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Kolbuszowa, 25.10.2019 r.
Wszyscy Wykonawcy

ZMIANA TREŚCI SPECYFIKACJI ISTOTNYCH WARUNKÓW ZAMÓWIENIA
Dotyczy: „Zakup wyposażenia do kuchni”
Zamawiający na podstawie art. 38 ust. 4 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych wprowadza następujące zmiany w SIWZ i załącznikach do SIWZ:
I.
Zamawiający dokonuje modyfikacji  w Załączniku nr 1 do SIWZ –Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia w następujący sposób”
1. Zapis w brzmieniu:

„Pozycja 29: Moduł neutralny – wyspa grzewcza – 1 szt.

OPIS: element neutralny TOP do obsadzenia na podstawie szafkowej, zintegrowana szuflada higieniczna z zaokrąglonymi krawędziami w formacie GN 1/1 150 na teleskopowych prowadnicach umożliwiających pełny wysuw, podstawa szafkowa 3-stronnie zamknięta z drzwiami skrzydłowymi, drzwi frontowe z przetłoczeniem w kształcie odwróconej litery U, ergonomiczna klamka drzwi wysoko polerowana zintegrowana z przetłoczeniem. Mebel wykonany w całości ze stali kwasoodpornej AISI 304, tłoczony z blachy o grubości min. 1,5 mm. Możliwość łączenia na włos z innymi elementami wyspy, nóżki rurowe okrągłe regulowane, wymiar zewnętrzny modułu 400x730x870 mm”
Ulega zmianie na: 

„Pozycja 29: Moduł neutralny – wyspa grzewcza – 1 szt.

OPIS: element neutralny TOP do obsadzenia na podstawie szafkowej, zintegrowana szuflada higieniczna z zaokrąglonymi krawędziami na prowadnicach umożliwiających pełny wysuw, podstawa szafkowa 3-stronnie zamknięta z drzwiami skrzydłowymi. Mebel wykonany w całości ze stali kwasoodpornej AISI 304, tłoczony z blachy o grubości min. 1,5 mm. Możliwość łączenia na włos z innymi elementami wyspy, nóżki rurowe okrągłe regulowane, powierzchnia robocza do użytkowania uniwersalnego, Możliwość łączenia z innymi elementami wyspy, wymiar zewnętrzny modułu 400x730x870 mm (+/- 100 mm)”
2.
 Zapis w brzmieniu:

„Poz. 30: Trzon kuchenny z piekarnikiem – wyspa grzewcza – 1 szt.

OPIS: trzon gazowy 6-palnikowy z piekarnikiem elektrycznym statycznym oraz szafką, palniki dwukoronowe w konfiguracji mocy 6x6 kW z pilotami, misy pod palnikowe tłoczone demontowane o głębokości 65 mm, ruszty żeliwne emaliowane odlewane (możliwość stosowania garnków już od 10 cm średnicy), piekarnik z rusztem GN 2/1, moc piekarnika 6 kW, praca piekarnika w zakresie temperatur od 110 do 280 st. C., drzwi piekarnika oraz podstawy szafkowej pełne z przetłoczeniem w kształcie odwróconej litery U, ergonomiczna klamka drzwi wysoko polerowana zintegrowana z przetłoczeniem, sterowanie trzonem oraz piekarnikiem za pomocą odpornych na odkształcenia, wysoką temperaturę, wodoodpornych pokręteł malowanych na kolor INOX umiejscowionych na panelu frontowym urządzenia. Urządzenie w całości wykonane ze stali kwasoodpornej AISI 304, tłoczony z blachy o grubości 1,5 mm. Możliwość łączenia na włos z innymi elementami wyspy, nóżki rurowe okrągłe regulowane, wymiar zewnętrzny modułu 1200x730x870 mm”

Ulega zmianie na:

„30
Trzon kuchenny z piekarnikiem – wyspa grzewcza – 1 szt.

