3) dostawa i montaż mebli ze stali nierdzewnej – pracownia ćwiczeń praktycznych, kuchnia internatu Zespołu Szkół Elektronicznych i Informatycznych

	Lp.
	Nazwa towaru
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Stawka podatku VAT
	Wartość brutto
	Producent 

	1
	Stoły ze stali nierdzewnej - dwa stoły bez półki
	2 szt.
	
	
	
	

	2
	Stoły ze stali nierdzewnej -stół roboczy z półką
	1 szt.
	
	
	
	

	3
	Stoły ze stali nierdzewnej – wydawanie – stół ze stali nierdzewnej bez półki
	1 szt.
	
	
	
	

	4
	Stoły ze stali nierdzewnej -  stół ze stali nierdzewnej z półką
	1 szt.
	
	
	
	

	5
	Stoły ze stali nierdzewnej -  stół ze stali nierdzewnej bez półki
	1 szt.
	
	
	
	

	6
	Zlew dwukomorowy ze stali nierdzewnej
	1 szt.
	
	
	
	

	7
	Regał ze stali nierdzewnej -ociekacz
	1 szt.
	
	
	
	

	8
	Szafa dwupoziomowa otwierana ze stali nierdzewnej
	1 szt.
	
	
	
	

	9
	Szafa ze stali nierdzewnej na środki czystości
	1 szt.
	
	
	
	

	10
	Szafka ze stali nierdzewnej
	1 szt.
	
	
	
	

	11
	Szafki ubraniowe 
	12szt.
	
	
	
	

	12
	Zlew ceramiczny
	1 szt.
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 do dokonywania czynności w imieniu Wykonawcy
Część IV zamówienia

Dostawa i montaż mebli
1) dostawa i montaż mebli do pracowni kształcenia zawodowego w Zespole Szkół Zawodowych

	Lp.
	Nazwa towaru
	Ilość 
	Cena jedn. netto
	Stawka podatku VAT
	Wartość brutto
	Producent 

	1
	Krzesło
	10 szt.
	
	
	
	

	2
	Ławka 
	1 szt.
	
	
	
	

	3
	Biurko
	1 szt.
	
	
	
	

	4
	Regał na ekspozycję art. spożywczych suchych
	1 szt.
	
	
	
	

	5
	Lada bufetowa
	1 szt.
	
	
	
	

	6
	Stoliki dla konsumenta
	3 szt.
	
	
	
	


2) dostawa i montaż mebli do pracowni dydaktycznej w Zespole Szkół Zawodowych
	Lp.
	Nazwa towaru
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Stawka podatku VAT
	Wartość brutto
	Producent

	1
	stół/ biurko nauczyciela
	 1 szt.
	
	
	
	

	2
	stolik uczniowski 1 osobowy
	30 szt.
	
	
	
	

	3
	krzesełko uczniowskie
	30 szt.
	
	
	
	

	4
	regał z szafką- 800x420x1850
	1 szt.
	
	
	
	

	5
	regał 800x420x1850
	1 szt.
	
	
	
	

	6
	szafka TV/ Video 
	1 szt.
	
	
	
	


3) dostawa i montaż mebli do pracowni ćwiczeń praktycznych, internat Zespołu Szkół Elektornicznych i Informatycznych

	Lp.
	Nazwa towaru
	Ilość 
	Cena jedn. netto
	Stawka podatku VAT
	Wartość brutto
	Producent

	1
	Stoły do stołówki
	14 szt.
	
	
	
	

	2
	stoliki
	2 szt.
	
	
	
	

	3
	krzesła
	8 szt.
	
	
	
	


4) dostawa i montaż mebli do pracowni ćwiczeń praktycznych, kuchnia internatu Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu

	Lp.
	Nazwa towaru
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Stawka podatku VAT
	Wartość brutto
	Producent

	1
	Krzesła
	8 szt.
	
	
	
	

	2
	Stoły okrągłe
	2 szt.
	
	
	
	


5) dostawa i montaż mebli do jednostki mieszkalnej, internat Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu

	Lp.
	Nazwa towaru
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Stawka podatku VAT
	Wartość brutto
	Producent 

	1
	zegar ścienny
	1 szt.
	
	
	
	

	2
	łóżko jednoosobowe
	1 szt.
	
	
	
	

	3
	Nocny stolik
	1 szt.
	
	
	
	

	4
	Szafa dwudrzwiowa
	1 szt.
	
	
	
	

	5
	Biurko z szufladkami
	1 szt.
	
	
	
	

	6
	bagażnik (skrzynia)
	1 szt.
	
	
	
	

	7
	fotel
	1 szt.
	
	
	
	

	8
	krzesła 
	2 szt. 
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 do dokonywania czynności w imieniu Wykonawcy
Część V zamówienia

Dostawa sprzętu i oprogramowania informatycznego oraz innego sprzętu

1) dostawa sprzętu do pracowni dydaktycznej w Zespole Szkół Zawodowych

	Lp.
	Nazwa towaru
	Ilość 
	Cena jedn. netto
	Stawka podatku VAT
	Wartość brutto
	Producent

	1
	stolik multimedialny pod rzutnik/laptop/projektor
	1 szt.
	
	
	
	

	2
	tablica interaktywna
	1 szt.
	
	
	
	

	3
	komputer  laptop
	1 szt.
	
	
	
	

	4
	ekran elektrycznie zwijany
	1 szt.
	
	
	
	

	5
	telewizor z odtwarzaczem video  DVD
	1 szt.
	
	
	
	

	6
	projektor multimedialny + kamera
	1 szt.
	
	
	
	

	7
	rzutnik przenośny
	1 szt.
	
	
	
	

	8
	Episkop
	1 szt.
	
	
	
	

	9
	Makiety
	1 kpl(2 szt.
	
	
	
	

	10
	Programy komputerowe
	7 szt.
	
	
	
	


2) dostawa sprzętu do jednostki mieszkalnej, internat Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu
	Lp.
	Nazwa towaru
	Ilość 
	Cena jedn. netto
	Stawka podatku VAT
	Wartość brutto
	Producent

	1
	zestaw komputerowy wraz z programem recepcyjnym
	 1 szt.
	
	
	
	

	2
	drukarka
	1 szt.
	
	
	
	

	3
	Aparat telefoniczny z faxem
	1 szt.
	
	
	
	

	4
	kasa fiskalna
	1 szt.
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 do dokonywania czynności w imieniu Wykonawcy

..............................................................                                                                        Załącznik nr 2

Nazwa i adres Wykonawcy (pieczęć)

O Ś W I A D C Z E N I E

Składając ofertę w trybie przetarg nieograniczony w przedmiocie:

„Dostawa i montaż wyposażenia do pracowni podstaw gastronomii, pracowni technologii i sali obsługi konsumenta w Zespole Szkół Zawodowych, pracowni  hotelarskiej i kuchni internatu Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu oraz kuchni internatu Zespołu Szkół Elektronicznych i Informatycznych”

oświadczamy, że:

1. Posiadamy uprawnienia do wykonywania określonej działalności lub czynności, jeżeli ustawy nakładają obowiązek posiadania takich uprawnień;

2. Posiadamy niezbędną wiedzę i doświadczenie oraz dysponujemy potencjałem technicznym i osobami zdolnymi do wykonania zamówienia lub możemy przedstawić pisemne zobowiązanie innych podmiotów do udostępnienia potencjału technicznego i osób zdolnych do wykonania zamówienia.

3. Znajdujemy się w sytuacji ekonomicznej i finansowej zapewniającej wykonanie zamówienia;
4. Nie podlegamy wykluczeniu z postępowania o udzielenie zamówienia na podstawie art. 24 ust. 1 i 2 ustawy – Prawo zamówień publicznych (tekst jednolity Dz. U. Nr 223 poz. 1655 z 2007r. ze zm.), który brzmi:

Art. 24 ust.1: Z postępowania o udzielenie zamówienia wyklucza się:

1) wykonawców, którzy wyrządzili szkodę, nie wykonując zamówienia lub wykonując je nienależycie, jeżeli szkoda ta została stwierdzona prawomocnym orzeczeniem sądu wydanym w okresie 3 lat przed wszczęciem postępowania;

2) wykonawców, w stosunku do których otwarto likwidację lub których upadłość ogłoszono, z wyjątkiem wykonawców, którzy po ogłoszeniu upadłości zawarli układ zatwierdzony prawomocnym postanowieniem sądu, jeżeli układ nie przewiduje zaspokojenia wierzycieli poprzez likwidację majątku upadłego;

3) wykonawców, którzy zalegają z uiszczeniem podatków, opłat lub składek na ubezpieczenia społeczne lub zdrowotne, z wyjątkiem przypadków gdy uzyskali oni przewidziane prawem zwolnienie, odroczenie, rozłożenie na raty zaległych płatności lub wstrzymanie w całości wykonania decyzji właściwego organu;

4) osoby fizyczne, które prawomocnie skazano za przestępstwo popełnione w związku z postępowaniem o udzielenie zamówienia publicznego, przestępstwo przeciwko prawom osób wykonujących pracę zarobkową, przestępstwo przekupstwa, przestępstwo przeciwko obrotowi gospodarczemu lub inne przestępstwo popełnione w celu osiągnięcia korzyści majątkowych, a także za przestępstwo skarbowe lub przestępstwo udziału w zorganizowanej grupie albo związku mających na celu popełnienie przestępstwa lub przestępstwa skarbowego;

5) spółki jawne, których wspólnika prawomocnie skazano za przestępstwo popełnione w związku z postępowaniem o udzielenie zamówienia publicznego, przestępstwo przeciwko prawom osób wykonujących pracę zarobkową, przestępstwo przekupstwa, przestępstwo przeciwko obrotowi gospodarczemu lub inne przestępstwo popełnione w celu osiągnięcia korzyści majątkowych, a także za przestępstwo skarbowe lub przestępstwo udziału w zorganizowanej grupie albo związku mających na celu popełnienie przestępstwa lub przestępstwa skarbowego;

6) spółki partnerskie, których partnera lub członka zarządu prawomocnie skazano za przestępstwo popełnione w związku z postępowaniem o udzielenie zamówienia publicznego, przestępstwo przeciwko prawom osób wykonujących pracę zarobkową, przestępstwo przekupstwa, przestępstwo przeciwko obrotowi gospodarczemu lub inne przestępstwo popełnione w celu osiągnięcia korzyści majątkowych, a także za przestępstwo skarbowe lub przestępstwo udziału w zorganizowanej grupie albo związku mających na celu popełnienie przestępstwa lub przestępstwa skarbowego;

7) spółki komandytowe oraz spółki komandytowo-akcyjne, których komplementariusza prawomocnie skazano za przestępstwo popełnione w związku z postępowaniem o udzielenie zamówienia publicznego, przestępstwo przeciwko prawom osób wykonujących pracę zarobkową, przestępstwo przekupstwa, przestępstwo przeciwko obrotowi gospodarczemu lub inne przestępstwo popełnione w celu osiągnięcia korzyści majątkowych, a także za przestępstwo skarbowe lub przestępstwo udziału w zorganizowanej grupie albo związku mających na celu popełnienie przestępstwa lub przestępstwa skarbowego;

8) osoby prawne, których urzędującego członka organu zarządzającego prawomocnie skazano za przestępstwo popełnione w związku z postępowaniem o udzielenie zamówienia publicznego, przestępstwo przeciwko prawom osób wykonujących pracę zarobkową, przestępstwo przekupstwa, przestępstwo przeciwko obrotowi gospodarczemu lub inne przestępstwo popełnione w celu osiągnięcia korzyści majątkowych, a także za przestępstwo skarbowe lub przestępstwo udziału w zorganizowanej grupie albo związku mających na celu popełnienie przestępstwa lub przestępstwa skarbowego;

9) podmioty zbiorowe, wobec których sąd orzekł zakaz ubiegania się o zamówienia, na podstawie przepisów o odpowiedzialności podmiotów zbiorowych za czyny zabronione pod groźbą kary;

10) wykonawców, którzy nie spełniają warunków udziału w postępowaniu, o których mowa w art. 22 ust. 1 pkt 1-3.

Art. 24 ust. 2: Z postępowania o udzielenie zamówienia wyklucza się również wykonawców, którzy:

1) wykonywali bezpośrednio czynności związane z przygotowaniem prowadzonego postępowania lub posługiwali się w celu sporządzenia oferty osobami uczestniczącymi w dokonywaniu tych czynności, chyba że udział tych wykonawców w postępowaniu nie utrudni uczciwej konkurencji;

2) złożyli nieprawdziwe informacje mające wpływ na wynik prowadzonego postępowania;

3) nie złożyli oświadczenia o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu lub dokumentów potwierdzających spełnienie tych warunków lub złożone dokumenty zawierają błędy, z zastrzeżeniem art. 26 ust. 3;

4) nie wnieśli wadium, w tym również na przedłużony okres związania ofertą, lub nie zgodzili się na przedłużenie okresu związania ofertą.

Oświadczamy, że znana jest nam odpowiedzialność karna /z art. 297 § 1 kk./ za zeznanie nieprawdy i zatajenie prawdy w powyższym oświadczeniu.
................................ dn. ............... 2010 r.

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

czytelny podpis lub pieczęć imienna i podpis        osoby umocowanej do dokonywania czynności w imieniu Wykonawcy

Załącznik nr 3

PROJEKT UMOWY

UMOWA nr ...

Zawarta w dniu …………………… 2010 roku w Giżycku pomiędzy:

Powiatowym Zespołem Obsługi Szkół i Placówek Oświatowych w Giżycku, 

z siedzibą przy ul. Smętka 7  

11-500 Giżycko, NIP 845 –17-37 -094 
reprezentowanym przez:

Kazimierza Ambroziaka Dyrektora Zespołu 

przy kontrasygnacie Doroty Orłowskiej - Głównej Księgowej Zespołu 

zwanym dalej Zamawiającym

a:

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

z siedzibą przy ul. ………………………………………………………………… 

w ……………………………, 

NIP ……………………………………, KRS ……………………………………………, 

reprezentowanym przez ………………………………………………………………………….

zwanym dalej Wykonawcą.

W wyniku wyboru oferty Wykonawcy dokonanego w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego na dostawę o nazwie „Dostawa i montaż wyposażenia do pracowni podstaw gastronomii, pracowni technologii i sali obsługi konsumenta w Zespole Szkół Zawodowych, pracowni  hotelarskiej i kuchni internatu Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu oraz kuchni internatu Zespołu Szkół Elektronicznych i Informatycznych”, prowadzonym w trybie przetargu nieograniczonego strony zawierają umowę następującej  treści:

( 1

Przedmiotem umowy jest dostarczenie przez Wykonawcę, do siedziby wskazanej przez Zamawiającego, sprzętu i urządzeń do nauki zawodów gastronomicznych i hotelarskich w Powiecie Giżyckim.
( 2

Termin realizacji umowy (30 dni od daty podpisania umowy) 
( 3

1. Strony ustalają, że wynagrodzenie Wykonawcy z tytułu realizacji niniejszej umowy będzie miało formę ryczałtu.

2. Wynagrodzenie Wykonawcy za wykonanie przedmiotu umowy określonego w § 1, wyniesie, zgodnie z ofertą Wykonawcy (załącznik nr 3 do niniejszej umowy) ………………………………zł  brutto (słownie zł: …………………………………………………………….), tj. .................zł + ……… % podatku VAT.

