Załącznik nr 1 do SIWZ

Nr sprawy: 137/2020

Zamawiający -  3 Regionalna Baza Logistyczna,

30-901 Kraków, ul. Montelupich 3

O F E R T A

Nazwa wykonawcy: ……………………………………………………………………………
pełna nazwa wykonawcy

Adres: ………………………………………………………….…………………………….…

Kraj: ………………………………………………………….………………..………….……

dokładny adres wykonawcy / województwo/ kraj siedziby wykonawcy

Adres: ………………………………………………………….…………………………….…

Kraj: …………………………..………………………..…….………………..………….……

(adres zamieszkania wykonawcy/kraj zamieszkania )*

*dotyczy osób fizycznych prowadzących działalność gospodarczą na podstawie wpisu do CEiDG

Działalność gospodarcza prowadzona jest na podstawie wpisu do …………………………..

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

prowadzonego przez ……………………………….………………………………………………

pod numerem ewidencyjnym ……………………………………..…….………..……………….

REGON: |___|___|___|___|___|___|___|___|___|___|___|___|___|___|        

NIP: |___|___|___|___|___|___|___|___|___|___|___|___|___|

Internet: http:// ……………………………………………………….…………………………………..   

E-mail: ……………………………………………………………...……………………………………   

Identyfikator/adres skrzynki ePUAP: …………………………………………………………………   

Numer kierunkowy: ………………

Tel. ……………………........................     

Kategoria przedsiębiorstwa: przedsiębiorstwo/firma wykonawcy należy / nie należy do sektora
MŚP * 

Uwaga! właściwe podkreślić 

*zgodnie z definicją zawartą w zał. nr I do Rozporządzenia Komisji (UE) nr 651/2014 z dn. 17 .VI.2014r. 

	CZĘŚĆ A:


Nawiązując do ogłoszenia o przetargu nieograniczonym dotyczącym wykonania zamówie-nia publicznego na „dostawę sprzętu gastronomicznego”, sprawa nr: 137/2020
1. Oferujemy realizację zamówienia w pełnym zakresie z następującymi cenami:
	Krajalnica do żywności
Wieloczynnościowa maszyna kuchenna


	Cena: ......................................... złotych brutto, 

(słownie:...................................................................................................................................)
 netto: ……………………………… zł

 % VAT ………………..

Gwarancja: ……………… miesięcy od rozpoczęcia eksploatacji sprzętu
Wymogiem obligatoryjnym jest gwarancja na 48 miesięczny okres przechowywania

Minimalny wymagany przez zamawiającego okres gwarancji od daty rozpoczęcia eksploatacji  to 24 miesiące



2. Oferujemy realizację zamówienia w terminie wskazanym w specyfikacji istotnych warunków zamówienia.
3. Oświadczamy, że dostarczymy przedmiot zamówienia zgodny opisem przedmiotu zamówienia  zawartym w załączniku nr 3 – Wymagania Taktyczno-Techniczne oraz z wymaganiami określonymi w SIWZ.

4. Oświadczamy, że dostarczymy przedmiot zamówienia własnym  transportem, na nasz koszt i ryzyko do siedziby Odbiorcy.

5. Oświadczamy, że zapoznaliśmy się ze specyfikacją istotnych warunków zamówienia wraz z załączonymi do niej dokumentami i nie wnosimy do nich zastrzeżeń oraz, że zdobyliśmy konieczne informacje potrzebne do właściwego wykonania zamówienia.
6. Oświadczamy, że akceptujemy zawarte w SIWZ istotne postanowienia umowy (załącznik nr 5 – Wzór umowy)  i zobowiązujemy się w przypadku wybrania naszej oferty do zawarcia umowy na tych warunkach, w miejscu i terminie wyznaczonym przez zamawiającego. 
7. Oświadczamy, że zamówienie wykonamy bez udziału podwykonawców*/ z udziałem podwykonawców, którzy zrealizują:* 