OPIS: trzon gazowy 6-palnikowy z piekarnikiem elektrycznym statycznym oraz szafką, palniki o mocy 6x min. 5 kW z pilotem, ruszty żeliwne emaliowane odlewane (możliwość stosowania garnków już od 10 cm średnicy), piekarnik z rusztem GN 2/1, moc piekarnika min. 5 kW,, drzwi piekarnika oraz podstawy szafkowej pełne,  sterowanie trzonem oraz piekarnikiem za pomocą odpornych na odkształcenia, wysoką temperaturę, wodoodpornych pokręteł malowanych na kolor INOX umiejscowionych na panelu frontowym urządzenia. Urządzenie w całości wykonane ze stali kwasoodpornej AISI 304, tłoczony z blachy o grubości 1,5 mm. Możliwość łączenia z innymi elementami wyspy, nóżki rurowe okrągłe regulowane, wymiar zewnętrzny modułu 1200 x730 x870 (+/-100 mm) mm”
3.
Zapis w brzmieniu: 

„31.
Warnik gazowy – wyspa grzewcza – 1 szt.

OPIS: warnik gazowy jednokomorowy do gotowania makaronu, pierogów i produktów mącznych (skrobiowych) na podstawie szafkowej z drzwiami skrzydłowymi  z zaworami spustowymi na fontowej ścianie, komora higieniczna tłoczona z zaokrąglonymi krawędziami wykonana ze stali AISI 316 o pojemności 42 l, wyposażona w perforowany ociekach od przodu urządzenia na kosze, w zestawie 3 kosze w formacie GN 1/3 150 z nienagrzewającymi się rączkami z tworzywa sztucznego oraz pokrywą nierdzewną komory, napełnianie wanny automatyczne za pomocą zintegrowanej armatury i elektrozaworu, ciśnieniowy czujnik bezpieczeństwa odcinający grzanie w przypadku braku wody. Palniki umiejscowione są pod komorą główną, wykonane ze stali nierdzewnej, moc grzewcza 14 kW, precyzyjna regulacja temperatury umożliwiająca  pełną kontrole temperatury w komorze co umożliwia przygotowanie potraw typu ravioli czy gnocchi. Sterowanie urządzeniem za pomocą odpornych na odkształcenia, wysoką temperaturę, wodoodpornych pokręteł malowanych na kolor INOX umiejscowionych na panelu frontowym urządzenia. Urządzenie w całości wykonane ze stali kwasoodpornej AISI 304, tłoczony z blachy o grubości 1,5 mm. Możliwość łączenia na włos z innymi elementami wyspy, nóżki rurowe okrągłe regulowane, wymiar zewnętrzny modułu 600x730x870 mm” 
Ulega zmianie na:
„31
Warnik gazowy – wyspa grzewcza – 1 szt.

OPIS: warnik gazowy jednokomorowy do gotowania makaronu, pierogów i produktów mącznych (skrobiowych) na podstawie szafkowej z drzwiami, komora higieniczna tłoczona z zaokrąglonymi krawędziami wykonana ze stali AISI 316 o pojemności min. 42 l, wyposażona w ociekacz , w zestawie 3 kosze w formacie GN 1/3 150 z nienagrzewającymi się rączkami z tworzywa sztucznego oraz pokrywą nierdzewną komory, czujnik bezpieczeństwa odcinający grzanie w przypadku braku wody. Palniki umiejscowione są pod komorą główną, wykonane ze stali nierdzewnej, moc grzewcza min. 13 kW, precyzyjna regulacja temperatury umożliwiająca  kontrole temperatury w komorze co umożliwia przygotowanie potraw typu ravioli czy gnocchi. Sterowanie urządzeniem za pomocą odpornych na odkształcenia, wysoką temperaturę, wodoodpornych pokręteł malowanych na kolor INOX umiejscowionych na panelu frontowym urządzenia. Urządzenie w całości wykonane ze stali kwasoodpornej AISI 304, tłoczony z blachy o grubości min.  1,5 mm. Możliwość łączenia z innymi elementami wyspy, nóżki rurowe okrągłe regulowane, wymiar zewnętrzny modułu 600x730x870 mm (+/-100 mm)”
4.
Zapis w brzmieniu:
„33.
 Płyta grillowa – wyspa grzewcza – 1 szt.