3. Wykonawca ponosi odpowiedzialność z tytułu uszkodzenia lub utraty przedmiotu umowy, aż do chwili potwierdzenia odbioru przez Zamawiającego.

4. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć fakturę oraz gwarancje w dniu dostarczenia przedmiotu umowy.

5. Termin płatności faktury – 14 dni od daty otrzymania faktury przez Zamawiającego. 

6.  Zapłata zostanie dokonana w formie przelewu na rachunek bankowy Wykonawcy wskazany w fakturze, po uprzednim, komisyjnym odebraniu przez Zamawiającego przedmiotu umowy na podstawie protokołu odbioru (załącznik Nr 2 do niniejszej umowy). Za termin zapłaty uznaje się datę, w której Zamawiający polecił swojemu bankowi przelać na konto Wykonawcy określoną kwotę.
7. Wykonawca nie może bez pisemnej zgody Zamawiającego dokonać przelewu wierzytelności na rzecz osoby trzeciej.

( 4
1.  Do obowiązków Zamawiającego należy :

     a) odbiór dostawy

     b) zapłata za przedmiot zamówienia,

2. Do obowiązków Wykonawcy należy w szczególności dostawa zgodnie z Opisem przedmiotu            zamówienia – część 2 SIWZ.

     Zamówienie należy realizować, zgodnie z SIWZ oraz postanowieniami niniejszej umowy.
( 5

1. Cena obejmuje zabezpieczenie przedmiotu umowy przed uszkodzeniem w czasie transportu oraz koszty transportu.

2.  Zmiana ceny w stosunku do oferowanej może nastąpić wyłącznie na skutek okoliczności, których nie można było przewidzieć w chwili przystępowania do przetargu /w szczególności zmiana stawki podatku VAT/, lub zmiany te są korzystne dla Zamawiającego. Wynagrodzenie brutto ulegnie zmianie stosownie do zmiany tej stawki, przy czym wynagrodzenie netto pozostaje bez zmian.
( 6

1. Wykonawca udziela 24 – miesięcznej  rękojmi i gwarancji na dostarczony sprzęt i urzadzenia.

2. Wykonawca gwarantuje, że przedmiot umowy jest wolny od wad.

3. Zamawiający w chwili odbioru towaru jest zobowiązany do zbadania czy dostawa jest zgodna z załączonymi dokumentami i Specyfikacją.

4. W razie stwierdzenia wad lub braków Zamawiający złoży pisemną reklamację Wykonawcy, który zobowiązuje się załatwić ją niezwłocznie, nie dłużej niż w ciągu 14 dni od jej otrzymania.

5. Nie udzielenie odpowiedzi na reklamację w terminie określonym w ust. 4 równoznaczne jest z uwzględnieniem reklamacji.

6. W okresie rękojmi Wykonawca jest obowiązany do nieodpłatnego usuwania wad ujawnionych po dostarczeniu przedmiotu zamówienia, w terminie 14 dni od daty otrzymania zawiadomienia o ujawnionych usterkach.

( 7

1. Wykonawca zobowiązuje się zapłacić Zamawiającemu kary umowne:

· w wysokości 2 % wartości przedmiotu umowy, gdy Zamawiający odstąpi od umowy z powodu okoliczności, za które odpowiada Wykonawca,

· w wysokości 1 % wartości przedmiotu umowy nie dostarczonego w terminie za każdy rozpoczęty dzień zwłoki,

· za zwłokę w usunięciu wad stwierdzonych przy odbiorze lub w okresie gwarancji i rękojmi – w wysokości 0,1 % wynagrodzenia brutto określonego w ( 3 ust. 2 za każdy dzień zwłoki liczonej od dnia wyznaczonego na usunięcie wad.
2. Zamawiający może, w razie wystąpienia zwłoki w dostarczeniu towaru, wyznaczyć dodatkowy termin dostarczenia towaru, nie rezygnując z kary umownej. 

3. Zamawiający zastrzega sobie prawo do potrącenia kary umownej z należnego wynagrodzenia Wykonawcy wynikającego z wystawionej przez niego faktury, na co Wykonawca wyraża zgodę. Zamawiający pisemnie poinformuje Wykonawcę o skorzystaniu z tego prawa. 

4. Zamawiający zastrzega sobie prawo do dochodzenia od Wykonawcy odszkodowania uzupełniającego na zasadach ogólnych w przypadku, gdy wysokość uzyskanej kary nie pokrywa wartości poniesionej szkody.

5. Kara umowna powinna być zapłacona w terminie 14 dni od daty wystąpienia z żądaniem zapłaty. Strony ustalają, że Zamawiający może w razie zwłoki w zapłacie kary potrącić należną mu kwotę z należności Wykonawcy.

( 8

1. Stronom przysługuje prawo do odstąpienia od umowy, jeżeli:

          a) na podstawie art. 145 ustawy Prawo zamówień publicznych;

          b) gdy stwierdzone wady uniemożliwiają użytkowanie przedmiotu umowy zgodnie z    przeznaczeniem;

          c) gdy wysokość kar umownych naliczonych ze względu na zwłokę w oddaniu przedmiotu umowy wyniesie 10 % wynagrodzenia netto;

          d) jeżeli zostanie wydany przez komornika nakaz zajęcia składników Wykonawcy;

          e) jeżeli zostanie ogłoszona upadłość lub rozwiązanie firmy Wykonawcy.

2. Odstąpienie od umowy powinno nastąpić w formie pisemnej pod rygorem nieważności takiego      oświadczenia i powinno zawierać uzasadnienie.

( 9

Zmiany umowy wymagają obustronnie podpisanego aneksu, przy czym niedopuszczalne są zmiany oraz wprowadzanie nowych postanowień umowy niekorzystnych dla Zamawiającego, jeżeli przy ich uwzględnieniu należałoby zmienić treść oferty, na podstawie, której dokonano wyboru Wykonawcy, z zastrzeżeniem § 4 ust. 2 oraz zakres zmian nie został przewidziany w ogłoszeniu oraz SIWZ w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego na podstawie którego zawarto niniejszą umowę.

(10

1.  Spory mogące wyniknąć w związku z wykonywaniem przedmiotu umowy strony zobowiązują się przede wszystkim załatwić polubownie, a nie dające się usunąć wątpliwości poddają pod rozstrzygnięcie właściwego dla Zamawiającego sądu powszechnego.

2.  W sprawach nieuregulowanych niniejszą umową mają zastosowanie przepisy kodeksu cywilnego     o ile przepisy ustawy z dnia 29.01.2004 r. Prawo zamówień publicznych (Dz. U. z 2007 r. Nr 223, poz. 1655 z późn. zm.) nie stanowią inaczej i przepisy wykonawcze wydane na ich podstawie.

( 11

1. Do kontaktów w sprawie realizacji umowy wyznacza się:

- ze strony Zamawiającego: ………………………………………………………

tel.: ………………………………, faks: ………………………………………….

- ze strony Wykonawcy: ……………………………………………………………

tel.: ………………………………, faks: ………………………………………….

2. W przypadku zmian w stanie prawnym Wykonawcy, wpływających na realizację umowy, Wykonawca zobowiązuje się powiadomić o tym niezwłocznie Zamawiającego.

( 12

Wszelkie zmiany niniejszej umowy wymagają dla swej ważności formy pisemnej pod rygorem nieważności.

( 13

Zamawiający nie wyraża zgody na cesję wierzytelności wynikającej z realizacji niniejszej Umowy, bez pisemnej zgody Zamawiającego.

( 14
Umowę niniejszą sporządzono w trzech jednobrzmiących egzemplarzach, z czego dwa otrzymuje Zamawiający, a jeden Wykonawca.
Integralną część umowy stanowią:

1) Formularz cenowy – załącznik nr 1

2) Protokół zdawczo-odbiorczy – załącznik nr 2

3) Oferta Wykonawcy – załącznik nr 3

4) Specyfikacja Istotnych Warunków Zamówienia – załącznik nr 4

ZAMAWIAJĄCY







WYKONAWCA

Załącznik nr 2 do umowy

Protokół Zdawczo-Odbiorczy

do umowy nr ................................... z dnia ............................................................

Sporządzono w dniu: .............................................................................................. 

Nazwa wyrobu: ..................................................................................................



    ……………………………………………………………………………..

Przekazujący: ................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

Przyjmujący: ................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

Wyrób przyjmuje się w pełni sprawny do eksploatacji bez zastrzeżeń wraz z kartą gwarancyjną. 

Tak /Nie*

z zastrzeżeniem stwierdzając następujące usterki – braki* ..................................................................................................................................................................................................................................................................

Wynik odbioru : pozytywny / negatywny*

Dokument ten jest podstawą do wystawienia przez Wykonawcę faktury za przedmiotowy sprzęt (w przypadku pozytywnego wyniku odbioru).

Zamawiający:






Wykonawca:

* - niepotrzebne skreślić

ZAŁĄCZNIK NR 1

do Protokołu zdawczo-odbiorczego
Nr ………………….. z dnia ………………….
ISTOTNE  WARUNKI  GWARANCJI

1. Gwarancja zapewnia Zamawiającemu dobrą jakość i prawidłowe funkcjonowanie dostarczonych i zamontowanych wyrobów.

2. Wykonawca, z którym zawarta została umowa na dostawę i montaż określonych w umowie wyrobów, zobowiązuje się do świadczenia gwarancyjnego wg zasad ustalonych poniżej:

a. Reklamacje będą załatwiane w terminie co najmniej 7 dni od daty otrzymania zgłoszenia.

b. Zgłoszenie wady nastąpi w formie pisemnej.

c. W przypadku konieczności usunięcia usterki poza miejscem montażu, na czas naprawy, dłuższy niż 14 dni, dostarczone będą wyroby zastępcze o podobnych funkcjach użytkowych jak usterkowany wyrób. Jeżeli naprawa będzie musiała nastąpić poza siedzibą Zamawiającego, Dostawca ponosi koszt transportu. 

d. W przypadku braku możliwości przywrócenia pełnej wartości wyrobu, nastąpi wymiana na identyczny nowy, wolny od wad i usterek.

e. W przypadku dokonania 2 napraw usunięcia usterek nastąpi wymiana wyrobu na nowy, wolny od wad i usterek.

3. Naprawy i usunięcia usterek mogą odbywać się w pomieszczeniach Zamawiającego za jego uprzednią pisemną zgodą.

4. Wykonawca zobowiązany jest do wystawienia kart gwarancyjnych na dostarczone i zamontowane wyroby.

5. Termin gwarancji ulega przedłużeniu o czas załatwiania reklamacji.










Wykonawca

CZĘŚĆ II. PRZEDMIOT ZAMÓWIENIA

Przedmiotem zamówienia jest dostawa i montaż wyposażenia oraz sprzętu do nauki praktycznej zawodów gastronomicznych i hotelarskich w trzech szkołach Powiatu Giżyckiego tj. Zespołu Szkół Zawodowych, Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu oraz Zespołu Szkół Elektronicznych i Informatycznych.




Niżej wymienione urządzenia i akcesoria kuchenne oraz meble powinny posiadać niezbędne certyfikaty i atesty o spełnianiu polskich wymogów higienicznych (atest PZH, wymogi HACCP, BHP i itp.)
Zadanie nr 1:

Dostawa i montaż wyposażenia technologicznego

4) wyposażenie technologiczne do pracowni podstaw gastronomii Zespołu Szkół Zawodowych

	Lp.
	Nazwa wyposażenia
	opis przedmiotu/urządzenia
	Ilość

	1
	Blat kuchenki elektrycznej (indukcyjnej)
	· Do zabudowy: Tak

· Rodzaj płyty: Elektryczna indukcyjna

· Ilość pól grzejnych elektrycznych: 4

· Moc pól elektrycznych: - min  1,0  – max 4,0 kW,

· Sterowanie – lokalizacja: -zespolone z płytą

· Współpraca z piekarnikiem: Nie

· Sterowanie: Sensorowe

· Wskaźnik ciepła resztkowego:
Tak

· Zabezpieczenie przed dziećmi:
Tak

· Wyświetlacz elektroniczny: Tak

· Timer: Tak

· Dodatkowe funkcje: Rozpoznawanie wielkości i obecności garnka,

· Materiał wykonania płyty: Szkło hartowane

· Kolor: Czarny

· Zasilanie: 1  fazowe

· Moc przyłączeniowa (całkowita): 3000 – 6000 W

· Wysokość: 40- 50 mm

· Szerokość: 500 -600 mm

· Głębokość: 500 -600 mm

· Informacje dodatkowe: Płyta przystosowana do napięcia 230V.
	7 szt.

	2
	Pralko-suszarka
	- Pralko-suszarka wolnostojąca 

- 1200 obr/min 

- Pojemność bębna: dla prania – min.10 kg, dla suszenia – min.6         kg 

- Funkcja odświeżania ubrań gorącym powietrze, bez użycia wody,    dla ubrań przesiąkniętych zapachami (grilla, papierosów, potu itp.), a niewymagających prania 

- System Silver Nano 

- System Fuzzy Logic 

- Grzałka ceramiczna, 

- Panel sterowania z szerokim wielofunkcyjnym wyświetlaczem graficznym i jogiem 

- Silnik Direct Drive 

- Szeroki wybór programów automatycznych prania, płukania, suszenia oraz opcji 

- Opóźniony start do 24 godz. 

- Child Lock - blokada dostępu na panelu 

- Klasa efektywności energetycznej A 

- Klasa prania A 

- Poziom hałasu 50-60 dB 

- Wymiary WxSxG: (90-100)x(60-70)x(70-80) cm
	1 szt.

	3
	Zmywarko – wyparzarka
	Profesjonalna podblatowa zmywarka gastronomiczna do naczyń z funkcją wyparzania. Wykonana ze stali nierdzewnej i przeznaczona do stosowania koszy o wymiarze 50x50 cm. Wyposażona w pompę spustową i funkcję opróżniania zbiornika.

Dane techniczne:
- wymiary (szer. x głęb. x wys.): (60-70)x(60-70) x82 cm

- wymiary kosza: (50-60)x(50-60) cm

- wykonanie ze stali nierdzewnej AISI-304 (18/10)

- regulowany dozownik płynu myjącego i płuczącego

- kontrolowane termostatem temperatury: mycia (60°C) i wyparzania (90°C)

- pompa spustowa i funkcja opróżniania zbiornika

- dwa stałe czasy cyklu mycia: (80-100) i (150 -200) sek.