...…………………………………………………………….…………………………………
               (w przypadku realizacji zamówienia z udziałem podwykonawców, powyżej należy podać zakres 
                zamówienia, który będą realizować)
* niepotrzebne skreślić.
8. Oświadczamy, że uważamy się za związanych niniejszą ofertą przez okres wskazany 
w specyfikacji istotnych warunków zamówienia tj. 30 dni od upływu terminu składania ofert.
9. Oświadczamy, że akceptujemy warunki postępowania.
10. Oświadczamy, że do kontaktów z zamawiającym w zakresie związanym z niniejszym zamówieniem upoważniamy następujące osoby: 
               w zakresie procedury przetargowej………………………….……………tel. ………………
            w zakresie dostawy…………………………..…………………………… tel. ……………..
11. Oświadczam,-y, że wypełniłem/-liśmy obowiązki informacyjne przewidziane w art. 13 lub art. 14 RODO
 wobec osób fizycznych, od których dane osobowe bezpośrednio lub pośrednio pozyskałem/-liśmy w celu ubiegania się o udzielenie zamówienia publicznego w niniejszym postępowaniu.*

       *W przypadku gdy wykonawca nie przekazuje danych osobowych innych niż bezpośrednio jego dotyczących lub zachodzi wyłączenie stosowania obowiązku informacyjnego, stosownie do art. 13 ust. 4 lub art. 14 ust. 5 RODO, treści oświadczenia wykonawca nie składa (usunięcie treści oświadczenia np. przez jego wykreślenie).

12. Wskazuję/-emy, iż następujące oświadczenia i/lub dokumenty żądane przez zama-wiającego w celu:

□  potwierdzenia spełniania warunków udziału w postępowaniu 

□  potwierdzenia braku podstaw wykluczenia

znajdują się w posiadaniu zamawiającego/są dostępne pod poniższymi adresami inter-netowymi ogólnodostępnych i bezpłatnych baz danych :

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

……………………………………………………………………………………………………
13. Załącznikami do oferty są: 

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………
	CZĘŚĆ B:


PARAMETRY TECHNICZNE OFEROWANEGO SPRZĘTU
Zamawiający wymaga, aby wykonawca wypełnił kolumnę (2). Nie wypełnienie tej kolumny, bądź wpisanie przez wykonawcę stwierdzenia, że sprzęt „spełnia wymagania zamawiającego”, lub słowo „tak” jest niewystarczające; oferta taka nie będzie podlegała ocenie i zostanie odrzucona”. Informacje w kolumnie 2 mają być jasne, skrupulatne i dokładne, gdyż na tej podstawie będzie weryfikowana zgodność oferowanego asortymentu z wymaganiami zamawiającego.

AUTOMATYCZNA KRAJALNICA ŻYWNOŚCI - ELEKTRYCZNA
Producent: ………………………………
Model: …………………………………...

Typ: ……………………………………...
	Parametry wymagane przez zamawiającego
	Parametry oferowane przez wykonawcę

	1
	2

	Materiał konstrukcyjny: 
	

	Podstawa, stół przesuwny wykonane ze stali nierdzewnej lub podwyższonej jakości sto-pów oksydowanych aluminiowych.
	

	Ostrze noża wykonane z utwardzanej stali chromowej nierdzewnej hartowanej o śred-nicy 280 – 350 mm.
	

	Powierzchnie robocze wykonane z materia-łów dopuszczonych do kontaktów z żywnoś-cią (stal nierdzewna o dużej gładkości). 
	

	Wymagania techniczne i eksploatacyjne:
	

	Zasilanie: prąd przemienny jednofazowy 
230 V, 50 Hz.
	

	Moc znamionowa napędu noża do 0,4 kW.
	

	Moc znamionowa napędu stołu do 0,2 kW.
	

	Automatyczny tryb krojenia
	

	Min. zakres regulacji grubości plastrów: 
1 - 24 mm;
	

	Minimalna wydajność – min. 35 plastrów na minutę.
	