OPIS: płyta grillowa gazowa TOP do obsadzenia na podstawie szafkowej, powierzchnia grillowa mieszana 2/3 gładka + 1/3 ryflowana, chromowana, palniki 2-ramionowe z 4-ma rzędami płomienia umiejscowione bezpośrednio pod strefa grzewczą, nierdzewne, o mocy 14 kW, niezależne sterowanie grzaniem (2 strefy), pod płytą pojemnik na tłuszcz przepalony o pojemności 2,5 l, w płycie otwór spustowy do pojemnika wraz z korkiem, płyta zespawana z korpusem (wersja higieniczna pozwalająca na łatwe czyszczenie) – w zestawie szuflada do czyszczenia płyty, płyta wyposażona w dedykowany skrobak do powierzchni chromowanych, praca płyty w zakresie temperatur od 90 do 280 st. C., podstawa pod urządzenie 3-stronnie zamknięta, drzwi podstawy szafkowej pełne skrzydłowe z przetłoczeniem w kształcie odwróconej litery U, klamka drzwi wysoko polerowana zintegrowana z przetłoczeniem, sterowanie płytą za pomocą, odpornych na odkształcenia, wysoką temperaturę, wodoodpornych pokręteł malowanych na kolor INOX umiejscowionych na panelu frontowym urządzenia. Urządzenie w całości wykonane ze stali kwasoodpornej AISI 304, tłoczony z blachy o grubości min. 1,5 mm. Możliwość łączenia na włos z innymi elementami wyspy, nóżki rurowe okrągłe regulowane, wymiar zewnętrzny modułu 800x730x870 mm”

Ulega zmianie na:

„33
Płyta grillowa – wyspa grzewcza – 1 szt.

OPIS: płyta grillowa gazowa do obsadzenia na podstawie szafkowej, powierzchnia grillowa mieszana  gładka + ryflowana, chromowana, palniki ze samo stabilizującym się płomieniem umiejscowione bezpośrednio pod strefa grzewczą, nierdzewne, o mocy min. 11 kW, niezależne sterowanie grzaniem (2 strefy), pod płytą pojemnik na tłuszcz przepalony o pojemności 
min. 2 l, w płycie otwór spustowy do pojemnika, płyta zespawana z korpusem, 
Płyta wyposażona w dedykowany skrobak do powierzchni chromowanych, praca płyty w zakresie temperatur od 60 do 300 st. C., podstawa pod urządzenie 3-stronnie zamknięta, drzwi podstawy szafkowej pełne skrzydłowe sterowanie płytą za pomocą, odpornych na odkształcenia, wysoką temperaturę, wodoodpornych pokręteł malowanych na kolor INOX umiejscowionych na panelu frontowym urządzenia. Urządzenie w całości wykonane ze stali kwasoodpornej AISI 304, tłoczony z blachy o grubości min. 1,5 mm. Możliwość łączenia na włos z innymi elementami wyspy, nóżki rurowe okrągłe regulowane, wymiar zewnętrzny modułu 800x730x870 mm (+/- 100 mm)”

5.
 Zapis w brzmieniu:

„34
Frytownica – wyspa grzewcza – 1 szt.

OPIS: frytownica gazowa 2-komorowa z niezależnym sterowaniem o pojemności 2x10 l na podstawie szafkowej z pojedynczymi drzwiami skrzydłowymi, 2 kosze i 2 pokrywy, komory frytownicy tłoczone z jednego arkusza blachy (wersja higieniczna) ze strefą zimną, wyposażone w kosze oraz pokrywy z nienagrzewającymi się uchwytami, do każdej komory dedykowany jest ruszt izolujący kosz od grzałek, moc 20 kW zapewniają mocne palniki nierdzewne o stosunku mocy do pojemności 0,97 kW = 1 l pojemności komory

 Dodatkowo frytownica wyposażona w szufladę do spuszczania oleju. Podstawa pod urządzenie 3-stronnie zamknięta, drzwi podstawy szafkowej pełne z przetłoczeniem w kształcie odwróconej litery U, klamka drzwi wysoko polerowana zintegrowana z przetłoczeniem, sterowanie płytą za pomocą, odpornych na odkształcenia, wysoką temperaturę, wodoodpornych pokręteł malowanych na kolor INOX umiejscowionych na panelu frontowym urządzenia. Urządzenie w całości wykonane ze stali kwasoodpornej AISI 304, tłoczony z blachy o grubości min. 1,5 mm. Możliwość łączenia na włos z innymi elementami wyspy, nóżki rurowe okrągłe regulowane, wymiar zewnętrzny modułu 600x730x870 mm”

Ulega zmianie na:

„34.
Frytownica – wyspa grzewcza – 1 szt.