- wyłącznik bezpieczeństwa otwarcia drzwi

- zaokrąglone krawędzie zbiornika wanny

- maks. średnica naczyń: min Ø 32 cm

- wydajność: min 700 szt./godz.

- zasilanie zimną wodą lub ciepłą

- moc: 6 – 7  kW

- zasilanie: 400 V

Wyposażenie standardowe:
- kosz uniwersalny

- kosz do talerzy płytkich

- 4 pojemniki na sztućce
	1 szt.

	4
	Naświetlacz do jaj
	Urządzenie do powierzchniowego odkażania jaj, dezynfekcja jednorazowo 25 -35 sztuk jaj, dezynfekcje za pomocą lamp emitujących dawkę promieniowania UV, czas naświetlania 120 -170 sekund. 

Wymiary:

szerokość: 300-400 mm

głębokość: 500 – 600 mm

wysokość: 200-300  mm

moc: 70 -80  W

zasilanie: 230 V

Przykład:
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	1 szt.

	5
	Maty gumowe
	Mata antybakteryjna typu UltraSan

Dane techniczne: 
Skład produktu: guma nitrylowa 100 %

Właściwości antybakteryjne: zawarty w produkcie środek antybakteryjny AlphaSan® - środek na bazie srebra. Zapobiega rozwojowi bakterii, pleśni i butwieniu maty. AlphaSan® nie wyługowuje produktu, nie wycieka z niego i wytrzymuje działanie wielu cyklów prania.

Rozmiary: 84 x 136 cm

Ciężar całkowity (w przybliżeniu) 6600 g na mate

Efekt Volty: odprowadza ładunki elektrostatyczne

Grubość brzegu: 5 mm

Grubość ogółem: 8,5 mm
	9 szt.

	6
	Używane lub uszkodzone maszyny gastronomiczne
	Używane lub uszkodzone maszyny gastronomiczne do demonstracji ich budowy na zajęciach lekcyjnych 
1. Krajalnice

2. Obieraczki do ziemniaków

3. Pakowarki

4. Szatkownice

5. Wilki do mięsa
6. Zmywarki
	1 kpl


5) wyposażenie technologiczne do kuchni internatu Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu

	Lp.
	Nazwa wyposażenia
	Opis przedmiotu/sprzętu
	Ilość

	1
	Szafa chłodnicza
	Szafa chłodnicza GN2/1 poj. 1400 l 

Przykład:
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Opis:

Dwudrzwiowa szafa chłodnicza o pojemności całkowitej 1400 l przystosowana do pojemników gastronomicznych GN2/1. Szafa w wersji z drzwiami pełnymi. Wnętrze: dwie kolumny przedzielone pionową ścianą. 

Dane techniczne:
- wymiary (szer. x głęb. x wys.): 135-145x80x200-210 cm

- wykonanie ze stali nierdzewnej

- pojemność (całkowita/użytkowa): 1400/1300 l

- wymuszony obieg powietrza w komorze

- zakres temperatur: 0.. +8°C

- sterownik z cyfrowym wyświetlaczem temperatury zgodnym z HACCP

- poliuretanowa izolacja termiczna o grubości 60 mm (wolna od CFC)

- samoczynnie zamykające się drzwi

- odparowanie wody pochodzącej z rozmrażania parownika

- dostosowanie do pojemników GN2/1

- 3 półki rusztowe GN2/1 na każde drzwi

- możliwość regulacji odstępów między półkami

- nogi z regulowaną wysokością

- moc: 700-750 W

- zasilanie: 230 V
	1 szt.

	2
	Lodówka (chłodziarka)  do przechowywania próbek żywnościowych z pojemnikami 110L 

	Wykonanie z blachy malowanej  proszkowo - kolor biały

Informacje Wymiary: 470x535x820 mm
Moc: 0,6 kWh/24
Zasilanie: 230 V
Pojemność: 110 l
Zakres temp.: -8 / +8
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Budowa chłodziarki powinna być dostosowana do wymogów ustawy z dnia 11 maja 2001r. o warunkach zdrowotnych żywności i żywienia, oraz przepisów wykonawczych do tej ustawy, zawartych w rozporządzeniu Ministra Zdrowia z 17 kwietnia 2007r (Dz. U. z dnia 9 maja 2007)
	1 szt.

	3
	Urządzenie do rozdrabniania mięsa i warzyw
	Napęd maszyny kuchennej wieloczynnościowej w połączeniu z przystawkami umożliwiającymi min rozdrabnianie jarzyn, mielenie mięsa, wyrabianie ciast i wiele innych czynności.  Napęd powinien składać się z motoreduktora, podstawy, osłony i tulei do łączenia z przystawkami, mocowany do stołu za pomocą łap.

Dane techniczne:
· wymiary (dł. x szer. x wys.): 45-55 x25-30x30-35 cm

· waga – 25-35 kg

· zasilanie - 400V

· moc – 1,0 -1,5  kW

· prędkość obrotowa - 150 -200 obr/min

Przystawki współpracujące :

· przystawka do mielenia mięsa

· przystawka do rozdrabniania jarzyn  - 7 tarcz roboczych
	1 szt.

	4
	Bemar wodny

 3XGN 1/1
	Bemar jezdny posiadający trzy niezależnie sterowane zbiorniki z kranem spustowym. Wyposażony w dolną półkę odkładczą umożliwiającą ułożenie na niej dodatkowych pojemników, zastawy stołowej lub innego sprzętu używanego w procesie przygotowania posiłków. 

Charakterystyka:
· oddzielne sterowanie dla każdej wanny,

· kontrolka włączenia i grzania,

· sterowanie na dłuższym boku,

· 3 krany spustowe,

· kółka w tym 2 z hamulcem.

Dane techniczne:
· wymiary: 

· szerokość: 1200-1400 mm, 

· głębokość 650 -700 mm, 

· wysokość 900 mm,

· wykonanie ze stali nierdzewnej, 

· pojemność: 3xGN1/1 - 200 mm, 

· regulacja temperatury: 30÷90°C,

· moc: 2 – 2,5 kW, 

· zasilanie: 230 V.

Komplet pojemników do bemara opisanego wyżej zawierający  trzy pojemniki  = pojemność komory + sześć pojemników =1/2 pojemności komory + dwanaście pojemników =¼ pojemności komory. Materiał jak wyżej
	1 szt.

1 kpl

	5
	Kuchnia gazowa
	Kuchnia gazowa 4-palnikowa z piekarnikiem gazowym 

Przykład:
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Profesjonalna kuchnia gazowa 4-palnikowa z piekarnikiem gazowym wykonana ze stali nierdzewnej. Przeznaczona do obróbki termicznej potraw w zakresie gotowania, pieczenia, podgrzewania, jak również utrzymywania wymaganej temperatury. Wyposażenie piekarnika w wielostopniowe nastawne regulatory pozwala na utrzymanie żądanej temperatury, a tym samym przygotowanie produktów zgodnie z przepisami kulinarnymi. Komora piekarnika przystosowana jest do blach GN2/1 i umożliwia przygotowywanie potraw na dwóch poziomach.

Kuchnia powinna być wyposażona w palniki jednokoronowe o mocy 4,0-5,0 kW oraz dwukoronowe o mocy 7,0-8,0 kW. Powinna posiadać w palnikach i piekarniku zainstalowane czujniki elektromagnetyczne połączone z zaworem zapewniające bezpieczeństwo przed samoczynnym wypływem gazu.

Dane techniczne:
- wymiary (szer. x głęb. x wys.): 75-80 x70x85 cm

- wymiary piekarnika: 50-55x45-50x25-30 cm

- liczba palników: 4

- moc gazowa: 20-30 kW 

- moc piekarnika: 7,0 -8,0 kW

- przyłącze gazu: R ¾"

- zasilanie: 230 V
	1 szt.

	6
	Patelnia elektryczna
	Profesjonalna elektryczna patelnia gastronomiczna  wykonana ze stali nierdzewnej. Urządzenie wyposażone w termostat umożliwiający prowadzenie procesu smażenia zakresie temperatur (50÷270°C). Wydajność: ok. 180 kotletów/godz. 

Dane techniczne:
- wymiary (szer. x głęb. x wys.): (90-110)x(80-100)x90 cm

- wymiary wewnętrzne misy: (65-70)x(60-65)x16 cm

- pojemność misy: 60-70 litrów

- powierzchnia robocza: (0,35 =045) m²

- przechył misy: ręczny

Przykład:
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	1 szt.

	7
	Profesjonalna krajalnica do wędlin i sera żółtego
	Krajalnica żywności (z nożem standardowym)

Przykład:
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Krajalnica żywności jest przeznaczona do szybkiego krojenia wszelkiego rodzaju żywności (od miękkich pomidorów po twardą, suszoną kiełbasę lub ser). Elementy krajalnicy (nóż i prowadnica plastra) wykonane ze stali nierdzewnej. Pozostałe części maszyny wykonane z aluminium anodowanego. Nóż krojący ułożony  skośnie w stosunku do podłoża. Krajalnica z posiada zamocowaną ostrzarkę i napędem ślimakowym.

Dane techniczne:
· wymiary (dł. x szer. x wys.): 55-65 x 40-45 x 35-40 cm

· waga -  20-25 kg

· długość stołu podawczego -  20-25 cm

· szerokość stołu podawczego -  20-25 cm 

· grubość krojonych plastrów - do 16 mm

· stopień regulacji grubości plastrów -  1 mm

· zasilanie -  230V

· moc -  0,15-0,20 kW

· prędkość obrotowa noża -  250-350 obr/min

· średnica noża -  20-30 cm
	2 szt.

	8
	Obieraczka do ziemniaków
	Obieraczka do ziemniaków podwójna
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Obieraczka do ziemniaków - maszyna przeznaczona do obierania (skrobania) ziemniaków, marchwi, buraków itp. W wyposażeniu obieraczki: zespół zbiorników, zespół napędowy, pokrywa oraz dwa ułożyskowania obieraczki.

 Dane techniczne: 

· długość: 90-100 cm;  

· szerokość: 70-75 cm; 

· wysokość: 90-100 cm; 

· waga: 65-75 kg; 

· zasilanie: 400 V; 

· moc: 1,0-1,5 kW; 

· prędkość obrotowa: 1350 -1390 obr/min; 

· jednorazowy wsad: 2x10 kg; 

· wydajność: 500 kg/h.
Separator do zbierania obierzyn powstających w trakcie pracy obieraczki, przeznaczony do ww. obieraczki (w komplecie)

Dane techniczne: 

· długość: 80-85 cm; 

· szerokość: 35-45 cm;

· wysokość: 45-50 cm;

· waga: 10-15 kg;

· jednorazowy wsad 75 dm3.
	1 szt.

	9
	Piec konwekcyjno – parowy 5XG/N1/1  
	Kompaktowy elektryczny piec konwekcyjno-parowy o pojemności 5xGN1/1. 

Zastosowanie: 

- pieczenie wszystkich typów pieczywa i ciast zarówno świeżych jak i mrożonych,
- gotowanie i pieczenie wszelkich wyrobów gastronomicznych zarówno świeżych jak i mrożonych,
- regeneracja schłodzonych lub zamrożonych posiłków,
- gotowanie na parze mięsa, ryb i wszystkich rodzajów warzyw.

Dane techniczne:
· wymiary: 

· szerokość: 700-800 mm,

· głębokość: 650 -700 mm,

· wysokość: 600-650 mm,

· pojemność: 5xGN1/1,

· odległość między półkami: 65-70 mm,

· temperatura maksymalna: 260°C, 

· waga: 50-55 kg, 

· moc: 5,0-6,0 kW,

· zasilanie: 400 V.

Wyposażenie standardowe:
· wentylator o zmiennym kierunku obrotów,

· system bezpośredniej (natryskowej) produkcji pary 

· system osuszania komory pieca 

· system cyrkulacji powietrza chłodzący zewnętrzne części pieca 

· cyfrowe sterowanie

· sonda do mierzenia temperatury rdzenia produktu, 

· system pieczenia/gotowania

· 70 programów,

· halogenowe oświetlenie.

Wyposażenie dodatkowe kompatybilne z ww. piecem

· Emaliowana blacha GN1/1 – szt. 5

· Ruszt nierdzewny szt. 5

· Uzdatniasz do wody 2-kranowy 8 l szt. 1

· Podstawa  pod piec

	1 szt.

	10
	Odkurzacz
	Elektroniczna regulacja siły ssania. Uniwersalna szczotka do dywanów i twardych powierzchni: przełączalna. Szczotka do dywanów: mechanicznie. Moc przyłączeniowa (W): 1800 W. Napięcie (V): 220-240 V
	1 szt.


6) wyposażenie technologiczne do kuchni internatu Zespołu Szkół Elektronicznych i Informatycznych

	Lp.
	Nazwa wyposażenia
	Opis przedmiotu/sprzętu
	Ilość

	1
	Patelnia elektryczna
	Profesjonalna elektryczna patelnia gastronomiczna  wykonana ze stali nierdzewnej. Urządzenie wyposażone w termostat umożliwiający prowadzenie procesu smażenia w zakresie temperatur (50÷270°C). Wydajność: ok. 180 kotletów/godz. 

Dane techniczne:
- wymiary (szer. x głęb. x wys.): (90-110)x(80-100)x90 cm

- wymiary wewnętrzne misy: (65-70)x(60-65)x16 cm

- pojemność misy: 60-70 litrów

- powierzchnia robocza: (0,35 =045) m²

- przechył misy: ręczny

Przykład:
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	1 szt.

	2
	Bemar jezdny
	Bemar jezdny posiadający trzy niezależnie sterowane zbiorniki z kranem spustowym. Wyposażony  w dolną półkę odkładczą umożliwiającą ułożenie na niej dodatkowych pojemników, zastawy stołowej lub innego sprzętu używanego w procesie przygotowania posiłków. 

Charakterystyka:
· oddzielne sterowanie dla każdej wanny,

· kontrolka włączenia i grzania,

· sterowanie na dłuższym boku,

· 3 krany spustowe,

· kółka w tym 2 z hamulcem.

Dane techniczne:
· wymiary: 

· szerokość: 1200-1399 mm, 

· głębokość: 650 -700 mm, 

· wysokość: 900 mm,

· wykonanie ze stali nierdzewnej, 

· pojemność: 3xGN1/1 - 200 mm, 

· regulacja temperatury: 30÷90°C,

· moc: 2 – 2,5 kW, 

· zasilanie: 230 V.

Przykład:
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	1 szt.

	3
	Pojemniki do bemarów
	Komplet pojemników do bemara opisanego wyżej zawierający  trzy pojemniki  = pojemność komory z pokrywami. Materiał jak wyżej
	1 kpl

	4
	Waga magazynowa
	Elektroniczna waga platformowa 

Dane techniczne: 

Liczba zakresów ważenia  - 1 

Zakres ważenia  - 150 kg 

Dokładność ważenia - 50 g 

Wyświetlacz - 5 cyfr 

Zasilanie - 230 V

Temperatura pracy - +5oC do +35oC

Wymiary całkowite (szer.×gł.×wys.) - (400-450)x(600-650)x(700-800) mm 

Wymiary szalki  - (500-550)×(350-400) mm 

Masa - 15-25 kg 

Współpraca z kasami fiskalnymi - NIE

	1 szt.

