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U Staszica – zdrowe przekąski i napoje w ZSTiOzOI finansowany ze środków Miasta Białegostoku w ramach Budżetu Obywatelskiego na rok 2020 
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Projekt U Staszica – zdrowe przekąski i napoje w ZSTiOzOI finansowany ze środków Miasta Białegostoku w ramach Budżetu Obywatelskiego na rok 2020 


Załącznik nr 2 do SIWZ – Formularz cenowy
Nazwa Wykonawcy i adres Wykonawcy: ………………………………
Część 1 – Dostawa urządzeń, sprzętu gastronomicznego i AGD
	Lp.
	Nazwa
	Specyfikacja techniczna  zamawianego sprzętu
	Ilość
	Oferowany sprzęt
(typ, nazwa handlowa, producent)
	Cena jednostkowa  brutto w PLN
	Cena  brutto razem

	I
	II
	III
	IV
	V
	VI
	VII

	1
	Blender barmański
	• elektroniczny panel sterowania
• min. 3 prędkości obrotowe
• min. 3 programy automatyczne 35/60/90 sek.
• dzbanek o poj. 2l z poliwęglanu
• dzbanek przeznaczony do mycia w zmywarce
• funkcja " Pulse "
• popychacz w komplecie
• zasilanie : 230V
	4
	
	
	

	2
	Blender ręczny
	• urządzenie do miksowania (przygotowywania napowietrzonych potraw)
• 2 końcówki w komplecie - areomix i nóż tnący
• regulacja prędkości obr. 1500-14000 obr/min
• obudowa wykonana w całości z metalu 
• demontowana stopa miksująca
• uchwyt ścienny
• urządzenie przeznaczone do pracy ciągłej
• długość rózgi: do 165 mm
• zasilanie : 230V
	1
	
	
	

	3
	Czajnik bezprzewod-

owy
	• wykonany z polerowanej stali nierdzewnej
• wskaźnik poziomu wody
• automatyczny wyłącznik
• zabezpieczenie przed przegrzaniem
• podstawa umożliwiająca obrót czajnika o 360o
• kontrolka zasilania
• pojemność : 3-5 l
• zasilanie : 230V
	2
	
	
	

	4
	Ekspres do kawy, w tym montaż i pierwsze uruchomienie
	• Automatyczny,
• Dotykowy panel sterowania

• menu po polsku
• Możliwość zaprogramowania rożnych napojów, w tym: espresso, lungo, cappuccino, latte, gorące mleko, gorące spienione mleko, gorąca woda,
• Zbiornik na wodę do 2,0l,
• Możliwość korzystania z kawy już zmielonej,
• Młynek z regulacją grubości mielenia kawy,
• Ruchoma wylewka do filiżanek h= 60-140 mm,
• Regulowana moc kawy: 7-14 g/porcja,
• Regulowana wolumetrycznie pojemność napojów: 25-240 ml,
• Regulowana wolumetrycznie pojemność gorącej wody: 25-450 ml,
• Czasowa regulacja porcji pary: 3-120 sekund,
• Zbiornik na fusy i popłuczyny
• Licznik zrobionych kaw
• Automatyczny program myjący,
• Pompa wibracyjna: 19 bar,
• Zasilanie: 230V
	2
	
	
	

	5
	Elektryczna suszarka do ubrań
	· Typ suszarki  - kondensacyjna
· Kolor  - biały
· Programator (sterowanie) - elektroniczny LED
· Możliwość montażu na pralce
· Pompa ciepła
· Różne programy suszenia (min. 10)
· Opóźnienie startu pracy   
· Czujnik wilgotności
· Wskaźnik potrzeby opróżnienia pojemnika na wodę   
· Wskaźnik potrzeby oczyszczenia filtra
· Wskaźnik przebiegu programu   
· Wyświetlanie pozostałego czasu  
· Sygnał akustyczny końca programu  
· Pojemność min. 7 kg
· Klasa energetyczna A+
· Poziom hałasu  maks. 65 dB
· Menu w języku polskim -  tak
	1
	
	
	

	6
	Kuchnia indukcyjna 4-polowa na podstawie
	• Przeznaczone do obróbki termicznej prowadzonej na naczyniach dedykowanych do technologii indukcyjnej
• Linia urządzeń dedykowana jako elementy ciągu grzewczego lub jako samodzielne stanowiska obróbki termicznej
• Przeznaczone dla małej, średniej i dużej gastronomii.
• pola indukcyjne o średnicy 250 mm i mocy 3,5 kW
• system chłodzenia
• wskaźnik ciepła resztkowego (wskaźniki zalegania ciepła)
• system rozpoznawania naczyń
• automatyczny system zabezpieczenia przed przegrzaniem
• wyświetlacz parametrów pracy
• regulowane nóżki
	1
	