OPIS: frytownica gazowa 2-komorowa z niezależnym sterowaniem o pojemności 2x10 l na podstawie szafkowej z drzwiami skrzydłowymi, 2 kosze i 2 pokrywy, Komory ze stali nierdzewnej, umożliwiającym łatwe czyszczenie i maksymalną higienę,

Ze „ strefą zimną”, kosze oraz pokrywy z nienagrzewającymi się uchwytami, spust oleju. Podstawa pod urządzenie z drzwiami skrzydłowymi, sterowanie płytą za pomocą, odpornych na odkształcenia, wysoką temperaturę, wodoodpornych pokręteł malowanych na kolor INOX umiejscowionych na panelu frontowym urządzenia. Urządzenie w całości wykonane ze stali kwasoodpornej AISI 304, tłoczony z blachy o grubości min. 1,5 mm. Możliwość łączenia na z innymi elementami wyspy, nóżki rurowe okrągłe regulowane, wymiar zewnętrzny modułu 600x730x870 mm (+/-100mm)”
6.
zapis w brzmieniu: 
„35
Patelnia przechylna – wyspa grzewcza – 1 szt.

OPIS: patelnia elektryczna przechylna (przechył ręczny) z misą o pojemności 60 l na podstawie zamkniętej z zaworami spustowymi na fontowej ścianie, komora higieniczna tłoczona z zaokrąglonymi krawędziami wykonana ze stali DUPLEX, samobalansująca gładka pokrywa podwójnie izolowana zapewnia utrzymanie pożądanej temperatury oraz może służyć jako blat odkładczy, urządzenie wyposażone w kompletna armaturę wraz z elektrozaworem napełniającym misę, ciśnieniowy czujnik bezpieczeństwa odcinający grzanie w przypadku braku wody lub innej zawartości. Grzałki umiejscowione są pod komorą główną, wykonane ze stali nierdzewnej, moc grzewcza 10 kW, precyzyjna regulacja temperatury pozwalająca na pełną kontrolę temperatury w wannie, zakres grzania od 100 do 285 st. C. Sterowanie urządzeniem za pomocą ergonomicznych, odpornych na odkształcenia, wysoką temperaturę, wodoodpornych pokręteł malowanych na kolor INOX umiejscowionych na panelu frontowym urządzenia. Urządzenie w całości wykonane ze stali kwasoodpornej AISI 304, tłoczony z blachy o grubości min. 1,5 mm. Możliwość łączenia na włos z innymi elementami wyspy, nóżki rurowe okrągłe regulowane, wymiar zewnętrzny modułu 800x730x870 mm”

Ulega zmianie na:

„35
Patelnia przechylna – wyspa grzewcza – 1 szt.

OPIS: patelnia elektryczna przechylna (przechył ręczny) z misą o pojemności 60 l na podstawie zamkniętej, komora higieniczna wykonana ze stali DUPLEX, urządzenie wyposażone w kompletna armaturę wraz z elektrozaworem napełniającym misę, ciśnieniowy czujnik bezpieczeństwa odcinający grzanie w przypadku braku wody lub innej zawartości., moc grzewcza min. 6 kW zakres grzania od 70 do 300 st. C. Urządzenie w całości wykonane ze stali kwasoodpornej AISI 304, tłoczony z blachy o grubości min. 1,5 mm. Możliwość łączenia z innymi elementami wyspy, nóżki rurowe okrągłe regulowane, wymiar zewnętrzny modułu 800x730x870 mm (+/- 100 mm)”

7.
 zapis w brzmieniu:

„37.
Piec konwekcyjno-parowy – 1 szt.