	5
	Szafy chłodnicze przeszklone
	Pojemność całkowita/użytkowa 365/ min 346 l,

Wymiary: 600x600x1800 mm

Klasa energetyczna A

Odszranianie – automatyczne

Zakres temperatury 0 0 C do +15 0 C

Półki sztuk 5, regulowane

Maksymalne obciążenie półek 50 kg,

Kierunek otwierania drzwi – prawe przestawne,

Częstotliwość/ napięcie 50Hz/220-240 V
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	2 szt.

	6
	Chłodziarka ze stali nierdzewnej
	Szafa mroźnicza w obudowie ze stali nierdzewnej, wnętrze wykonane z aluminium, o pojemności całkowitej 500 l.
Dane techniczne:
· szerokość: do – 700  mm

· głebokość: do  800 mm

· wysokość: do 2010 mm

· pojemność całkowita 429 l;

· zakres temperatur:  do -22°C;

· zasilanie 230 V;

· elektroniczny termostat;

· cyfrowy wyświetlacz;

· automatyczne rozmrażanie i odparowanie skroplin;

· filtr przeciwpyłkowy;

· w komplecie 3 półki z tworzywa sztucznego 530 × 540 mm;

· samodomykające drzwi z zamkiem;

· regulowane nóżki ze stali nierdzewnej;

· uchwyt drzwiowy wykonany z profilu o zaokrąglonych brzegach.
	1 szt.


Zadanie nr 2:

Dostawa wyposażenia dydaktycznego do gastronomii i drobny sprzęt gastronomiczny

1) wyposażenie dydaktyczne-drobny sprzęt gastronomiczny – pracownia podstaw gastronomii Zespołu Szkół Zawodowych

	Lp.
	Nazwa wyposażenia
	Opis przedmiotu/sprzętu
	Ilość

	1
	garnek do gotowania i pieczenia ryb
	Wąski i długi garnek ze specjalną wkładką do gotowania ryb. Wymiary garnka: długość - 45 cm, szerokość - 15 cm, wysokość - 11 cm. Garnek, wkładka i pokrywa wykonane z nierdzewnej stali chromoniklowej.
	7 szt.

	2
	komplet foremek  do ciast, przekąsek, deserów
	1. Foremki do wykrawania gwiazd, komplet 6 szt. 
2. Foremki do wykrawania ciastek - świąteczne DUŻE komplet 6 szt. 
3. Foremki do pieczenia babeczek, tartaletek. śr. 4,5 cm, komplet 10 szt.  
	7 kpl

7 kpl

7 kpl



	3
	blacha pokryta silikonem
	Blacha wypiekowa aluminiowa perforowana pokryta silikonem  o wymiarach 60 cm x 40 cm
	7 szt.

	4
	brytfanna z pokrywą 40x35
	Brytfanna z pokrywką  o wymiarach 40 cm x 35 cm x 8 cm 
	7 szt.

	5
	patelnia: ø 16 cm, ø 20 cm, ø 24cm
	1. Patelnia teflonowa nierdzewna 16cm 

2. Patelnia teflonowa nierdzewna 20cm 

3. Patelnia teflonowa nierdzewna 24cm 
	7 szt.

7 szt.

7 szt.

	6
	patelnia wok na nóżkach
	Wok chiński  pokryty srebrną emalią na zewnątrz i odpornym na zarysowania i ścieranie teflonem we wnętrzu. Wok zaopatrzony w dwie wygodne rączki, metalową pokrywę i nierdzewny ruszt do grillowania. Wymiary: Średnica: 34 cm, wysokość: 9/15 cm.
	7 szt.

	7
	Garnki z pokrywami: ø 12cm, ø 16 cm ø 20 cm, ø 24cm, 
	1. Garnek  głęboki z pokrywą 16 cm. Wymiary: pojemność: 2,3 l; średnica: 16 cm; średnica z rantem: 19 cm; wysokość: 12 cm; wysokość z pokrywą 19 cm.

2. Garnek  głęboki z pokrywą 20 cm Wymiary: pojemność:4,5 l; średnica: 20cm; średnica z rantem: 23,5cm; wysokość: 16cm; wysokość z pokrywą 22cm.

3. Garnek  średni z pokrywą cm 24 Wymiary: pojemność: 5,5 l; średnica: 24 cm; średnica z rantem: 28 cm; wysokość: 14 cm; wysokość z pokrywą 20 cm

4. Garnek  o średnicy 12 cm. Pojemność garnka: 3-4  litry, wyposażony w szklaną pokrywę. 

Materiał i wykonanie: Stal nierdzewna INOX 18/10. Dno kilkuwarstwowe typu sandwicz.

Garnki do stosowania na każdego rodzaju kuchni, w tym także na kuchniach indukcyjnych
	7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.



	8
	Rondle: ø 12cm,

 ø 20cm, 

Do kuchni indukcyjnych 


	1. Rondelek z wylewką; 12 cm; 0,5 l 

2. Rondel / Ø20 / h 9,5 cm / 2,8 l

Materiał:

-stal nierdzewna 
-grube ściany  do 1,5 mm, nienagrzewający się uchwyt 

-wykończenie satynowane
	7 szt.

7 szt.

	9
	Ruszt ze stali
	Ruszt ze stali nierdzewnej GN 2/3 / 325mm / 354mm
	7 szt.

	10
	Miski 


	Materiał – stal nierdzewna 18/10

1. Miska / Ø15 cm / h 7,5 cm / 0,8l
2. Miska / Ø20 cm / h 9,8 cm / 2,2l

3. Miska / Ø25 cm / h 12,0 cm / 4,5l

4.    Miska / Ø30 cm / h 14,0 cm / 7,0l
	7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.

	11
	sprzęt do dozowania produktów: szufelka ze stali mała, dzbanek-miarka stalowa,
	1. Dzbanek miarka stalowa / 1,0 l

2. Szufelka z stali nierdzewnej do produktów sypkich poj. 0,33l


	7 szt.

7 szt.

	12
	sito

do mąki średnie ø 25cm,
	1. SITO Z RĄCZKAMI STANDARD - ocynkowane - średnica 20- 25 cm 
	7 szt.

	13
	cedzak stalowy: 

duży ø 27 cm, 

mały ø 15 –18 cm,
	1. Cedzak stalowy  / Ø26 -  Ø28 cm

2. Cedzak siatkowy / Ø 16 cm / L 47 cm 
	7 szt.

7 szt.

	14
	komplet noży kuchennych: 

1. tasak, 

2. duży nóż kuchenny, 

3. nóż do filetowania, 

4. nóż do pieczeni, 

5. nóż trybownik, 

6. nóż do ryb, 

7. nóż do sera, 

8. nóż do obierania średni, 

9.   nóż do                        jarzyn
	Noże zgodne z wymaganiami HACCP, wykonane ze stali nierdzewnej

1. Tasak – 16 cm/zielony

2. Nóż kuchenny 25 cm/zielony

3. Nóż do filetowania  17,5 cm /niebieski

4. Nóż do krojenia / 21 cm /czerwony
5. Nóż trybownik  Nóż do trybowania mięsa - wąski; klinga gładka; dostępne długości klingi: 13 -  16, 18, cm; rączka w kolorze czarnym 
6. Nóż do ryb /33 cm/zielony

7. Nóż do obierania / 10 cm /zielony

8. Nóż do sera / 26 cm /biały

9. Nóż do krojenia / 26 cm /brązowy
	po 7 szt.



	15
	stalka
	Stalka ze stali nierdzewnej / 25 cm /kolor zielony
	7 szt.

	16
	noże dekoracyjne: nóż do wycinania spirali, nóż do cytrusów, wykrawacz kulek z owoców i miękkich warzyw, 
	Nóż dekoracyjny ze stali  nierdzewnej do kulek / 2,2/2,8 cm  

Nóż dekoracyjny ze stali nierdzewnej do cytrusów

Nóż dekoracyjny ze stali nierdzewnej do wycinania spirali
	7 szt.

7 szt.

7 szt.

	17
	wydrążacz do owoców i miękkich lub gotowanych warzyw,
	Nóż dekoracyjny ze stali nierdzewnej - wydrążacz do jabłek / 1,5 cm 
	7 szt.

	18
	stalowy krajacz do jabłek w cząstki, 
	Krajacz do jabłek ze stali nierdzewnej / Ø 9 cm 
	7 szt.

	19
	skrobak do ryb z osłoną na łuski,
	Skrobak do ryb z osłoną na łuski ze stali nierdzewnej
	7 szt.

	20
	wyciskacz do soku
	Wyciskacz do owoców cytrusowych ze stali nierdzewnej 
	7 szt.

	21
	wyciskacz stalowy do czosnku
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Wyciskacz do czosnku wykonany z matowej stali nierdzewnej. Długość: 18 cm 
	7 szt.

	22
	deski z polietylenu w odpowiednich dla produktu kolorach lub szklane neutralne w stosunku do produktu
	Deska do krojenia zielona / 45 cm / 30 cm / 1,3 cm / 
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Deska do krojenia żółta / 45 cm / 30 cm / 1,3 cm /
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Deska do krojenia niebieska / 45 cm / 30 cm / 1,3 cm /

[image: image15.jpg]



	7 szt.

7 szt.

7 szt.

	23
	sztućce kuchenne: 

1. łyżka do spaghetti

2. szumówka 

3. łyżka do serwowania

4. widelec kuchenny

5. łyżka wazowa do zupy

6. łyżka cedzakowa siatkowa

7. łopatka wąska

8. łopatka kątowa

9. łopatka szeroka perforowana

10. łopatka do ryb 

11.szczypce        uniwersalne


	1.Łyżka do spaghetti / 35,5 cm/ stal nierdzewna 
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2.Szumówka / 33 cm/stal nierdzewna
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3.łyżka do serwowania/ 33,5 cm/ stal nierdzewna 
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4.widelec kuchenny do przewracania/ 33 cm/ stal nierdzewna
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5.łyżka wazowa do zupy/28,5 cm/ stal nierdzewna
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6.łyżka cedzakowa siatkowa / Ø16 cm/ stal nierdzewna 
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7. łopatka wąska ze stali nierdzewnej
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 8. Łopatka kątowa perforowana/ dł. 36,5 cm, szer. 7 cm. 
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9.łopatka szeroka perforowana, 
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W: 7 cm 

L: 36,5 cm 

10.łopatka do ryb/ dł. 34 cm/ stal nierdzewna

[image: image25.jpg]‘/




11.szczypce uniwersalne ze stali nierdzewnej
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	7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.



	24
	ubijak do ziemniaków
	ubijak do ziemniaków, 50 cm, ze stali nierdzewnej
	7 szt.

	25
	rolka dziurkująca, 

tnąca trójkąty lub inna
	Rolka dziurkująca 60 mm
[image: image27.jpg]



	7 szt.



	26
	radełko stalowe: proste, karbowane
	-radełko stalowe karbowane  Ø5,7 cm

-radełko stalowe proste Ø5,7 cm
	7 szt.

7 szt.

	27
	szablon do ciastek
	Szablon do ciast / 116 serc
	7 szt.

	28
	skrobka
	Skrobka plastikowa / 205 mm / 125 mm
	7 szt.

	29
	szpatuła
	Szpatuła do masy cukierniczej / 36cm 
	7 szt.

	30
	worek do wyciskania mas
	Worek do wyciskania - 7-60 cm, wykonany z bawełny, wzmocniona końcówka, pięciokrotnie powlekany, kolor biały, bezpieczny dla żywności, z zawieszką, wielokrotnego użytku
	7 szt.

	31
	końcówki do dekoracji
	Komplet stalowych końcówek; 16 końcówek w komplecie, pudełko z tworzywa.

przykład:
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	7 kpl

	32
	talerz płaski o ø: duży 21 – 24cm i 27 –30 cm, śniadaniowy 19cm, przekąskowy 16 –17cm, na dodatki ø 8 –10cm,
	1. Talerz płytki 24 cm biały wykonany z materiału typu Trianon Arcoroc

2. Talerz płytki 27 cm  biały wykonany z materiału typu Trianon Arcoroc

3. Talerzyk  śniadaniowy 19,5cm biały wykonany z materiału typu Trianon Arcoroc

4. Talerzyk przekąskowy 16 –17cm biały wykonany z materiału typu Trianon Arcoroc

5. Talerzyk na dodatki ø 8 –10cm biały wykonany z materiału typu Trianon Arcoroc
	7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.

	33
	talerz głęboki o ø: 21 – 24cm, 17 –18cm
	1. talerz głęboki o ø: 21 – 24cm, biały wykonany z materiału typu Trianon Arcoroc
2. talerz głęboki o ø 17 –18cm, biały wykonany z materiału typu Trianon Arcoroc
	7 szt.

7 szt.

	34
	miseczka do gulaszu, flaków
	miseczka do gulaszu, biały materiał typu Trianon Arcoroc
pojemność
32- 36  cl

średnica
100 -130 mm

wysokość
50-60 mm

przykład:
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	14 szt.

	35
	zupnik, bulionówka
	1. Barszczówka,  biały materiał typu Trianon Arcoroc

Średnica: ok. 100 mm Wysokość: ok. 55 mm 

przykład:
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2. Bulionówka z uszkami, materiał biały typu Trianon Arcoroc

przykład:
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	7 szt.

7 szt.

	36
	waza z pokrywą
	Waza do zupy pojemność: 2,5 l;-3,5 l

Materiał: biała porcelana 

przykład:
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	7 szt.

	37
	filiżanka: poj. 120ml i 200ml
	1. Fliżanka: poj. 120ml,  materiał biały typu Trianon Arcoroc,
2. Filiżanka 200ml, materiał biały typu Trianon Arcoroc
	7 szt.

7 szt.

	38
	cukiernica
	Cukiernica z pokrywką 0,25 -0,35 l, materiał biały typu Trianon Arcoroc

przykład:
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	7 szt.

	39
	sosjerka
	Sosjerka ze stali nierdzewnej. Pojemność 0.5 l
	7 szt.