	Funkcja liczenia plastrów (elektroniczny licz-nik krojonych plastrów);
	

	Funkcja programowania ilości plastrów (min. 900 plastrów)
	

	Funkcja automatycznego wyłączania maszy-ny w przypadku braku materiału do cięcia lub po realizacji żądanej ilości plastrów.
	

	Prędkość obrotowa noża min 250 obr/min.
	

	Powierzchnia robocza stołu 350 x 250 mm
(± 60 mm).
	

	Części łatwe do montażu i bezpieczne w obsłudze.
	

	Wyposażenie:
	

	· osłona przezroczysta z tworzywa,
	

	· ostrzarka noża zintegrowana z maszyną z wymiennymi kamieniami, 
	

	· teflonowane noża oraz jego osłony (pokrywy noża).
	


Wieloczynnościowa maszyna kuchenna 
Producent: ………………………………
Model: …………………………………...

Typ: ……………………………………...

	Parametry wymagane przez zamawiającego
	Parametry oferowane przez wykonawcę

	1
	2

	Materiał konstrukcyjny:
	

	Wykonana ze stali nierdzewnej kwasood-pornej (PN-EN 10088-1:2014-12 Stale od-porne na korozję – Część 1: Wykaz stali od-pornych na korozję).
	

	Urządzenie spełnia normy sanitarno-epide-miologiczne w zakresie czystości fizycznej   
 i mikrobiologicznej. 
	

	Powierzchnie robocze wykonane z materia-łów dopuszczonych do kontaktów z żyw-  
nością. 
	

	Wymagania techniczne i eksploatacyjne:
	

	Maszyna składa się z:
· napędu roboczego;
· zestawu 5 przystawek
	

	Wymiary napędu:
Długość 470 mm, szerokość 260 mm,
wysokość 400 mm ± 10 %
	

	Maksymalna prędkość obrotowa: 170 obr/min
	

	Moc całkowita: od 1,1 kW do 1,5 kW
	

	Napięcie zasilania: 400 V
	

	Waga: 27 kg ± 5kg
	

	Zasilanie: elektryczne
	

	Kolor: inox – stal nierdzewna
	

	Podstawa – stojak przesuwny trójnożny do napędu wysokości 500-1000 mm wykonany ze stalio nierdzewnej w kolorze inox
	

	Wyłącznik bezpieczeństwa zabezpieczający urządzenie przed przeciążeniem
	


Przystawka do rozdrabniania warzyw
	Parametry wymagane przez zamawiającego
	Parametry oferowane przez wykonawcę

	1
	2

	Wymagania konstrukcyjne: 
	

	1. Wykonana ze stali kwasoodpornej kompa-tybilna z napędem
	

	2. Urządzenie spełnia normy sanitarno-epidemiologiczne w zakresie czystości fizycznej i mikrobiologicznej
	

	3. Powierzchnie robocze wykonane z ma-teriałów dopuszczonych do kontaktu 
z żywnością
	

	Wymagania techniczne:
	

	1. długość:
	

	2. szerokość:
	

	3. wysokość:
	

	4. średnica tarczy: 210-280 mm
	

	5. komplet tarcz

- do krojenia kostki 10x10x10; 

- tarcza do beleczek 4x4; 

- tarcza do wiórek 3x1,5; 

- tarcza do wiórek 5x2,5; 

- tarcza do plastrów 2 mm.
	