	
	

	7
	Lodówka na mleko
	• Kompaktowe,  rządzenie do schładzania i przechowywania mleka 
• Drzwi podwójnie przeszklone 
• Chłodzi do 12-15 stopni Celsjusza poniżej temperatury otoczenia
• Otwór dla przewodu łączącego mleko w lodówce z urządzeniem do jego spieniania w ekspresie do kawy
• Wbudowany termostat zapobiegający zamarzaniu mleka
• Pojemność brutto: od 5 - do 8 l
• Wnętrze izolowane poliuretanem
• Zasilanie: 230V
	2
	
	
	

	8
	Piec konwekcyjny do wypieków
	• nawilżanie komory 
• osuszanie komory 
• pojemność: 4 blachy 600x400 
• odległość między półkami min. 75 mm
• oświetlenie
• min. 9 etapów obróbki
• min. 2 prędkości wentylatora
• Temperatura pracy: 260°C
• Zasilanie: 400V
	1
	
	
	

	9
	Pralka automatyczna
	· Pralka wolnostojąca
· Pojemność  7 kg
· Sposób załadunku:  od przodu
· Funkcje dodatkowe  Kontrola piany, Sygnał dźwiękowy zakończenia pracy, Start/Pauza 
z opcją dołożenia prania, Wskaźnik przedozowania, Kontrola zrównoważenia wsadu
· Opóźnienie startu pracy  
· Programator (sterowanie)  Elektroniczny
· Silnik inwerterowy  
· Wyświetlacz elektroniczny  
· Automatyczny dobór wody do wielkości załadunku  
· Prędkość wirowania [obr/min]  1200
· Regulacja prędkości wirowania  
· Regulacja temperatury  
	1
	
	
	

	10
	Robot kuchenny w tym szkolenie 
	• Silnik: moc znamionowa 500 W. Prędkość obrotów płynnie regulowana od 100 obr./min do 10 700 obr./min (delikatne mieszanie 40 obr./min)Specjalne ustawienie obrotów (tryb interwałowy) do przygotowywania ciasta. Specjalna funkcja zabezpieczająca: elektroniczne zabezpieczenie przed przeciążaniem silnika
• System grzewczy: Pobór mocy 1000 W. Ochrona przed przegrzewaniem
• Zintegrowana waga: Zakres pomiarowy od 1 g do 3000 g z dokładnością do 1 g - z wyjątkiem opcji gotowania
• Obudowa: tworzywo, przeznaczone do kontaktu z żywnością
• Naczynie miksujące: Wykonana ze stali nierdzewnej, ze zintegrowanym systemem grzewczym i czujnikiem temperatury. Pojemność maksymalna 2,2 litra
• Moc przyłączeniowa: 240 V. Maksymalny pobór mocy 1500 W. Wyciągany przewód o długości min 1 m
• wyświetlacz LCD 
• wbudowana aplikacja zawierająca funkcje: odczytywanie wagi, przepisy kulinarne, zapisywanie własnych programów, lista produktów (dostęp bezpłatny na 6 miesięcy)
• wbudowany moduł WiFi
• Polskie menu
	1
	
	
	

	11
	Drobne wyposażenie 

Wszystkie ww. elementy muszą być zgodne z HACCP i posiadać Atest PZH do kontaktu z żywnością
	• Garnki – stal nierdzewna, przeznaczone do indukcji,  łącznie 20szt (Garnek z pokrywa wysoki - 2,5l   3szt; Garnek z pokrywa wysoki - 6,3l   4szt; Garnek z pokrywa średni - 11,1l   3szt; Garnek z pokrywa średni - 22,4l  3szt; Garnek z pokrywa niski - 8l - 2szt; Garnek z pokrywa niski - 18,3l - 1szt; Garnek z pokrywa wysoki - 36,6l - 1szt; Garnek z pokrywa średni - 16,1  - 3szt )

• Patelnie – stal nierdzewna z powłoką nieprzywierającą, łącznie 10 szt. (220mm  - 2szt; 240mm - 2szt; 280mm - 3szt; 320mm - 3szt)

--------------------------------------------------------
• Chochle, szczypce, łopatki do przewracania, sztućce do serwowania – stal nierdzewna – po 3 szt.