	40
	dzbanki stalowe: 0,1l; 0,2l; 0,5l; 1l;1,5l
	1. Dzbanek lub dzbanek miarka ze stali nierdzewnej 0,1 l

2. Dzbanek lub dzbanek miarka ze stali nierdzewnej 0,2 l

3. Dzbanek lub dzbanek miarka ze stali nierdzewnej 0,5 l

4. Dzbanek lub dzbanek miarka ze stali nierdzewnej 1 l

5. Dzbanek lub dzbanek miarka ze stali nierdzewnej 5 l
	7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.

	41
	szklanka/szklanica: poj. 250 ml, poj. 180ml, niskie z grubym dnem, wysoka wąska – long drink, rozszerzone „tulipan”
	1. szklanka/szklanica: poj. 250 ml, materiał szkło lub poliwęglan

2. szklanka/szklanica: poj. 160-180 ml, materiał szkło lub poliwęglan

3. Szklanka typu old fashion, prosta szklanka o grubym dnie pojemności od 120 do 200 ml, szkło
4. Szklanka typu "highball" najbardziej popularna i uniwersalna szklanka koktajlowa, do podawania long drinków, soków i napojów gazowanych, pojemność od 240 ml do 300 ml, szkło
5. Szklanka (szampanka) typu tulipan  150-210 ml, szkło.
	7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.

	42
	puchar na niskiej nóżce do deserów: porcelanowy lub metalowy i szklany
	1. Puchar do deserów,  pojemność całkowita 200- 300 ml, do mycia w zmywarkach

przykład:
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2. Puchar do deserów,  pojemność całkowita 400- 500 ml, do mycia w zmywarkach

przykład:
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	7 szt.

7 szt.

	43
	szklany kieliszek: uniwersalny do wina: białego,

czerwonego, 

szampana, 

do wody
	1. Kieliszek do wina białego, pojemność całkowita  200 – 300 ml, do mycia w zmywarkach,  wykonany z przezroczystego szkła gastronomicznego bez grawerowań. 
przykład:
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2. Kieliszek do wina czerwonego,  pojemność całkowita  300 – 400 ml, do mycia w zmywarkach, wykonany z przezroczystego szkła gastronomicznego bez grawerowań.

przykład:
[image: image37.jpg]



3. Kieliszek do szampana, pojemność całkowita 200-300 ml, do mycia w zmywarkach, wykonany z przezroczystego szkła gastronomicznego bez grawerowań.

przykład:
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4. Kieliszek do wody, pojemność całkowita 400-500 ml, do mycia w zmywarkach, wykonany z przezroczystego szkła gastronomicznego bez grawerowań.
przykład:
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	7 szt.

7 szt.

7 szt.

7 szt.

	44
	zestaw do przypraw – 5 elementów
	Zestaw 5 pojemniczków na przyprawy: ocet, oliwa, sól, pieprz, wykałaczki. Podstawa ze stali nierdzewnej.

przykład:
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	7 kpl

	45
	taca prostokątna 60 x 45cm
	Taca kelnerska, wykonana z tworzywa z powłoką antypoślizgową, o wymiarach 60x45 cm
	7 szt.

	46
	patery:

jednostopniowa obrotowa, 

5 stopniowa z różnymi końcówkami, 
	2. Patera jednostopniowa, obrotowa o śr. 30 -40  cm. Wykonana ze stali nierdzewnej.

przykład:
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3. Patera pięciostopniowa, wykonana ze stali nierdzewnej. Średnica talerzy: od 15 do 50 cm. 

przykład:
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	7 szt.

7 szt.

	47
	bielizna stołowa w kolorach białym, brązowym, żółtym, zielonym, tj.: obrusy: 140 x 140cm i 240 x 170cm, 260 x 360cm
	Obrusy wodoodporne tj: tkanina bawełniana z dodatkiem poliestru, nieprzepuszczająca płynów i odporna na zabrudzenie i zaplamienie, wysoka odporność na pranie i światło.                                

Wymiary 140x140,

· W kolorze białym – 7 sztuk.

· W kolorze żółtym – 7 sztuk.

· W kolorze brązowym– 7 sztuk.

· W kolorze zielonym – 7 sztuk.

Wymiary 240x170 cm

· W kolorze białym – 7 sztuk.

· W kolorze żółtym – 7 sztuk.

· W kolorze brązowym– 7 sztuk.

· W kolorze zielonym – 7 sztuk.

Wymiary 260x360

· W kolorze białym, – 7 sztuk.

· w kolorze żółtym– 7 sztuk.

· W kolorze brązowym– 7 sztuk.

· W kolorze zielonym – 7 sztuk.
	Razem: 84 szt.

	48
	bielizna stołowa w kolorach białym, brązowym, żółtym, zielonym, tj.: serwetki o rozmiarach: 40 x 40 i 60 x 60cm; serwety nakrywające, skirting w dwóch rozmiarach;
	1. serwetki o rozmiarach: 40 x 40 poliester 100%

· kolor biały – 7 szt.

· kolor brązowy – 7 szt.,

· kolor żółty - 7 szt.,

· kolor zielony – 7 szt.,

2. serwetki o rozmiarach: 60 x 60 polieter 100%

1. kolor biały - 7 szt.,

2. kolor brązowy - 7 szt.,

3. kolor żółty - 7 szt.,

4. kolor zielony - 7 szt.,

4. serwety nakrywające plamoodporne, poliester 100%

· kolor biały - 7 szt.,

· kolor brązowy - 7 szt.,

· kolor żółty - 7 szt.,

· kolor zielony - 7 szt.,

5. falbana skirting dekoracja stołu (fałda plisa) 3-3,5 m2 100 % poliester,
· kolor biały - 7 szt.,

· kolor brązowy - 7 szt.,

· kolor żółty - 7 szt.,

· kolor zielony - 7 szt.,

6. falbana skirting dekoracja stołu (konffałda) 4,5 m2 100 % poliester
· kolor biały - 7 szt.,

· kolor brązowy - 7 szt.,

· kolor żółty - 7 szt.,

· kolor zielony - 7 szt.
	Razem: 140 szt.

	49
	waga elektroniczna mała
	Typ wagi: elektroniczna 

Maksymalne obciążenie: 5 kg 

Dokładność pomiaru: 2 g 

Tarowanie: tak 
przykład:
[image: image43.png]



	7 szt.

	50
	miarki w różnym rozmiarze
	Komplet 3 dzbanków z miarką
Komplet 3 dzbanków z miarką pomocny przy odmierzaniu płynnych i sypkich produktów (posiada dwie miarki).  Pojemnik z uchwytem i dzióbkiem ułatwiającym wylewanie. Wykonany z tworzywa. Pojemność:

· 0,25 ml
· 0,5 litra
· 1 litr
przykład:


	7 kompletów(21 sztuk)

	51
	znacznik: rozstawny do ciast, do tortu
	1. Znacznik rozstawny dwustronny -  5 noży, posiada z jednej strony noże gładkie, z drugiej karbowane. Wykonany ze stali nierdzewnej.

2. Znacznik do tortu dwustronny

przykład:
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	7 szt.

7 szt.

	52
	termometry: pirometr, termometr sonda
	1. Pirometr: zakres temp. -30 do +205oC
bezkontaktowy termometr na podczerwień

2. Termometr, sonda do pieczenia Zakres temp. 0 do +300o
	7 szt.

7 szt.

	53
	wykrojnik stalowy komplet od ø 2 – 11 cm
	Wykrojnik do ciast

Średnica koła: 4-5 cm. Wykonanie ze stali nierdzewnej 18/0, szerokość cięcia regulowana w zakresie od 20 do 110 mm, 5 kół.
	7 szt.

	54
	porcjoner do ryżu i puree, do masła
	1. Porcjoner do ryżu i puree wykonany ze stali nierdzewnej

2. Porcjoner do masła dekoracyjny

3. Porcjoner do masła w plastry 
	7 szt.

7 szt.

7 szt.

	55
	Deska do prasowania
	Deska do prasowania z metalowym blatem na siatce, wymiary 120x38 cm, płynna regulacja wysokości blatu, podstawka na żelazko tłoczona z blachy, nogi z rurki o profilu 20x30 mm, gniazdko elektryczne i antena prowadzącą przewód żelazka. Zabezpieczenie deski przed otwarciem.  Kolor pokrowca - niebieski
	1 szt.


2) wyposażenie dydaktyczne – pracownia ćwiczeń praktycznych – kuchnia internatu Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu

	Lp.
	Nazwa wyposażenia
	Opis przedmiotu
	Ilość

	1
	Komplet desek ze stojakiem do obróbki mięsa, ryb, warzyw, artykułów mącznych itp.
	Sześć desek do krojenia z polietylenu - 60x45x2cm.

Kolory desek: biała, żółta, czerwona, niebieska, brązowa, zielona.

Stojak na deski ze stali nierdzewnej.

przykład:
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	1 kpl

	2
	Kloc masarski
	Kloc masarski  wykonany na podstawie ze stali nierdzewnej. Blat kloca wykonany z polietylenu.

Dane techniczne:
· szerokość: 400 mm,

· długość: 500 mm,

· profil stelaża: 35 mm,

· grubość blatu: 52  mm,

· wysokość całkowita: 850 mm.
	1 szt.

	3
	Wiadro z pokrywą
	Wiadro poj. 15 l – bez pierścienia
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Opis:

Wiadro bez pierścienia o pojemności 15 litrów wykonane z wysokopolerowanej stali nierdzewnej 18/10. Powinno posiadać podziałkę litrów umieszczoną po wewnętrznej stronie.

Pokrywa do wiadra o poj. 15 l

Pokrywa wykonana z wysokopolerowanej stali nierdzewnej 18/10.
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	1 szt.

1 szt.

	4
	Wanna okrągła 
	Wanna okrągła
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Opis:

Wanna wykonana z satynowanej stali nierdzewnej 18/10. Powinna posiadać zaokrąglony rant oraz uchwyty.

średnica/pojemność:  50-55 cm / 30 -35 l, grubość ścianki: 0,7 mm.
	5 szt.

	5
	Garnki z pokrywami
	Garnek nierdzewny z pokrywą
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Opis:

Profesjonalny garnek o satynowym wykończeniu wykonany z wysokiej jakości stali nierdzewnej 18/10, wytłoczony z jednego kawałka stali, beznitowe mocowanie uchwytów. Ścianki o grubości 1,0 mm oraz trzywarstwowe dno typu „sandwicz” (stal – aluminium – stal) o grubości 7 mm,  przystosowany do użytkowania na wszystkich typach kuchni, także indukcyjnych i  w profesjonalnych zmywarkach.

Garnek nierdzewny średni - poj. 14 l-15 l (śr. 30-35 cm)

Garnek nierdzewny wysoki - poj. 20-25 l (śr. 30-35 cm) 

Garnek nierdzewny wysoki - poj. 35-40 l (śr. 35-40 cm) 

Garnek nierdzewny wysoki - poj. 45-50 l (śr. 40 -45 cm) 

Garnek nierdzewny wysoki - poj. 65 -70 l (śr. 45-50  cm) 

Pokrywy  nierdzewne do ww. garnków
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Opis:

Profesjonalna, satynowana pokrywka wykonana z wysokiej jakości stali nierdzewnej 18/10. Przeznaczone do wszystkich garnków, rondli i patelni satynowanych, wykonanych ze stali nierdzewnej.
	1 szt.

1 szt.

1 szt.

1 szt.

1 szt.
5 szt.

	6
	Miski 
	Misa z zawiniętym rantem
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Opis:

Misa z zawiniętym rantem wykonana ze stali nierdzewnej satynowanej  przeznaczona do profesjonalnego stosowania w kuchniach gastronomicznych. Miska posiada zaokrąglony i otwarty rant dla łatwiejszego i pewniejszego uchwytu oraz zapewnienia odpowiedniej higieny.

 Pojemność:

14 l – 1 szt.

18 l – 1 szt.

16 l – 1 szt.
	3 szt.

	7
	Chochle 
	Chochle

Chochla monoblok wykonana ze stali nierdzewnej 18/10. Uchwyt powinien posiadać wytłoczoną pojemność oraz zakończony hakiem przydatnym do zawieszania. Grubość stali  ok. 3,5 mm. 
Dane techniczne:
Pojemność/długość:  

-  0,7 l/45 cm – 1 szt.

 - 1,0 l/75  – 1 szt.

 - 2,0 l/75 – 1 szt.

Łyżka cedzakowa

Opis:

Łyżka cedzakowa o średnicy wykonana ze stali nierdzewnej 18/10. Uchwyt zakończony  hakiem przydatnym do zawieszania.

Dane techniczne:
· średnica: - 20 cm

· perforacja: 3 mm (przy średnicy 20 cm - 4 mm)
	po 1 szt.

1 szt.

	8
	Otwieracz do konserw 
	Blatowy otwieracz do konserw
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Opis:

Regulowany otwieracz blatowy do konserw wykonany ze stali nierdzewnej 18/10. Przeznaczony do otwierania puszek o maksymalnej wysokości 35 cm.

 Dane techniczne:
· wysokość: 40 cm

· max wysokość puszki: 35 cm

· max grubość blatu: 5,5 cm

· wykonanie: stal nierdzewna 18/10
	1 szt.

	9
	Noże kuchenne 
	ze stali kutej

do: filetowania mięsa 18cm, 

do  krojenia 25cm, 

do jarzyn 8cm;

ze stali walcowanej

nóż kuchenny 25cm, 

nóż kuchenny 20cm,

nóż do jarzyn 8cm
	1 szt.

1 szt.

1 szt.

1 szt.

1 szt.

1 szt.

	10
	Wózek służby pięter
	Wiadro niebieskie 28L, - wiadro czerwone 15L, - wiadro na odpadki z pokrywą 30L, - wyciskarka doczołowa (tylny odpływ wody), - kuweta 10L, - wiaderko 5L, - bez mopa
	1 szt.


3) wyposażenie dydaktyczne – pracownia ćwiczeń praktycznych,kuchnia  internatu Zespołu Szkół Elektronicznych i Informatycznych

	Lp.
	Nazwa wyposażenia
	Opis przedmiotu/sprzętu
	Ilość

	1
	Kloc masarski
	Kloc masarski  wykonany na podstawie ze stali nierdzewnej. Blat kloca wykonany z polietylenu.

Dane techniczne:
· szerokość: 400 mm,

· długość: 500 mm,

· profil stelaża: 35 mm,

· grubość blatu: 52 mm,

· wysokość całkowita: 850 mm.

Przykład:

[image: image53.jpg]



	1 szt.

	2
	Garnki ze stali nierdzewnej 50 l, 17 l
	1. Garnek  wysoki poj. 50 l,  z pokrywą
 Wymiary: 

· średnica 32-40 cm, 

· wysokość 30- 40 cm, 

2. Garnek wysoki poj. 17- 20 l, z pokrywką

· średnica 32 - 40  cm, 

· wysokość 15- 25 cm, 

Profesjonalny garnek wykonany z  masywnej stali 18/10 z polerowanym rantem. 


Charakterystyka wykonania garnków:

· grube ścianki,

· masywne, wielopunktowo zgrzewane i nienagrzewajace się uchwyty ze stali,

· dno typu sandwich - "stal-aluminium-stal" 

· możliwość użytkowania we wszystkich typach kuchni, 

· bezpieczne wyparzanie w zmywarkach gastronomicznych
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	1 szt.

1 szt.