OPIS: Elektryczny piec konwekcyjno-parowy bojlerowy o pojemności 11xGN 1/1, urządzenie klasy premium, automatyczny system mycia, sterowanie elektroniczne z 10-cio calowego panelu dotykowego, w pełni programowalne menu w języku polskim, zintegrowany system myjący (4+ 1 cykli) oraz odkamieniający z podajnikiem detergentów w formie szuflad na płyn myjący i odkamieniający (płyny dostarczane osobno), wielopunktowa termosonda z zewnętrznym podłączeniem z komorą gotowania, 7 prędkości wentylatora wraz z wentylacją pulsacyjną z automatyczna inwersją kierunku pracy, innowacyjne technologie i systemy, min.: Advance Clima, Mycookbook, YesRecepies, Click&Share, Cook&Go, Fast Steam, YesSteam, Fast Chimney System, SCS, Sof Touch, Anti Black-Out, i inne. System przedgrzewu, aż do 300 stopni C. system pracy w zakresie od 30 do 280 stopni C. Wyjście USB dla HACCP oraz zintegrowany moduł WiFi. Zasilanie 400 V 3~N+P 32A, moc 20,5 kW, waga urządzenia ok. 146 kg, wykonanie ze stali AISI 304, wymiar urządzenia 900x890x1170 mm”
Ulega zmianie na:

„37.
Piec konwekcyjno-parowy – 1 szt.

OPIS: Elektryczny piec konwekcyjno-parowy bojlerowy o pojemności 11xGN 1/1, urządzenie klasy premium, automatyczny system mycia, sterowanie elektroniczne z panelu dotykowego, w pełni programowalne menu w języku polskim, system myjący oraz odkamieniający z podajnikiem detergentów na płyn myjący i odkamieniający (płyny dostarczane osobno), termosonda, min 5 prędkości wentylatora, system pracy w zakresie od 30 do 300 stopni C. 
Piec ma umożliwiać następujące obróbki: gotowanie na parze, blanszowanie, pieczenie, kombinowana obróbka termiczno-parowa, regeneracja pieczenie z sondą, gotowanie, pieczenie, niskotemperaturowe grillowanie, wędzenie. Wyjście USB dla HACCP oraz moduł WiFi. Zasilanie 400 V 3~N+P 32A, moc min. 16 kW, waga urządzenia do 146 kg, wykonanie ze stali AISI 304, wymiar urządzenia 900x890x1170 mm (+/-100 mm)”
8.
Zapis w  brzmieniu:
„38.
 Osprzęt do pieca k-p:  zmiękczacz półautomatyczny wody– 1 kpl.

OPIS: zawiera 12x1 l płynu myjącego do pieca, 12x1 l płynu odkamieniającego co pieca, 25 kg soli pastylkowanej do regeneracji złoża w zmiękczaczu wody oraz zmiękczacz półautomatyczny wody doprowadzanej do pieca, ze zbiornikiem na sól o pojemności 15 kg, wydajności do 1950 l wody miedzy regeneracjami, ilością złoża 6,5 kg, wymiary zmiękczacza 410x280x475 mm”

Ulega zmianie na:

„38.
Osprzęt do pieca k-p:  zmiękczacz półautomatyczny wody– 1 kpl.

OPIS: zawiera 12x1 l płynu myjącego do pieca, 12x1 l płynu odkamieniającego co pieca, 25 kg soli pastylkowanej do regeneracji złoża w zmiękczaczu wody oraz zmiękczacz półautomatyczny wody doprowadzanej do pieca, ze zbiornikiem na sól o pojemności 15 kg, wydajności do 1950 l wody miedzy regeneracjami, ilością złoża 6,5 kg”
9.
 Zapis w brzmieniu::

„POZOSTAŁE INFORMACJE:

1. Wymagana gwarancja min 1 rok, zwiększenie okresu gwarancji będzie punktowane w kryteriach oceny ofert, reakcja na zgłoszenie serwisowe do 12 godzin

2. Nie dopuszcza się oferowania urządzeń oraz mebli niezgodnych z opisem przedmiotu zamówienia ani ofert alternatywnych  

3. Wymagany instruktaż z obsługi urządzeń w tym pokaz i instruktaż kulinarny w zakresie obsługi pieca dla osób wskazanych przez Zamawiającego.

