Police, dnia 17 grudnia 2020 r.

ODPOWIEDZI NAPYTANIA DOTYCZACE PRZETARGU NIEOGRANICZONEGO
NA DOSTAWE I MONTAZ WYPOSAZENIA KUCHNI I ZMYWALNI
W RCWON W POLICACH

PR.272.26.2020.ER

W dniu 16 grudnia 2020 r. do Zamawiajagcego wplynety =zapytania odnos$nie
WW. postepowania przetargowego. Majac na uwadze brzmienie art. 38 ust. 1 ustawy z dnia
29 stycznia 2004 r. Prawo zamowien publicznych (Dz. U. 2019 r. poz. 1843 z p6zn. zm.)
ponizej przekazuj¢ tres¢ pytan wraz z odpowiedziami.

Pytanie nr 1

Podstawa pod Podstawa pod piec konwekcyjno-

piec parowy, wykonana ze stali nierdzewnej
o8| 1 konwekcyjno- AISI 304, z profili 30x30x2 mm, nogi z 833 | 655 | 300
parowy regulacja wysokosci.

,,Czy Zamawiajacy dopusci zaproponowanie podstawy dedykowanej do opisanego pieca
konwekcyjno - parowego z dodatkowymi prowadnicami na pojemniki GN 1/1 a co za tym
idzie dopusci zmian¢ wymiaru podstawy na: 833 x 663 x 841 mm.

Zmiana podstawy na wersj¢ z prowadnicami znacznie zwigksza ergonomig¢ 1 komfort pracy

na kuchni gdyz obstuga na dodatkowe dedykowane miejsce odktadcze na pojemniki GN.”.

Odpowiedz

Zamawiajacy dopuszcza zaproponowang zmiang.

Pytanie nr 2
dystrybutor jezdny podgrzewacz talerzy
71 1 g?;srtzrybumr ilos¢ talerzy 1x50, zakres regulowania
’ od r);ewan temp. W komorze 30-90 wykonanie
pocg y obudowy ze stali szlachetnej,

»Zamawiajacy okreslit temperatur¢ w komorze w zakresie do 90 st. C => jest to temperatura
niedopuszczalna z punktu widzenia przepisow BHP gdyZz przy takiej temperaturze pracy
1 nagrzewu talerzy moze doj$¢ do poparzenia ragk osob siggajacych po te naczynia. Zwracamy
si¢ w zwigzku z tym do Zamawiajacego z prosba o zmiang temperatury pracy tego urzadzenia
na 60 st. C.”.

,,Dodatkowo prosimy o dopuszczenie zaoferowania dystrybutory podgrzewczego do talerzy
w wersji dwutubowej (gdyz te dystrybutory standardowo produkowane sa wtasnie w takiej
wersji).”.

Odpowiedz

Zamawiajacy dopuszcza zaproponowang zmiang.



Pytanie nr 3

Wysokogatunkowa stal nierdzewna
minimum typ: CNS 18/10

Mocna, spawana konstrukcja zapewnia
odpowiednig stabilnos¢

Masywne narozniki odbojnikowe

Poltki z wytlaczanymi, wyprofilowanymi
rantami zabezpieczajacymi przed
zsuwaniem si¢ przewozonych produktow

Wozek
gastronomiczny
do transportu
naczyn Ilos¢ potek: 4

4 kota skretne, co najmniej 2 z hamulcami

79.1 1
Wymiar (z odbojnikami) 90 x 60 x 95 cm
(+_2cm)

Wym. p6tki 80 x 50 cm (+_ 2cm)

Cigzar do 15 kg

Max. obcigzenie wozka 120 kg

Max. obciazenie potki 80 kg

»W zwiazku z tym ze wyspecyfikowana wysoko$¢ wozka wynosi 95 cm 1 wozek ma posiada
4 poiki przestrzen migdzy potkami bedzie bardzo waska i mato uzytkowa.

Zwracamy si¢ z w pytaniem czy Zamawiajacy dopusci zaproponowanie wozka 2 potkowego,
ktorego przestrzen miedzy potkami bedzie duzo wigksza 1 bedzie stwarzata wigkszy komfort
uzytkowy ?2.”.

Odpowiedz

Zamawiajacy dopuszcza mozliwos$¢ zaproponowania wozka gastronomicznego do transportu
naczyn z 2 potkami.

Pytanie nr 4

blixer, umozliwia miksowanie, zbiornik
wykonany ze stali nierdzewnej, ilo$¢ porcji 2 Min
73.1 1 |Blikser do 15 od 0,4 do 3 kg wsadu, pokrywa z 1 06 230
uszczelka, n6z z nacigciami, predkosé !

obrotéw 1500-3000 obrotow na min.

,»Opisany przez Zamawiajgcego mikser z zakresem 1500 - 3000 obrotéw na minut¢ i moca
1 kW wystepuje tylko w wersji z zasilaniem na 400 V.”.

Natomiast mikser zasilany na 230 V ma 3000 obrotow 1 maksymalng moc 0,75 kW.

Prosimy o doprecyzowanie czy Zamawiajacy chce aby zaoferowa¢ mu miksera z obrotami
3000 obrotéw na minute, zasilaniem 230 V i mocg 0,75 kW czy miksera 1500 - 3000 obrotow
na minute, z zasilaniem na 400 V i mocag 1 kW ?”.



Odpowiedz

Zamawiajacy decyduje si¢ na mikser z zakresem 3 000 obrotéw na minute, zasilany na 230 V
I z maksymalng moc 0,75 kW.

Termin skladania i otwarcia ofert pozostaje bez zmian.
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Na oryginale wlasciwy podpis e
Przewodniczgcy komisji przetargowej