	3
	Komplet noży HACCP
	Noże zgodne z wymaganiami HACCP, różne kolory trzonków, wykonane ze stali nierdzewnej

Tasak – 16 cm/zielony

Nóż kuchenny 25 cm/zielony

Nóż do filetowania  17,5 cm /niebieski

Nóż do krojenia / 21 cm /czerwony
Nóż do trybowania mięsa - wąski; klinga gładka; długość -18, cm; rączka w kolorze czarnym 
Nóż do ryb /33 cm/zielony

Nóż do obierania / 10 cm /zielony

Nóż do sera / 26 cm /biały

Nóż do krojenia / 26 cm /brązowy
	1 kpl

	4
	Komplet desek ze stojakiem ze stali nierdzewnej
	Sześć desek  do krojenia z polietylenu  30x45x1,3cm.

Kolory desek biała, żółta, czerwona, niebieska, brązowa, zielona.

Stojak na deski ze stali nierdzewnej.
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	1 kpl


Zadanie nr 3:

Dostawa i montaż mebli ze stali nierdzewnej i inne

1) dostawa i montaż mebli ze stali nierdzewnej do pracowni kształcenia zawodowego – Zespół Szkół Zawodowych

	Lp.
	Nazwa wyposażenia
	Opis przedmiotu/sprzętu
	Ilość

	1
	Blat pomocniczy ze stali nierdzewnej - zlew jednokomorowy

z baterią i syfonem
	Dane techniczne:

Zlew 1-komorowy b/półki dolnej: blat roboczy wykonany ze stali nierdzewnej o grubości 1,5 mm posiada tzw. próg wodny czyli zagłębienie zabezpieczające przed spływaniem wody poza obrys blatu, tył i boki blatu mogą posiadać tzw. "rant ochronny" o wysokości 40 mm, wielkość komory myjącej min 400x400x250 mm, otwór odpływowy w komorze zlewu przystosowany jest pod syfon 1 1/2", zlew wyposażony jest w stopki z tworzywa, które umożliwiają regulację wysokości oraz poziomowanie mebla, stelaż wykonany jest z profilu o wymiarze 40x40 mm, wymiary 700x600x850mm, otwór pod baterię, +bateria + syfon
	1 kpl

	2
	Zlewy stołowe - zlew jednokomorowy

z baterią i syfonem
	Zlew 1-komorowy b/półki dolnej: blat roboczy wykonany ze stali nierdzewnej o grubości 1,5 mm. posiada tzw. próg wodny czyli zagłębienie zabezpieczające przed spływaniem wody poza obrys blatu, tył i boki blatu mogą posiadać tzw. "rant ochronny" o wysokości 40 mm, wielkość komory myjącej 400x400x250 mm, otwór odpływowy w komorze zlewu przystosowany jest pod syfon 1 1/2", zlew wyposażony jest w stopki z tworzywa, które umożliwiają regulację wysokości oraz poziomowanie mebla, stelaż wykonany jest z profilu o wymiarze 40x40 mm, wymiary 600x600x850mm, otwór pod baterię,+ bateria + syfon
	7 kpl

	3
	Zlewy stołowe ze stali nierdzewnej - zlew dwukomorowy z młynkiem do mielenia odpadów + bateria + syfon
	Materiały jak wyżej.  Wymiary 1200/600/850, 

Młynek do mielenia odpadów + bateria + syfon
Wykonanie: stal nierdzewna 

Montaż: zlewozmywak z odpływem 3,5 cala (90 mm) 

Wyłącznik: wyłącznik pneumatyczny w standardzie 

Moc: 0,3- 0,5 kW) 

Stosowane napięcie: 220/240V-50Hz
	1 kpl

	4
	Blat produkcyjny z szufladą na sprzęt + zamykane szafki (stanowisko nauczyciela)
	Stół roboczy ze stali nierdzewnej z  szafkami, drzwi suwane: blat roboczy i półki wykonane są ze stali nierdzewnej o grubości 1,0 mm, blat wzmocniony płytą MDF, tył i boki blatu mogą posiadać tzw. "rant ochronny" o wysokości 40 mm, drzwi suwane, stół wyposażony jest w stopki z tworzywa, które umożliwiają regulację wysokości oraz poziomowanie mebla, stelaż wykonany jest z profilu o wymiarze 40x40 mm, wymiary 2400x600x850mm.

Przykład:
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	1 szt.

	5
	Blat produkcyjny z szufladą na sprzęt + zamykane szafki (stanowisko ucznia)
	Stół roboczy z szafką pod spodem (z drzwiami przesuwnymi), w górnej części szuflada. Wykonany ze stali nierdzewnej gatunku 0H18N9 (DIN 1.4301; AISI 304) przeznaczonej do produkcji wyrobów dla gastronomii.

 Dane techniczne:
- wymiary:

· długość :  140 cm

· szerokość: 60 cm

· wysokość: 85 cm

- stopki z regulacją wysokości

Przykład:
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	7 szt.

	6
	Blat pomocniczy z szufladą i zamykaną szafką na czysty sprzęt i naczynia kuchenne 
	Stół roboczy z 2 szafkami z drzwiami otwieranymi  blokiem i 2 szufladami wykonany ze stali nierdzewnej przeznaczony do wyposażenia zapleczy kuchennych we wszystkich obiektach gastronomicznych. Stół wykonany z kwasoodpornej stali chromowo-niklowej gatunku 0H18N9. Blat roboczy stołu wykonany z blachy o grubości 1 mm dodatkowo wygłuszony od spodu laminowaną płytą wiórową przyklejoną od spodu do blachy specjalnym klejem spełniającym wymagania sanitarne. Tył blatu posiada rant o wysokości 4 cm, który zabezpiecza przed zsuwaniem się odpadków z części roboczej w szczeliny przy ścianie kuchni. Nogi stołu wykonane  z profili o wymiarze 40x40 mm i wyposażone  w stopki z tworzywa z zakresem regulacji od -10 do +20 mm. 

Dane techniczne:
- wymiary:

· szerokość (B): 70 cm

· długość (L): 160 cm

· wysokość: 85 cm

- wykonanie ze stali nierdzewnej AISI 304

- 2 szafki z półką (drzwi otwierane)

- 2 szuflady

  - stopki z regulacją wysokości
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	1 szt.

	7
	Szafka wisząca na przyprawy
	Szafka wisząca wykonana z kwasoodpornej stali chromowo-niklowej gatunku 0H18N9 o grubości 1÷1,2 mm. 

Dane techniczne:
- wymiary:

· szerokość (B): 30 cm

· długość (L): 80 cm

· wysokość (H): 60 cm

- wykonanie ze stali nierdzewnej AISI 304

- drzwi suwane

Przykład:
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	1 kpl (2 szt.) lub 1 szt. o dł. 160 cm 

	8
	Blat pomocniczy do oceny sensorycznej z szafkami na sprzęt kuchenny 
	Stół gastronomiczny, roboczy ze stali z  szafkami, drzwi na zawiasach:
-blat roboczy i półki wykonane są ze stali o gatunku OH18N9, grubości 1,0 mm,
-blat wzmocniony płytą MDF,
-tył  blatu posiada tzw. "rant ochronny" o wysokości 40 mm,
-drzwi na zawiasach,
-stół wyposażony jest w stopki z tworzywa, które umożliwiają regulację wysokości oraz poziomowanie mebla,
-stelaż wykonany jest z profila o wymiarze 40x40 mm,
-wymiary 2400x700x850mm
Przykład:
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	1 szt.

	9
	Regał na biblioteczkę
	Regał z 4 półkami stałymi o szerokości 60 cm i wysokości 180 cm.  Regał wykonany jest z kwasoodpornej stali chromowo-niklowej gatunku 0H18N9 (DIN 1.4301; AISI 304). Półki regału wykonane  z blachy o grubości 1 mm. Nogi wykonane są z profili o wymiarze 30x30 mm i wyposażone zostały w stopki z tworzywa z zakresem regulacji od -10 do +20 mm, celem prawidłowego wypoziomowania w kuchni.

Dane techniczne:
- wymiary:

· szerokość (B): 60 cm

· długość (L): 110 cm

· wysokość (H): 180 cm

- wykonanie ze stali nierdzewnej AISI 304

- odległość między półkami: 51,5 cm

- 4 półki stałe

  - stopki z regulacją wysokości
	1 kpl (2 szt.) lub 1 szt. o dł. powyżej 2 m

	10
	Szafki na plecaki i odzież
	Wymiary gabarytowe: 1800x(300-320) x (480-500) mm. Wyposażenie: w komorze półka i wieszak na ubrania

Ilość komór 1. Wykonane z blach stalowych, konstrukcja szafy zgrzewana lub spawana, drzwi standardowo zamykane zamkiem cylindrycznym i wyposażona w otwory wentylacyjne, stopki umożliwiające poziomowanie, malowane proszkowo –  kolor popielaty. 

Przykład:
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	15 szt.

	11
	Wieszaki
	ŚCIENNY WIESZAK METALOWY
Stelaż wykonany z profilu stalowego malowanego proszkowo.

Wymiary: 1000 x 100 x 180 mm.

Ilość wieszaków: 10

Kolorystyka:  szary (popielaty)

Przykład:

[image: image62.png]



	1 kpl (2 szt.)

	12
	Blat pomocniczy do pracy 
	Stół pomocniczy z aluminium

Wymiary (1100-1250)x(700-800)x850

Przykład:
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	1 szt.

	13
	Szafka na środki czystości i sprzęt do sprzątania
	Szafa na środki czystości - przedział z górną półką i drążkiem

Wymiary:  400x500x1800 mm

Wykonana z blach stalowych, konstrukcja szafy zgrzewana lub spawana, drzwi standardowo zamykane zamkiem, wyposażona w otwory wentylacyjne, stopki umożliwiające poziomowanie, malowana proszkowo –  kolor popielaty. 

Przykład:
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	1 szt.

	14
	Szafy na czyste obrusy
	Szafa na czyste obrusy, dwa przedziały  1 i 2-gi przedział z 4-ma półkami.

Wymiary: 1000x600x1800.

Wykonana z blach stalowych, konstrukcja szafy zgrzewana lub spawana, drzwi standardowo zamykane zamkiem, wyposażona w otwory wentylacyjne, stopki umożliwiające poziomowanie, malowanie proszkowe –  kolor popielaty. 
	2 szt.

	15
	Blat pomocniczy 
	Stół pomocniczy z aluminium

Wymiary (1000-1200)x(700-800)x850
Przykład:
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	1 szt.


	16
	Blaty pomocnicze 0,5 x 0,5 m
	Stół pomocniczy z aluminium

Wymiary 500x500x850

Przykład:
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	2 szt.

	17
	Kredens przelotowy 
	Szafa przelotowa nierdzewna (szer. 50 cm, długość 180 cm, wys. 180 cm). 

Przykład:
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Opis:

Szafa przelotowa z drzwiami otwieranymi o głębokości 50 cm i wysokości 180 cm wykonana ze stali nierdzewnej. Przeznaczona do przechowywania sprzętu kuchennego oraz produktów spożywczych. Wykonana  z kwasoodpornej stali chromowo-niklowej gatunku 0H18N9.

Korpus i półki szafy wykonane  z blachy o grubości 1 mm. Nogi wykonane są z profili o wymiarze 40x40 mm i wyposażone w stopki z tworzywa z zakresem regulacji od -10 do +20 mm, celem prawidłowego wypoziomowania w kuchni.

Dane techniczne:
- wymiary:

· głębokość (B): 50 cm

· długość (L): 180 cm

· wysokość (H): 180 cm

- wykonanie ze stali nierdzewnej AISI 304

- odległość między półkami: 24,5 cm

- drzwi przesuwne

- stopki z regulacją wysokości
	1 szt.

	18
	Blat pomocniczy 08x04
	Stół pomocniczy z aluminium

Wymiary (800)x(400)x850

Przykład:
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	1 szt.

	19
	Umywalka z baterią i syfonem
	Wykonane z wysokiej jakości stali nierdzewnej AISI 304. 

Komora zabudowana z trzech stron, wymiary komory: 320x300x150 mm 

Przykład:
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	2 szt.


2) dostawa i montaż mebli ze stali nierdzewnej do pracowni ćwiczeń praktycznych – kuchnia internatu Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu

	Lp.
	Nazwa wyposażenia
	Opis przedmiotu/sprzętu
	Ilość

	1
	Stół roboczy przyścienny 


	- zabudowany dół z jedną przegrodą

- drzwi przesuwane 

- wym.2000/600/850mm
Przeznaczone  do wyposażenia kuchni, wykonane są ze stali nierdzewnej kwasoodpornej chromowo-niklowej. Gatunek wg PNOH18N9/ W-nr 1.4301, AISI304. 

- płyty robocze stołów : blacha gr 1,0 mm
- korpusy szafek w stołach: blacha gr 0,8 mm
- drzwi i szuflady: blacha gr 0,8 mm
- pólki w stołach i szafach: blacha gr 1,0 mm
- stelaże stołów i szaf:  rura kwadratowa 40x40 mm
	3 szt.

	2
	Szafa magazynowa
	- stal nierdzewna 

- stopki z tworzywa, które umożliwiają regulację wysokości oraz poziomowanie szafy,wys. do 300 mm
- wymiary: 1200/600/do 2300 mm
- podzielona na 2 części:  górna 1200/600/1000 z dwoma półkami po całej szerokości i drzwiami suwanymi
dolna podzielona pionowo na 2 części wym.600/600/1000 z czego prawa składa się z 4 równych wielkości/25cm/ szuflad, natomiast lewa część zawiera 2 półki rozmieszczone w równej odległości i drzwi otwierane.


	1 szt.

	3
	Stół szafka ze zlewem 1-komorowym
	Zlew nierdzewny 1-komorowy z szafką (szer. 60 cm)
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Zlew 1-komorowy z szafką z drzwiami otwieranymi wykonany ze stali nierdzewnej przeznaczony do wyposażenia zapleczy kuchennych, wykonany z kwasoodpornej stali chromowo-niklowej gatunku 0H18N9.

Blat zlewu wykonany z blachy o grubości 1,2÷1,5 mm. Powierzchnia robocza zlewozmywaka powinna posiadać 7 mm zagłębienie zabezpieczające przed spływaniem wody poza obrys stołu. Dno komory  wyprofilowane w sposób zapewniający całkowity spływ wody. Tył zlewu powinien posiadać rant o wysokości 4 cm. Nogi stołu wykonane są z profili o wymiarze 40x40 mm i wyposażone w stopki z tworzywa z zakresem regulacji od -10 do +20 mm.  Standardowy otwór odpływowy w komorze zlewu przystosowany do syfonu Ø50 mm.  Komora zlewu powinna być usytuowana z lewej strony. 

Dane techniczne:
- wymiary:

· szerokość (B): 60 cm

· długość (L): 100 cm

· wysokość: 85 cm

- wymiary komory: 40x40x25 cm

- szafka (drzwi otwierane)
	1 szt.