-------------------------------------------------------
• Noże – kuchenne (ostrze 180-240mm)-4szt do obierania (ostrze 60-90mm)- 4szt, do chleba (ostrze 290-320mm)-2szt, stalka do ostrzenia noży-1szt

--------------------------------------------------------
• Deski do krojenia (+ podstawa 1szt) – polipropylen, atest PZH, kolor: czerwony (mięso), zielony(warzywa), żółty(drób), brązowa (wędliny), biała (sery, pieczywo) – po 1szt

--------------------------------------------------------
• Pojemniki GN – stal nierdzewna, wym. GN 1/6-1/2, głębokość 20-200mm – po 2szt.
• Miski stalowe : poj. 1-3l – 3 rodzaje po 3szt.
	1 kpl.
-------

-------

-------

-------
	----------------------------------
-------------------------------------

--------------------------------------

--------------------------------------
	----------------
----------------

---------------

----------------
	--------------------
-------------------

---------------------

---------------------

	 12
	Stanowisko z witryną chłodniczą
	• Podstawa wykonana ze stali nierdzewnej o gr. stali 0,8-1mm
• Część ekspozycyjna przeszklona
• Izolacja termiczna
• Wymuszony obieg powietrza
• Cyfrowy wyświetlacz temperatury
• Zakres temperatur 2-12°C
• Oświetlenie 
• Zasilanie : 230V
	1
	
	
	

	13
	Stół chłodniczy 2- drzwiowy
	Korpus i blat wykonany w całości ze stali nierdzewnej
• Blat z rantem tylnym
• Dostosowany do GN 1/1
• Wnętrze wykonane z anodowanego aluminium
• Automatyczne odszranianie i odparowanie kondensatu
• Sterowanie elektroniczne z wyświetlaczem cyfrowym
• Agregat na dole
• Izolacja z pianki poliuretanowej o gr. min. 35 mm
• Samodomykające się drzwi
• Higieniczne wykonanie
• Wymiary: 950x700x880 mm 
• Pojemność: nie więcej niż 270 l
• Zasilanie: 320 W / 230 V
• Temperatura od +2 do +8 ° C 
• Wyposażenie standardowe: 2 ruszty, 2 pary prowadnic
	1
	
	
	

	14
	Szafa chłodnicza 1-drzwiowa
	• Dostosowana do GN 1/1
• Wykonanie ze stali chromo-niklowej 18/10
• Monoblok - wnętrze wolne od parownika
• Automatyczne odszranianie 
• Sterowanie elektroniczne z wyświetlaczem
• Drzwi z zamkiem
• Wymiary: 650x590x1900mm
• Pojemność: nie więcej niż  410 l
• Zasilanie: 300 W / 230 V
• Zużycie energii: 1,42 kWh / 24 h
• Klasa energetyczna: C
• Czynnik chłodniczy: R290
• Wyposażenie standardowe: 3 półki (ruszty), 3 pary prowadnic, oświetlenie
	2
	
	
	

	15
	Urządzenie do filtrowania i gazowania wody, w tym montaż i pierwsze uruchomienie 
	• Urządzenie kompaktowe, nablatowe
• Rodzaj płynów : woda zimna, woda gazowana 
• Panel sterowania dotykowy 
• Możliwość podłączenia butli gazowej (CO2) i filtra 
• Wydajność : do 9l/h
• Certyfikat PZH 
• Zasilanie : 230V
	1
	
	
	

	16
	Okap przyścienny
	• stal nierdzewna z wysoką odpornością na korozję gr. 0,8-1,2mm
• wykonany w formie zgrzewano-spawanej,
• rynienka ociekowa z zaworem spustowym,
• z filtrami i oświetleniem,
• Świadectwo PZH
· wymiary 2900x1000x450
	1
	
	
	

	17
	Warnik do wody dwuścienny 18L
	• stal nierdzewna z wysoką odpornością na korozję gr. 0,8-1,2mm
• wykonany w formie zgrzewano-spawanej,
• rynienka ociekowa z zaworem spustowym,
• z filtrami i oświetleniem,
• Świadectwo PZH
	1
	
	
	

	18
	Warnik do wody dwuścienny 9L
	• urządzenie przeznaczone do podgrzewania lub zagotowywania wody
• zakres regulacji termostatu od 30°do 110°C 
• wskaźnik poziomu napoju w zbiorniku
• termostat bezpieczeństwa
• wyjmowana taca ociekowa oraz bezkropelkowy kranik
• urządzenie wykonane z wysoko polerowanej stali nierdzewnej
• zabudowana grzałka
• kontrolka zasilania
• kontrolka zakamieniania
• pojemność : 9 l
• zasilanie : 230V
	1
	
	
	

