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Załącznik nr 2 do zapytania ofertowego

Nr postępowania: 2/2024/HK LEXUS	

Miejscowość, data:
	    
				……………………………, ……………………………

Zamawiający:
[bookmark: _Hlk184239314]HK LEXUS SP Z O. O.
Wolności 191-197/ 614
41-800 Zabrze
NIP: 6482786024

OFERTA


[bookmark: _heading=h.gjdgxs]W nawiązaniu do zapytania ofertowego, (ja/my) niżej podpisany(i):


imię ............................. nazwisko .............................................


imię ............................. nazwisko .............................................


	działający w imieniu i na rzecz:

	

	
	
	

	
	Pełna nazwa Wykonawcy:
	



	
	Adres Wykonawcy:
	



	
	
NIP/VAT-UE

	

	
	
Nr telefonu:

	




	
	
E-mail do kontaktu:

	





1. Oferuję realizację przedmiotu zamówienia, zgodnie z wymogami zawartymi w zapytaniu ofertowym 

	Nr części
	Przedmiot zamówienia	
	Czy zaoferowany środek trwały spełnia minimalne parametry określone przez Zamawiającego
(TAK/NIE)
	Ilość
	Cena jednostkowa netto
	Wartość netto 
i waluta
	Wartość brutto 
i waluta

	[bookmark: _Hlk184299154]1
	Zmywarka
	
	1 szt.
	


	
	

	2
	Zmywarka gastronomiczna
	
	1 szt.
	
	
	

	3
	Blaty chłodnicze
	
	2szt
	
	
	

	4
	Blaty mroźnicze
	
	2szt
	
	
	

	5
	Mikrofalówka
	
	2szt
	
	
	

	6
	Opiekacz
	
	1szr
	
	
	

	7
	Mikser planetarny
	
	2szt
	
	
	

	8
	Zgrzewarka do woreczków
	
	1szt
	
	
	

	9
	Stolik obrotowy do tortów
	
	2szt
	
	
	

	10
	Suszarka do owoców
	
	1szt
	
	
	

	11
	Urządzenie do gotowania
	
	1szt
	
	
	

	12
	Waga cukiernicza
	
	3szt
	
	
	

	13
	Zgrzewarka do opakowań (tacki i kubki)
	
	2szt
	
	
	

	14
	Płyta indukcyjna
	
	2szt
	
	
	

	15
	Zestaw foremek i akcesoriów
	
	1 kpl
	
	
	

	16
	Blachy
	
	40 szt
	
	
	

	17
	Urządzenie do smażenia naleśników
	
	1szt
	
	
	

	18
	Ekspres do kawy
	
	1szt
	
	
	

	19
	Młynek do kawy
	
	1szt
	
	
	

	20
	Smażalniik do pączków i cannoli
	
	1szt
	
	
	

	21
	meble do cukierni
	
	1 kpl
	
	
	

	22
	Kuwety
	
	50 szt
	
	
	

	ŁĄCZNIE
	


	


[bookmark: bookmark=id.30j0zll]
GWARANCJA:

[bookmark: _Hlk115962365]Na oferowane urządzenia gwarancja wynosi ………… miesięcy od dnia podpisania protokołu odbioru opatrzonego klauzulą „bez zastrzeżeń”

PARAMETRY:

	
Lp.

	
Wymagany parametr MINIMALNY


	
Oferowany parametr 
(wpisz parametr)


	Czy spełnia wymagania minimalne 
[ tak / nie]

	Zmywarka

	1. 
	Szerokość 600 mm – 620 mm
	
	

	2. 
	Wysokość 720 mm-760 mm
	
	

	3. 
	Głębokość 630 mm – 650mm
	
	

	4. 
	Pojemność zbiornika min. 15l
	
	

	5. 
	temperatura wody w zbiorniku 45-69°C
	
	

	6. 
	Temperatura wody płuczącej 50-86 oC
	
	

	7. 
	moc 1,8 kW
	
	

	8. 
	Ilość wody do płukania na cykl mycia max 2,4 l
	
	

	9. 
	pompa recyrkulacyjna min 0,6 kW
	
	

	10. 
	przycisk „start” ze wskaźnikiem postępu cyklu zmywania
	
	

	11. 
	dotykowy panel sterujący „touch screen”
	
	

	12. 
	eliptyczne pola myjące (górne i dolne)
	
	

	13. 
	Funkcje: Ekonomiczne mycie, krótkie mycie, ciche mycie,  intensywne mycie, podstawowe mycie, program odkamieniania, program samoczyszczenia
	
	

	14. 
	wbudowany dozownik płynu myjącego oraz nabłyszczającego
	
	

	15. 
	czterostopniowy system filtracji wody: (sito płaskie, sito cylindryczne, ekran pompy)
	
	

	16. 
	termostop bojlera (ochrona przed płukaniem wodą o zbyt niskiej temperaturze)
	
	

	17. 
	Czujnik przecieku
	
	

	18. 
	Bojler bezciśnieniowy
	
	

	19. 
	1 zestaw koszy do wyboru, 
	
	

	Zmywarka gastronomiczna

	1. 
	Głębokość 590 – 610mm

	
	

	2. 
	Szerokość -620 – 880 mm 

	
	

	3. 
	Wysokość 720 – 820 mm 

	
	

	4. 
	pojemność zbiornika min. 15 litrów
	
	

	5. 
	temperatura wody w zbiorniku 45-69°C,
	
	

	6. 
	Sterowanie elektroniczne
	
	

	7. 
	Zużycie wody na 1 cykl: 4,4l +/- 10%
	
	

	8. 
	Temperatura wody myjącej 60oC +/- 10%
	
	

	9. 
	Płuczącej 85oC +/- 10%
	
	

	10. 
	Ilość cykli mycia min. 3
	
	

	11. 
	moc 1,8 kW
	
	

	12. 
	Wysokość mytego naczynia 490 - 510mm
	
	

	Blaty chłodnicze

	1. 
	Pojemność użytkowa 220l - 320l
	
	

	2. 
	Wymiary: 130x70x85 cm  - 180x70x85 cm (szer. x gł. x wys)  +/- 5%
	
	

	3. 
	Klasa klimatyczna 4
	
	

	4. 
	zakres temperatur od -10 do -20°C,
	
	

	5. 
	Moc min 200W - 500W
	
	

	6. 
	Blaty min. 3-drzwiowe z dolnym agregatem
	
	

	Blaty mroźnicze

	1. 
	Pojemność użytkowa min. 200l - 300l
	
	

	2. 
	moc min. 200 - 300W.
	