	4
	Regał ociekowy
	Opis: Regał z 4 półkami stałymi  wykonany ze stali nierdzewnej. Przeznaczony  do przechowywania sprzętu kuchennego (garnków, talerzy, szklanek itp.) oraz produktów spożywczych, spawana konstrukcja, wykonany z kwasoodpornej stali chromowo-niklowej gatunku 0H18N9. Półki regału wykonane  z blachy o grubości 1 mm. Nogi wykonane  z profili o wymiarze 30x30 mm i wyposażone  w stopki z tworzywa z zakresem regulacji od -10 do +20 mm. 

Dane techniczne:
- wymiary:

· szerokość (B): 50 cm

· długość (L):   120 cm

· wysokość (H): 180 cm

- odległość między półkami: 51,5 cm

Przykład:
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	1 szt.

	5
	Szafa ubraniowa na cokole
	Szafa ubraniowa 2 modułowa – jeden moduł na odzież czystą, drugi na odzież roboczą.  Każdy moduł o szerokości 300 mm. Szafa z zamkiem. Jeden moduł powinien zawierać 1 półkę, 1 drążek na wieszaki, 2 haczyki na ubrania. Wymiary (SxGxW) 600x500x1800 mm 

· Konstrukcja szafy metalowa 

· Komora wyposażona w drążek na odzież z haczykami i półkę 

· Trzypunktowe ryglowanie drzwi 

· Otwory wentylacyjne w drzwiach 

Przykład:
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	10 szt.


3) dostawa i montaż mebli ze stali nierdzewnej – pracownia ćwiczeń praktycznych, kuchnia internatu Zespołu Szkół Elektronicznych i Informatycznych

	Lp.
	Nazwa wyposażenia
	Opis przedmiotu/sprzętu
	Ilość

	1
	Stoły ze stali nierdzewnej - dwa stoły bez półki
	Charakterystyka
Stoły przeznaczone  do eksploatacji w trakcie przygotowywania i obróbki wstępnej artykułów spożywczych (mięsa, warzyw, owoców itp.). Blaty robocze stołów wykonane są ze stali nierdzewnej o grubości 1,0 mm, wygłuszone płytą wiórową gładką laminowaną o grubości 18 mm przyklejoną od spodu do blachy (klej spełnia wymogi PZH odnośnie stosowania w przemyśle spożywczym). Tył posiada tzw. "rant", który zabezpiecza przed zsuwaniem się odpadów z części roboczej w szczeliny przy ścianie kuchni lub pomiędzy stołem a innym meblem. Stoły wyposażone są w stopki z tworzywa z zakresem regulacji -5 do +30 mm. Stelaże stołów sa wykonane z rury kwadratowej 

· szerokość  60 cm, 

· wysokość  85 cm, 

· długość 80 cm

Przykład:
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	2 szt.

	2
	Stoły ze stali nierdzewnej -stół roboczy z półką
	Charakterystyka – jak wyżej

Stół roboczy z półką

Wymiary: 
· szerokość (B) - 60 cm, 

· wysokość - 85 cm, 

· długość (L) – 80 cm

Przykład:
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	1 szt.

	3
	Stoły ze stali nierdzewnej – wydawanie – stół ze stali nierdzewnej bez półki
	Charakterystyka – jak punkt 1, ale bez rantu tylnego

Wymiary:
· szerokość  - 60 cm, 

· wysokość - 85 cm, 

· długość 80 cm
	1 szt.

	4
	Stoły ze stali nierdzewnej -  stół ze stali nierdzewnej z półką
	Charakterystyka – jak punkt 2, ale bez rantu tylnego

Wymiary:
· szerokość  - 60 cm, 

· wysokość - 85 cm, 

· długość 170 cm
	1 szt.

	5
	Stoły ze stali nierdzewnej -  stół ze stali nierdzewnej bez półki
	Charakterystyka – jak punkt 1, ale bez rantu tylnego

Wymiary:
· szerokość  - 60 cm, 

· wysokość - 85 cm, 

· długość 100 cm
	1 szt.

	6
	Zlew dwukomorowy ze stali nierdzewnej
	Zlew gastronomiczny nierdzewny 2-komorowy  

Wymiary:

· szerokość zlewu (B) - 60 cm, 

· wysokość zlewu - 85 cm, 

· długość zlewu (L) – 100 cm
· szerokość komory - 40 cm, 

· długość komory - 40 cm, 

· głębokość komory - 25 cm. 

Otwór pod baterię

Przykład:
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	1 szt.

	7
	Regał ze stali nierdzewnej -ociekacz
	Wymiary:
· wysokość (H) 180 cm,

· szerokość (B) 40 cm,

· długość (L) – 120 cm

4 półki zamocowane na stałe. Dopuszczalny nacisk ciężaru na 3 dolne półki min 50 kg, na górną półkę min 50 kg, a wysokość między półkami wynosi 50 -55 cm. 
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	1 szt.

	8
	Szafa dwupoziomowa otwierana ze stali nierdzewnej
	Wymiary:
· wysokość (H) 180 cm, 

· głębokość (L) 50 cm, 

· szerokość (B) – 190 cm

Szafa podzielona na trzy części

Dwie część o szerokości 80 cm. Jedna o szerokości 30 cm, każda z trzema półkami
	1 szt.

	9
	Szafa ze stali nierdzewnej na środki czystości
	Szafa magazynowa z 4  półkami w równych odstępach. 

Wymiary:

· wysokość (H) 180 cm, 

· szerokość (B) 50 cm, 

· długość (L) – 40 cm
	1 szt.

	10
	Szafka ze stali nierdzewnej
	Szafa magazynowa podzielona na dwie części. Jedna część o szerokości 80 cm z jedną półką i przesuwanymi drzwiami. Druga część o szerokości 40 cm składa się z trzech szuflad równej wielkości. 

· wysokość (H) 180 cm, 

· szerokość (B) 50 cm, 

· długość (L) – 120 cm.
	1 szt.

	11
	Szafki ubraniowe 
	Wymiary gabarytowe: 1800x(300-320) x (480-500) mm. Wyposażenie: w komorze półka i wieszak na ubrania

Ilość komór 1. Wykonane z blach stalowych, konstrukcja szafy zgrzewana lub spawana, drzwi standardowo zamykane zamkiem cylindrycznym i wyposażona w otwory wentylacyjne, stopki umożliwiające poziomowanie, malowane proszkowo –  kolor niebieski. 

Przykład:
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	12 szt.

	12
	Zlew ceramiczny
	Sposób montażu: do zabudowy kompaktowej

Wykończenie: ceramika w białym kolorze

Liczba komór: 1 komora

Kształt komory: prostokątny

Wymiary zlewozmywaka: 600 x 500 mm

Wymiary komory: 565 x 430 mm

Głębokość komory: 185 mm
	1 szt.


Zadanie nr 4:

Dostawa i montaż mebli

1) dostawa i montaż mebli do pracowni kształcenia zawodowego w Zespole Szkół Zawodowych

	Lp.
	Nazwa wyposażenia
	Opis przedmiotu/sprzętu
	Ilość

	1
	Krzesło
	Krzesło-Hoker  

na stelażu metalowym z siedziskiem ze sklejki

koloru stelaża aluminium, kolor siedziska buk

Rozmiar ( wysokość / szerokość / głębokość ): 65 cm /40 cm/ 40 cm

wysokość siedziska: 65 cm 

Przykład:
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	10 szt.

	2
	Ławka 
	Ławka do szatni

Podstawa z rurek stalowych Ø 25 mm, powierzchnia do siedzenia z listewek świerkowych lub sosna 

Wykończenie:  stalowa konstrukcja pomalowana wypalanym lakierem proszkowym – kolor szary (popielaty), powierzchnia do siedzenia pomalowana bezbarwnym lakierem wodoodpornym, bez podstawki na buty - długość  1600 -1700 mm  
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	1 szt.

	3
	Biurko
	Biurko 1-szafkowe stelaż metalowy, konstrukcja biurka-rura kwadratowa 25x25mm; wymiary blatu: 1300x650x770mm stelaż zielony blat z płyty wiórowej laminowanej o grubości 18 mm w kolorze buk, szuflada na prowadnicach rolkowych, obrzeża ABS 0,5 mm,  

Przykład:
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	1 szt.

	4
	Regał na ekspozycję art. spożywczych suchych
	Według „Projekt baru w pracowni obsługi konsumenta”
Dołączonego do specyfikacji
	1 szt.

	5
	Lada bufetowa
	Według „Projekt baru w pracowni obsługi konsumenta”

Dołączonego do specyfikacji
	1 szt.

	6
	Stoliki dla konsumenta
	Hoker 

na stelażu metalowym z siedziskiem ze sklejki

koloru stelaża aluminium, kolor siedziska mahoń lub wiśnia.

Rozmiar (wysokość/szerokość /głębokość): 75 cm/40 cm/40 cm

Wysokość siedziska: 75 cm
Przykład:
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	3 szt.


2) dostawa i montaż mebli do pracowni dydaktycznej w Zespole Szkół Zawodowych
	Lp.
	Nazwa wyposażenia
	Opis przedmiotu/sprzętu
	Ilość

	1
	stół/ biurko nauczyciela
	Biurko 1-szafkowe stelaż metalowy, konstrukcja biurka-rura kwadratowa 25x25mm; wymiary blatu: 1300x650x770mm stelaż zielony blat z płyty wiórowej laminowanej o grubości 18 mm w kolorze buk, szuflada na prowadnicach rolkowych, obrzeża ABS 0,5 mm,  
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	1 szt.

	2
	stolik uczniowski 1 osobowy
	STÓŁ TYPU "Z"

Blat z płyty o grubości 18 mm z obrzeżem PCV, kolor stelaża zielony wymiar 5, kolor płyty – buk.
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	30 szt.

	3
	krzesełko uczniowskie
	Konstrukcja krzesła – rura okrągła, stelaż kolor zielony, laminat buk, wymiar 5
 (rysunek jak wyżej)
	30 szt.

	4
	regał z szafką- 800x420x1850
	Regał z witryną i szafką    [image: image84.png]


 kolor buk                              
	1 szt.

	5
	regał 800x420x1850
	Regał biurowy[image: image85.png]


kolor buk
	1 szt.

	6
	szafka TV/ Video 
	Wysokość całkowita: 1970 mm.
Wymiary szafki: (SxGxW) 850 x 580 x 800 mm.
Wymiary wewnętrzne: (SxGxW) 814 x 525 x 764 mm.
Odległość otworów na półkę (gr. 18 mm) od dolnej powierzchni szafki: 118, 150 lub 182 mm. Szafka wykonana jest z melaminowanej płyty meblowej o gr. 18 mm / buk/osadzona na konstrukcji stalowej/ stelaż zielony/
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	1 szt.


3) dostawa i montaż mebli do pracowni ćwiczeń praktycznych, internat Zespołu Szkół Elektornicznych i Informatycznych

	Lp.
	Nazwa wyposażenia
	Opis przedmiotu/sprzętu
	Ilość

	1
	Stoły do stołówki
	Konstrukcja stołu - rura okrągła malowana farbą proszkową, końcówki rur zabezpieczone plastikowymi stopkami regulacyjnymi. Blat bukowy 1800x800 mm z płyty laminowanej grubości 18 mm. Kolor stelaża - niebieski
	14 szt.

	2
	Meble do szatni: 2 stoliki + 8 krzeseł
	Konstrukcja stołu - rura okrągła malowana farbą proszkową, końcówki rur zabezpieczone plastikowymi stopkami regulacyjnymi. Blat bukowy 1000x800 mm z płyty laminowanej grubości 18 mm. Kolor stelaża – niebieski


Konstrukcja krzesła - rura okrągła 25 mm malowana proszkowo, końcówki rur zabezpieczone stopkami plastikowymi. Siedzisko i oparcie ze sklejki liściastej laminowanej w kolorze żółtym. Konstrukcja krzesła w kolorze niebieskim. 

Przykład:
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	2 szt.

8 szt.


4) dostawa i montaż mebli do pracowni ćwiczeń praktycznych, kuchnia internatu Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu

	Lp.
	Nazwa wyposażenia
	Opis przedmiotu/sprzętu
	Ilość

	1
	Krzesła
	- metalowy stelaż

- miękkie siedzisko i oparcie pokryte skają
	8 szt.

	2
	Stoły okrągłe
	- podstawa wraz z nogami metalowa niklowana- nogi stołu wygięte ku dołowi, wychodzące centralnie ze środka blatu

- blat pokryty laminatem

- przekrój blatu 60 cm, wys.80 cm - 1 szt,

- przekrój blatu 80 cm, wys.80 cm  - 1 szt.

  
[image: image88.wmf] 

                    
[image: image89.wmf] 


	2 szt.


5) dostawa i montaż mebli do jednostki mieszkalnej, internat Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu

	Lp.
	Nazwa wyposażenia
	Opis przedmiotu/sprzętu
	Ilość

	1
	zegar ścienny
	Zegar ścienny kwadratowy w kolorze Calvados

Przykład:
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	1 szt.

	2
	łóżko jednoosobowe o wymiarach 90x200cm
	Meble z jednolitej kolekcji. Fronty wykonane z forniru bambusowego, uchwyty, nóżki z drewna, a korpusy z płyty laminowanej drewnopochodnej z oryginalną fakturą, o dużej odporności na uszkodzenia, działanie wysokiej temperatury, uderzenia

Przykład kolekcji:
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	1 szt.

	3
	Nocny stolik o wymiarach:szer. 52 cm x wys. 45 cm x dł. 48 cm 
	
	1 szt.

	4
	Szafa dwudrzwiowa o wymiarach: szer. 80 cm x wys. 193 cm x gł. 52 cm
	
	1 szt.

	5
	Biurko z szufladkami o wymiarach: szer. 120 cm x wys. 70 cm x gł. 65 cm
	
	1 szt.

	6
	bagażnik (skrzynia) o wymiarach: szer. 80 cm x wys. 45 cm x gł. 52 cm
	
	1 szt.

	7
	2 krzesła, fotel
	
	2 krzesła, 1 fotel


Zadanie nr 5:

Dostawa sprzętu i oprogramowania informatycznego oraz innego sprzętu

1) dostawa sprzętu do pracowni dydaktycznej w Zespole Szkół Zawodowych

	Lp.
	Nazwa wyposażenia
	Opis przedmiotu/oprogramowania
	Ilość

	1
	stolik multimedialny pod rzutnik/laptop/projektor
	Stolik multimedialny  (2 platformy: projektor + laptop) Wymiary maksymalne: 1200 x 860 x 560 mm (wys. x szer. x gł) 
Wymiary podstawowe: 820 x 560 mm (szer. x gł) 
Wymiary półek: 430 x 380 mm 
Maksymalne obciążenie półki: 10 kg 
Wysokość regulowana w przedziale: od 120 do 810 mm Dwie niezależne półki na projektor i komputer. Półki regulowane w pionie, dodatkowo obracające się o 360 stopni. Max wysokość - 120 cm.
Waga: 17 – 20 kg                                          [image: image98.png]


          
	1 szt.