	6. maks. prędkość obrotowa: 
do 180 obr./min
	

	7. wydajność:
	

	8. materiał: stal nierdzewna, duraluminium
	

	9. Kolor: inox – stal nierdzewna
	


Przystawka do ostrzenia narzędzi

	Parametry wymagane przez zamawiającego
	Parametry oferowane przez wykonawcę

	1
	2

	1. Wykonana ze stali kwasoodpornej kompa-tybilna z napędem
	

	2. Urządzenie spełnia normy sanitarno-epi-demiologiczne w zakresie czystości fi-zycznej i mikrobiologicznej
	

	3. Powierzchnie robocze wykonane z ma-teriałów dopuszczonych do kontaktu 
z żywnością
	

	Wymagania techniczne:
	

	1. długość: 260 mm +/- 20 mm
	

	2. szerokość: 230 mm +/- 20 mm
	

	3. wysokość: 215 mm +/-20 mm
	

	4. maks. prędkość obrotowa:
     170 – 180 obr./min
	

	5. materiał: stal nierdzewna
	

	6. Kolor: inox – stal nierdzewna
	


Przystawka do mielenia mięsa

	Parametry wymagane przez zamawiającego
	Parametry oferowane przez wykonawcę

	1
	2

	1. Przystawka do mielenia wszystkich gatun-ków mięsa surowego i gotowanego.
Wykonanie ze stali nierdzewnej kompaty-bilna z napędem
	

	2. Wyposażenie przystawki: 
· nóż jednostronny,

· szarpak, 

· sito o średnicy 80 +/-10 % mm z otwo-
      rami o średnicach 8 mm, 5 mm, 3 mm 

· misa;
	

	3. Urządzenie spełnia normy sanitarno-epi-demiologiczne w zakresie czystości fi-zycznej i mikrobiologicznej
	

	4. Powierzchnie robocze wykonane z ma-teriałów dopuszczonych do kontaktu 
z żywnością
	

	Wymagania techniczne:
	

	1. długość: 415 mm +/- 20 mm
	

	2. szerokość: 240 mm +/- 20 mm
	

	3. wysokość: 270 mm +/- 20 mm
	

	4. maks. prędkość obrotowa:
170 – 180 obr./min
	

	5. materiał: stal nierdzewna, 
	

	6. Kolor: inox – stal nierdzewna
	


Przystawka do nacinania kotletów
	Parametry wymagane przez zamawiającego
	Parametry oferowane przez wykonawcę

	1
	2

	1. przystawka do nacinania kotletów dzięki wielonożowym wałkom.
	

	2. Wykonanie ze stali nierdzewnej kompa-tybilna z napędem
	

	3. Urządzenie spełnia normy sanitarno-epi-demiologiczne w zakresie czystości fi-zycznej i mikrobiologicznej
	

	4. Powierzchnie robocze wykonane z mate-riałów dopuszczonych do kontaktu z żyw-nością
	

	Wymagania techniczne:
	

	1. długość: 350 mm +/- 20 mm
	

	2. szerokość: 160 mm +/- 20 mm
	

	3. wysokość: 300 mm +/- 20 mm
	

	4. maks. prędkość obrotowa: 
     do 400 obr./min
	

	5. materiał: stal nierdzewna, 
	

	6. Kolor: inox – stal nierdzewna
	


Przystawka do krojenia
	Parametry wymagane przez zamawiającego
	Parametry oferowane przez wykonawcę

	1
	2

	1. przystawka do wędlin w plastry i chleba w kromki.
	

	2. Wykonanie ze stali nierdzewnej kompa-tybilna z napędem
	

	3. Urządzenie spełnia normy sanitarno-epi-demiologiczne w zakresie czystości fi-zycznej i mikrobiologicznej
	

	4. Powierzchnie robocze wykonane z ma-teriałów dopuszczonych do kontaktu 
z żywnością
	

	Wymagania techniczne:
	

	1. długość: 400 mm +/- 30 mm
	

	2. szerokość: 400 mm +/- 20 mm
	

	3. wysokość: 320 mm +/-20 mm
	

	4. grubość  plastrów: 1-16 mm
	

	5. materiał: stal nierdzewna, 
	

	Kolor: inox – stal nierdzewna
	





(pieczęć wykonawcy)








�rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony osób fizycznych w związku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego przepływu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogólne rozporządzenie o ochronie danych) (Dz. Urz. UE L 119 z 04.05.2016, str. 1). 