4. Przed podpisaniem umowy wybrany Wykonawca sporządzi szczegółową kalkulację z cenami netto, vat  i brutto oferowanego sprzętu i wyposażenia oraz zawierającą nazwę i producenta oferowanego urządzenia, sprzętu (jeżeli jest to możliwe) oraz dołączy karty katalogowe urządzeń.”

Ulega zmianie na:

„POZOSTAŁE INFORMACJE:

Uwaga!.  Pozycje 29, 30, 31,33, 34,35 stanowią wyspę grzewczą. Zamawiający dopuścił odstępstwa od podanych wymiarów, które były wyliczone do utworzenia wyspy grzewczej-W związku z powyższym urządzenia dobrane przez Wykonawcę pod względem wymiarów musza utworzyć wyspę grzewczą 

1. 1.Wymagana gwarancja min 1 rok, zwiększenie okresu gwarancji będzie punktowane w kryteriach oceny ofert, reakcja na zgłoszenie serwisowe do 12 godzin

2. Nie dopuszcza się oferowania urządzeń oraz mebli niezgodnych z opisem przedmiotu zamówienia ani ofert wariantowych  

3. Wymagany instruktaż z obsługi urządzeń w tym pokaz i instruktaż kulinarny w zakresie obsługi pieca dla osób wskazanych przez Zamawiającego.

4. Przed podpisaniem umowy wybrany Wykonawca sporządzi szczegółową kalkulację z cenami netto, vat  i brutto oferowanego sprzętu i wyposażenia oraz zawierającą nazwę i producenta oferowanego urządzenia, sprzętu (jeżeli jest to możliwe) oraz dołączy karty katalogowe urządzeń.”

II. Zmianie ulega Specyfikacja Istotnych Warunków zamówienia –Rozdział 15 Miejsce oraz termin składania i otwarcia ofert w następujący sposób:

 Zapisy Rozdziału 15 SWIZ Miejsce oraz termin składania i otwarcia ofert ulegają zmianie na następujący zapis: 

 „Rozdział 15.
Miejsce oraz termin składania i otwarcia ofert

1. Ofertę należy złożyć w budynku Zamawiającego, ul. 11-go Listopada 10, 
36-100 Kolbuszowa sekretariat pok. Nr 217, w terminie do dnia 31.10.2019 roku,  godz.08.15
2. Złożona oferta zostanie zarejestrowana (dzień, godzina) oraz otrzyma kolejny numer.

3. Otwarcie ofert nastąpi w budynku Zamawiającego jak wyżej, sala 220 
dnia 31.10. 2019 roku, godz. 08.30
4. Otwarcie ofert jest jawne.

5. Bezpośrednio przed otwarciem ofert zamawiający podaje kwotę, jaką zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia.

6. Podczas otwarcia ofert podaje się nazwy (firmy) oraz adresy wykonawców, a także informacje dotyczące ceny, terminu wykonania zamówienia, okresu gwarancji i warunków płatności zawartych w ofertach.

7. Niezwłocznie po otwarciu ofert zamawiający zamieszcza na stronie internetowej informacje dotyczące:

1) kwoty, jaką zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia;

2) firm oraz adresów wykonawców, którzy złożyli oferty w terminie;

3) ceny, terminu wykonania zamówienia, okresu gwarancji i warunków płatności zawartych w ofertach.

UWAGA – za termin złożenia oferty przyjmuje się datę i godzinę wpływu oferty do Zamawiającego, a nie datę i godzinę jej wysłania przez Wykonawcę (np. przesyłką pocztową lub kurierską).”
III.
Zamawiający załącza ponadto rysunek poglądowy ustawienia mebli urządzeń w przebudowywanych pomieszczeniach

IV
Pozostałe zapisy SIWZ i załączników do SIWZ pozostają bez zmian
                                                                                               
         Starosta 


                         /-/ Józef Kardyś  

 Wicestarosta

          /-/Wojciech Cebula

Otrzymują:

1.  1 x strona internetowa Zamawiającego
2.  1 x a/a
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