	2
	tablica interaktywna
	[image: image99.jpg]


 

Technologia - Pozycjonowanie w podczerwieni 
Obsługa - Dowolny marker lub palec 
Powierzchnia robocza - 1159 x 831 mm 
Proporcje obrazu 4:3
Czas reakcji - Pierwsza kropka: 25ms, ciągła kropka: 8ms 
Prędkość kursora - 120 cali / sekundę 
Dokładność koordynacji 3mm 
Przekątna tablicy 56 cali 
Port USB
Wymiary zewnętrzne 1331 x 971 mm
Waga 14 kg
Sterowniki oprogramowania Windows 2000/XP/Vista
Pasek skrótów Po obu stronach tablicy (ułatwienie dla leworęcznych)
Oprogramowanie w języku polskim
Dodatkowe akcesoria: 3 markery (czerwony, czarny, niebieski), wskaźnik teleskopowy, gąbka
"inteligentna" półka na markery
kabel USB o długości 5m do podłączenia z komputerem 
Temperatura pracy od 5 do 35 C
Temperatura przechowywania od -40 do 35 C
	1 szt.

	3
	komputer  laptop
	Procesor Intel Core 2 Duo;Częstotliwość procesora 2,0 GHz

Pamięć 2 GB; Dysk twardy 250 GB;Napęd optyczny Nagrywarka DVD; Przekątna ekranu 15,4 cali; System operacyjny Win Vista Business
	1 szt.

	4
	ekran elektrycznie zwijany
	Własności: tkanina  Matt White, g=1; grubość 0,25mm; 120` ognioodporna (M1), rozwijany elektrycznie, pilot ze sterowaniem radiowym (nie wymaga skierowania pilota bezpośrednio w stronę odbiornika), płynna praca silnika, odbiornik pilota montowany na ścianie, ekran o przekątnej 300 cm, wymiary kasety: 105 x 2630 x 90 mm,  wymiary całkowite ekranu (BEZ czarnej ramki) 2400 x 1800 mm, wymiary całkowite ekranu (wraz z czarna ramką) 2450 x 1850 mm
	1 szt.

	5
	telewizor z odtwarzaczem video  DVD
	Telewizor LCD  
Przekątna ekranu 42", 107 cm
Rozdzielczość 1920x1080 pikseli
Obraz wyświetlany  z częstotliwością 100 klatek na sekundę Czas reakcji panelu 4 ms
Jasność 450 cd/m2
kontrastu 50 000:1. 
Kąty obserwacji 176st.
Automatyczne sortowanie kanałów
Programowalny tuner analogowy - 99 kanałów, cyfrowy - 999 kanałów
Technologia cyfrowa
Funkcje AVC - automatyczne przyciszanie dźwięku podczas reklam
Dekoder NICAM A2-Stereo, Surround
Moc wyjściowa 2x 10 W
Pojemność pamięci tekstu: 2000 stron
Port USB - do przeglądania zdjęć cyfrowych
Wejścia s-wideo i wideo (cinch) / Component (cinch)
Gniazdo słuchawkowe (3,5-mm mini)


Odtwarzacz video DVD
- Odtwarzanie: DIVX, DVD, DVD+R, DVD+R DL, DVD+RW, DVD-R, DVD-RW, DVD-video, Video CD, Super Video CD, CD-R, CD-RW, S-VHS, VHS
- Funkcja odtwarzania: odtwarzanie wielokrotne wszystkich utworów
- Format: MPEG-2
- Nagrywanie: DVD+R, DVD+R DL, DVD+RW, DVD-R, DVD-RW
- Nagrywanie: One Touch Recording, ShowView, VPS/DPC
- Tryby nagrywania Video: Extended Play (EP), High Quality (HQ), Long Play (LP), standardowy Play (SP), standardowy Play Plus (SPP), Super Long Play (SLP)
 Przetwornik: 
- Przetwornik cyfrowy audio: 48 kHz
- Przetwornik analogowy audio: 24 bit
- Standard video analogowy: PAL, Secam
- Standard video cyfrowy: MPEG
- Dźwięk: Dolby digital
- Zoom funkcja
- Złącza: antena, wyjście audio (3,5 mm), cyfrowy-wyjście coax., FireWire 400 (IEEE 1394), wyjście Scart, wejście Scart, S-wyjście video, USB 1.1
	1 szt.

	6
	projektor multimedialny + kamera
	Projektor multimedialny
Dane ogólne:

Typ matrycy 

DLP 

Moc lampy 

180 W 

Żywotność lampy (normal) 

3500 h 

Żywotność lampy (econo) 

4000 h 

Głośniki 

1 x 2 W 

Łączność bezprzewodowa 

nie 

Waga 

2,3 kg 

Obraz: 

Rozdzielczość podstawowa 

SVGA (800 x 600) 

Rozdzielczość maksymalna 

XGA (1024 x 768) 

Współczynnik kontrastu 

2000 :1 

Jasność 

2000 ANSI lumen 

Format obrazu (standardowy) 

4:3 

Zoom optyczny 

1,1 :1 

Korekcja pionowa (Keystone) 

-/+40 stopni 

Korekcja pozioma 

nie 

Minimalna wielkość obrazu 

30 cali 

Maksymalna wielkość obrazu 

300 cali 

Kamera 

Nośniki danych Twardy dysk (80 GB), Karty pamięci SD/SDHC

Typ przetwornika obrazu 1/4,1" MOS x 3 Całkowita liczba pikseli 9,15 megapiksela (3 x 3,05 megapiksela) Liczba efektywnych pikseli: Filmy 6,21 megapiksela (3 x 2,07 megapiksela) [16:9] Zdjęcia 7,95 megapiksela (3 x 2,65 megapiksela) 

typ obiektywu LEICA DICOMAR Jasność F1,8 (WIDE) / 2,8 (TELE) Zoom optyczny 12x Zoom cyfrowy 30x–700x Ogniskowa 4–48 mm
	1 szt.

	7
	rzutnik przenośny
	Rodzaj: Przenośny 
Strumień świetlny: 2500ANSI lumen 
Układ soczewkowy: jednosoczewkowy 
Zmieniacz żarówki: Nie 
Regulator kolorów: Nie 
Chowane ramię: Nie 
Waga: ok. 4kg – 6 kg

Wymiary obrazu 1x1m do 3x3m. 

Żywotność lampy min. 50h, 

Walizka do przenoszenia.
	1 szt.

	8
	Episkop
	Rodzaj lampy: 300 W/220-230V, halogenowa 
- Wymiary: 350 x 210 x 230 mm 
- Obiektyw: 1:3.5/280 mm MC
- Odległość projekcyjna: 1,3m-wielkość wyświetlanego obrazu 50x50 cm; 2m-obraz 90x90 cm; 3m-obraz 140x140 cm
- Ochrona przed przegrzaniem
- System chłodzenia
- Regulowane nóżki
- Sprężyna mocująca
- Ruchoma osłona do projekcji kadrowanej
- Mikro przełącznik do lampy halogenowej [image: image100.png]



	1 szt.

	9
	Makiety
	Dwie makiety przedstawiające dwa różne sposoby organizacji poszczególnych pomieszczeń zakładu gastronomicznego zbiorowego żywienia, z czego jedna z makiet ma przedstawiać organizację pomieszczeń w istniejącym hotelu (co najmniej 3-gwiazdkowym).
	1 kpl (2 szt.)

	10
	Programy komputerowe
	Działające w środowisku Windows, z licencją na bezterminowe wykorzystywanie na wielu stanowiskach w jednej pracowni szkolnej.

a) Program komputerowy do obsługi stołówki i  magazynu     umożliwiający: 
· możliwość definiowania dziennych zapotrzebowań, 

· wydruk zapotrzebowania z automatycznie wyliczonym przeciętnym kosztem posiłku, 

· wydruk jadłospisu

· obsługę listy magazynów, 

· obsługę kartoteki magazynów, 

· dokonywanie wszelkich operacji na danym towarze, 

· definiowanie nowych rodzajów operacji, 

· bieżący wydruk wszystkich potrzebnych druków, 

· generowanie okresowych statystyk i zestawień,

· automatyczne wykonywanie czynności związanych z zamknięciem miesiąca i roku (ustalenie bilansu otwarcia),

· obsługę funkcji pomocniczych, tj archiwizacja danych, hasła wejściowe do programu, porządkowanie zbiorów.

b) Do prowadzenia księgowości opartej na księdze przychodów i rozchodów z ewidencją sprzedaży i zakupów VAT lub ewidencji ryczałtowej.

c) Finanse i  Księgowość: zawierający wszystkie funkcje potrzebne do prowadzenia księgowości budżetowej oraz do prowadzenia księgowości przedsiębiorstw:

· plan kont, kartotekę kontrahentów, kartotekę stanowisk kosztów i zleceń

· księga główna

· dziennik zapisów księgowych

· drukowanie kart kontowych

· syntetyczne i analityczne zestawienie sald i obrotów

· rejestr VAT z podziałem na dowolnie definiowane podrejestry

· rozrachunki z różnym poziomem szczegółowości, noty odsetkowe, wezwania do zapłaty, 

· bilans i rachunek wyników

d) Wspomagający przygotowanie i planowanie potraw  

      Umożliwiający obliczanie:
· gramatury, kaloryczności, energii (KJ) potrawy,

· zawartości - białka, węglowodanów, tłuszczy,

· zawartości - kwasów tłuszczowych, witamin, pierwiastków (wapń, sód, fosfor, potas, magnez), cholestreol w utworzonej potrawie,
· tworzenie swoją własną listę potraw (książka kucharska), typuje jakie potrawy będzie jadł w wybranym dniu, ustala liczbę osób i otrzymuje zapotrzebowania (rzeczowo i finansowo).
e) Spełniający rolę książki kucharskiej

      Umożliwiający:

· wpisywanie własnych przepisów; 

· gromadzenie przepisów z podziałem na kategorie; 

· wyszukiwanie przepisów wg nazwy, składników, kategorii i innych; 

· drukowanie przepisów; 

· przeliczanie porcji; 

· tworzenie listy zakupów z przepisów wrzuconych do koszyka; 

· dodawanie zdjęć do przepisów; 

· wysyłanie przepisów emailem; 
· importowanie i eksportowanie przepisów i baz                                                                           

f) Do projektowania obiektu gastronomicznego  składającego się z następujących etapów:

· określenie rodzaju zakładu żywienia,
· określenie asortymentu wydawanych potraw – jadłospisu, 
· obliczenie powierzchni pomieszczeń magazynowych,
· dobór liczby i rodzaju wyposażenia technologicznego, 
· obliczenie powierzchni pomieszczeń produkcyjnych oraz socjalnych,
· rozmieszczenie wyposażenia technologicznego, 
· opracowanie układu funkcjonalnego pomieszczeń,
· wykreślenie projektu lokalu gastronomicznego.
	1 szt.

1 szt.

po 1 szt.

1 szt.

1 szt.

1 szt.




2) dostawa sprzętu do jednostki mieszkalnej, internat Zespołu Szkół Kształtowania Środowiska i Agrobiznesu
	Lp.
	Nazwa wyposażenia
	Opis sprzętu
	Ilość

	1
	zestaw komputerowy wraz z programem recepcyjnym
	Zestaw komputerowy o parametrach nie gorszych niż  komputer zawierający:

Procesor: Intel Pentium Dual-Core E2180 2GHz, 1M L2 
System operacyjny: Oryginalny Windows Vista Home Basic PL   
Płyta główna: GIGABYTE G31M-ES2L   
Pamięć RAM [MB]: 2GB DDR2-800MHz Kingston  
Dysk twardy [GB]: HDD 320GB Samsung 16MB SATAII/300 
Karta graficzna: GIGABYTE 8400GS 512MB pasiv 1xDVI DDR2  
Karta dźwiękowa: zintegrowana Realtek ALC662, 6-kanałowa   
Karta sieciowa: zintegrowana 1Gb LAN   
Wbudowane napędy: DVDRW/RAM 12x12x22x22x LS SATA  
Sloty:
1 x PCI Express X16
1 x PCI Express X1
2 x PCI
1 x UltraDMA 100/66
4 x Serial ATA 150/300
2 x slot pamięci
Porty panelu tylnego:     
1 x PS/2 klawiatura
1 x PS/2 mysz
4 x USB 2.0 + 2 x USB przedni panel
1 x LPT
1 x COM
1 x D-sub  
Obudowa: Mini Tower Triline z zasilaczem 300W  
Inne: 
czytnik kart pamięci 16 w 1,
klawiatura PS/2,
mysz PS/2,
podkładka

Kabel

Monitor:

Typ matrycy: TN Format obrazu: 4:3 Przekątna ekranu: 17 cale, Rozmiar plamki: 0,264 mm . Nominalna rozdzielczość: 1280 x 1024

Program komputerowy do obsługi hotelu

pozwalający zarządzać recepcją w hotelu, pensjonacie, ośrodku wypoczynkowym, hostelu, siecią apartamentów lub wynajmowanych pokoi i podobnych, wykorzystujących system rezerwacji, obiektów czy usług. 

Funkcje realizowane przez program:

· stan hotelu, uproszczone rezerwacje i fakturowanie 

· baza klientów 

· edycja pokoi i wielu cenników 

· obsługa meldunków 

· wielostatusowe rezerwacje 

· pełne fakturowanie, ewidencja VAT, KPiR 

· grafiki rezerwacji 
	1 szt.

	2
	drukarka
	Drukarka laserowa A4, monohromatyczna, 28 stron na minutę z rozdzielczością 1200 dpi. Podajnik papieru na 500 arkuszy, 32 MB pamięci RAM  
	1 szt.

	3
	Aparat telefoniczny z faxem
	Telefaks termotransferowy
Telefaks na papier zwykły 
Technologia wydruku - termotransferowa 
Prędkość transmisji - 9,6 kbps 
Identyfikacja abonenta wywołującego FSK 
Rozsyłanie sekwencyjne 
Transmisja opóźniona 
Funkcja kopiowania 
Książka telefoniczna - 50 pozycji 
Wybieranie jedno przyciskowe - 9 numerów 
Cyfrowy system głośno mówiący 
Wydruk raportów
	1 szt.

	4
	kasa fiskalna
	Parametry:

Liczba towarów 3000, liczba stawek PTU 9, liczba grup towarowych 8, liczba kasjerów 4, rabaty/narzuty tak, opakowania 50, nazwa towaru 12 znaków, w wierszu 24 znaki.
	1 szt.


� EMBED CorelPhotoPaint.Image.8 ���









[image: image102.png]


[image: image103.jpg]


_1321340643.doc
[image: image1.png]






_1322908945

_1323595071

_1321936069.doc
[image: image1.png]






_1321936134.doc
[image: image1.png]






_1272268585.unknown

_1198399363.bin