	19
	Wyciskarka wolnoobrotowa do soków
	• Umożliwia wyciskanie soków z różnego rodzaju owoców (również bananów), warzyw i ziół a także z orzechów, z migdałów
• Pojemnik na pulpę
• Pojemnik na sok
• Filtr oddzielający miąższ
• Szczoteczka do czyszczenia
• Blokada kapania – wbudowany korek
• System czyszczenia podczas pracy – obrotowy koszyk czyszczący
• Bieg wsteczny
• Funkcja czyszczenia poprzez nalanie wody do tuby
• Prędkość: do 60 obr./min.
• Szerokość tuby: 8-10cm
• Rodzaj silnika: indukcyjny, bezszczotkowy – niezawodność i cicha praca
	2
	
	
	

	20
	Zamrażarka skrzyniowa
	• Stal emaliowana - biała
• Ręczne odszranianie
• Elektroniczny system sterowania
• Ilość koszy: 1
• Wbudowany zamek 
• Wymiary: 750/750/920mm
• Pojemność: około 200 l
	1
	
	
	

	21
	Zmywarka podblatowa
	• wykonanie nierdzewne
• dozownik środka myjącego i płuczącego
• wbudowana pompa odpływu
• sterowanie elektroniczne 
• programy samoczyszczenia
• kontrolki pracy i grzania
• tłoczona wanna z nierdzewnymi filtrami
• ruchome ramiona górne i dolne
• regulowany termostat bojlera
• szerokość  – 60 cm 
• wymiary kosza: 50 x 50 cm 
• Zasilanie el.: 230 V / 50 Hz
• Moc: 3,5 kW
• grzałka bojlera: 2,6 kW
• grzałka wanny: 0,6 kW
• pojemność wanny: 20 l
• pojemność bojlera: 6 l
• temperatura dopływu wody: 10 - 80 st. C
• ciśnienie dopływu wody: 1,5 bar
• zużycie wody na 1 cykl: 1,5 l
• cykl mycia: 60 - 150 s
• wydajność: 35 / 40 koszy/h
	1
	
	
	


Uwaga : Zamawiający dopuszcza odchylenie od parametrów ujętych w specyfikacji technicznej +/- 3%.

INSTRUKCJA WYPEŁNIANIA:   

1. Wykonawca, jest zobowiązany podać w kolumnie V nazwę (markę) handlową oferowanego asortymentu;                                    

2. W kolumnie nr VI należy podać cenę jednostkową w zł brutto za 1 jednostkę miary wyrażoną w sztukach/kompletach; 

3. Wszystkie pozycje w powyższym formularzu cenowym powinny być wypełnione. Niewycenienie w tabeli chociażby jednego z zamawianych wyjazdów spowoduje odrzucenie oferty.

4. W kolumnie nr VII należy podać iloczyn ceny jednostkowej brutto (z kolumny nr VI) i ilości zamawianego asortymentu (z kolumny nr IV).

5. Ceny w kolumnach VI i VII winny być podane z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku.

6. W przypadku omyłki, Zamawiający przyjmie, iż poprawnie podano cenę jednostkową brutto (kolumna  nr VI).

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

  




/podpis upełnomocnionego(ych)   przedstawiciela(i) Wyknawcy

Część 2 – Dostawa mebli do gastronomii
	Lp.
	Nazwa
	Specyfikacja techniczna  zamawianego sprzętu
	Ilość/kpl
	Oferowany sprzęt
(typ, nazwa handlowa, producent)
	Cena jednostkowa  brutto w PLN
	Cena  brutto razem

	I
	II
	III
	IV
	V
	VI
	VII

	1
	Element neutralny – blat roboczy
	• stal nierdzewna z wysoką odpornością na korozję,
• elementy konstrukcyjne wykonane z kształtowników 30x30-40x40mm
• korpus wykonany z blachy o gr. 0,8-1mm
• blat wykonany jest z blachy o grubości 0,8-1mm wzmocniony od spodu płytą podwójnie laminowaną,
• obrzeża blatu o grubości 40-50mm
• nogi z profilu 40x40mm z regulacją wysokości
• wykonanie : spawane
• Świadectwo PZH
	1
	
	
	

	2
	Stół Cateringowy
	• składany
• konstrukcja : stalowa malowana
• blat stołu :kolor biały, materiał : polietylen
• wymiary stołu (WxDxH): od 1800x690x740 mm do 1850x750x750mm
• grubość blatu ~ 45 mm
• nośność : 280-310 kg
• waga do 17kg
• uchwyt do przenoszenia
• pokrowiec elastyczny (obrus) : kolor biały, nie wymagający prasowania
	3
	
	
	

	3
	Meble ze stali nierdzewnej (stoły robocze i stoły ze zlewem)
	• stal nierdzewna z wysoką odpornością na korozję
• elementy konstrukcyjne wykonane z kształtowników 40x40mm
• blaty stołów roboczych wykonane z blachy o grubości 0,8-1mm wzmocnione od spodu płytą podwójnie laminowaną gr. 18mm, z rantem tylnym 40mm
• blaty stołów ze zlewami wykonane z blachy 1-1,5mm wzmocnione profilami metalowymi
• komory zlewów tłoczone z blachy o gr.1mm
• obrzeża blatów o grubości 40-50mm
• nogi z profilu kwadratowego 40x40mm z regulacją wysokości 
• wykonanie : spawane
• Świadectwo PZH
	7
	
	
	

	4
	Regał magazynowy
	• Stal nierdzewna 
• Do samodzielnego montażu  (skręcany)
• Mocowanie półek z regulacją wysokości
• Nogi łączone do półek za pomocą śrub
• Minimalne obciążenie na półkę 70kg/m²
• Świadectwo PZH
	2
	
	
	

	5
	Stanowisko kasowe
	• Podstawa wykonana ze stali nierdzewnej o gr. stali 0,8-1mm
• Korpus wyposażony w gniazda elektryczne 230V, telefoniczne, przyłącze sieciowe
• Korpus wykonany z blachy o gr. 0,8-1mm
• Blat wykonany jest z blachy o grubości 1-1,5mm wzmocniony od spodu płytą podwójnie laminowaną,
• Obrzeża blatu o grubości 40-50mm
• Nogi z profilu 40x40mm z regulacją wysokości 25-50mm
• Wykonanie : spawane
• Świadectwo PZH
	1
	
	
	

	6
	Stanowisko z witryną neutralną
	• Podstawa wykonana ze stali nierdzewnej o gr. stali 0,8-1mm
• Część ekspozycyjna przeszklona
• Izolacja termiczna
	1
	
	
	

	7
	Szafa magazynowa z drzwiami przesuwnymi
	• stal nierdzewna z wysoką odpornością na korozję o gr. 0,8-1,0mm,
• elementy konstrukcyjne wykonane z kształtowników 40x40mm
• półki wykonane z blachy o gr. 0,8-1mm – grubość półki 30-40mm, wzmocnione profilami metalowymi
• drzwi przesuwne wykonane z blachy o gr. 0,8-1mm w formie puszki usztywnionej o grubości 20mm
• drzwi zawieszone na prowadnicy rolkowej ze stali nierdzewnej
• nogi wykonane z profilu 40x40mm z regulacją wysokości 
• wykonanie : spawane
• Świadectwo PZH
	1
	
	
	

	8
	Stół Koktajlowy
	• składany
• konstrukcja : stalowa malowana
• blat stołu :kolor biały, materiał : polietylen
• wymiary stołu (okrągły): od 800x1100 mm do 850x1100mm
• grubość blatu ~ 45 mm
• rozstaw nóg 60x62 cm
• nośność : 70-80 kg
• waga do 10 kg
• uchwyt do przenoszenia
• pokrowiec elastyczny (obrus) : kolor biały, nie wymagający prasowania
	4
	
	
	

	9
	Ekspozytory półmisków
	• wykonany z masywnej stali nierdzewnej
• kolor: czarny
• wykonanie: ażurowe
• wymiary podstawy (kwadrat) : 300mm x 300mm, wysokość 200mm

• możliwość czyszczenia mechanicznie
	4
	
	
	


Uwaga: Zamawiający dopuszcza odchylenie od parametrów ujętych w specyfikacji technicznej +/- 3%.

INSTRUKCJA WYPEŁNIANIA:   

7. Wykonawca, jest zobowiązany podać w kolumnie V nazwę (markę) handlową oferowanego asortymentu;                                    

8. W kolumnie nr VI należy podać cenę jednostkową w zł brutto za 1 jednostkę miary wyrażoną w sztukach/kompletach; 

9. Wszystkie pozycje w powyższym formularzu cenowym powinny być wypełnione. Niewycenienie w tabeli chociażby jednego z zamawianych wyjazdów spowoduje odrzucenie oferty.

10. W kolumnie nr VII należy podać iloczyn ceny jednostkowej brutto (z kolumny nr VI) i ilości zamawianego asortymentu (z kolumny nr IV).

11. Ceny w kolumnach VI i VII winny być podane z dokładnością do dwóch miejsc po przecinku.

12. W przypadku omyłki, Zamawiający przyjmie, iż poprawnie podano cenę jednostkową brutto (kolumna  nr VI).

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