	

	3. 
	Min. 2-drzwiowe z bocznym agregatem
	
	

	4. 
	wymiary 130x70x85 cm   - 180x70x85 cm  (szer. x gł. x wys) +/- 5%
	
	

	5. 
	blat wykonany ze stali nierdzewnej
	
	

	6. 
	Automatyczne odparowanie skroplin
	
	

	7. 
	zakres temperatur od -2 do +8°C,
	
	

	8. 
	Klasa energetyczna A
	
	

	Mikrofalówka

	1. 
	wykonana ze stali nierdzewnej
	
	

	2. 
	pojemność min 17 litrów
	
	

	3. 
	wymiary 420x560x340 mm (gł. x szer. x wys) +/- 10%
	
	

	4. 
	moc 1,5 – 2,0  kW
	
	

	5. 
	System grzania beztalerzowy
	
	

	6. 
	10 programowalnych przycosków, 10 poziomów mocy
	
	

	7. 
	Wyświetlacz, programator i panel dotykowy
	
	

	Opiekacz

	1. 
	wykonany ze stali nierdzewnej
	
	

	2. 
	ryflowane płyty żeliwne
	
	

	3. 
	regulacja temperatury do 300°C
	
	

	4. 
	szuflada na tłuszcz i pozostałości procesu grillowania
	
	

	5. 
	żaroodporne uchwyty
	
	

	6. 
	Wymiary minimalne 500x250x200 mm (szer. x gł. x wys), lub większe 
	
	

	7. 
	Moc 2,5 – 3,5 kW
	
	

	8. 
	powierzchnia robocza (WxD): 450x270 mm +/- 5%
	
	

	Mikser planetarny

	1. 
	z dzieżą/zalew maksymalny o pojemności min 6 litrów
	
	

	2. 
	Ilosc obrotów na minute (RPM) 3.000 - 12.000
	
	

	3. 
	wyposażony w profesjonalną przekładnię pozwalającą na długą nieprzerwaną pracę
	
	

	4. 
	Wymiary minimalne 420x290x370 mm. (szer. x gł. x wys) lub większe
	
	

	5. 
	Moc 0,7 – 1,2 kW
	
	

	6. 
	Koncówka emulsyfikujaca
	
	

	7. 
	Koncówka uniwersalna – mikser
	
	

	Zgrzewarka do woreczków

	1. 
	Zgrzewarka impulsowa do zgrzewania worków z półproduktem
	
	

	2. 
	maksymalna grubość folii 200 mikronów
	
	

	3. 
	Moc min. 1,0 kW
	
	

	4. 
	Wymiary min: 550x100x180 mm. (szer. x gł. x wys) lub większe
	
	

	Stolik obrotowy do tortów

	1. 
	średnica blatu min 24 cm
	
	

	2. 
	Wymiary min: 270x260x120 mm (szer. x gł. x wys) lub większe
	
	

	3. 
	Podziałka: od 6 do 26 cm
	
	

	4. 
	Obrotowa w obie strony
	
	

	5. 
	moc min 0.5 kW
	
	

	6. 
	Elektryczna - talerz obraca się automatycznie
	
	

	7. 
	maksymalna waga ciasta 10 kg
	
	

	8. 
	Prędkość maksymalna: 60 rpm (obrotów na minutę)
	
	

	9. 
	Płynne pokrętło zmiany szybkości i kierunku obracania (prawo / lewo)
	
	

	Suszarka do owoców

	1. 
	minimum 10 tacek
	
	

	2. 
	rozmiary: 630x520x880 mm (szer. x gł. x wys) lub mniejsze
	
	

	3. 
	Moc 1 – 2,5 kW
	
	

	4. 
	Transparentne drzwi
	
	

	5. 
	Cyfrowy panel sterowania
	
	

	6. 
	zakres temperatur 30-90°C.
	
	

	Urządzenie do gotowania

	1. 
	wymiar min 30 cm x 20 cm (szerokość x wysokość)
	
	

	2. 
	moc min 300 W
	
	

	3. 
	pojemność min 20 l
	
	

	Waga cukiernicza

	1. 
	1szt wariant z dokładnością do 1g i zakres do 3kg
	
	

	2. 
	1szt wariant z dokładnością 5g i zakres do 30kg
	
	

	3. 
	1szt wariant z dokładnością 5g i zakres do 10kg
	
	

	4. 
	Legalizacja
	
	

	Zgrzewarka do opakowań (tacki i kubki)

	1. 
	Zgrzewarka do opakowań z możliwością zgrzewania tacek i kubeczków
	
	

	2. 
	czas zgrzewania do 3 sekund
	
	

	3. 
	moc: 0,7-1,0 kW.
	
	

	4. 
	Analogowy panel sterowania
	
	

	5. 
	Zestaw matryc w cenie
	
	

	6. 
	Zgrzewanie ramkowe, płytowe i uniwersalne
	
	

	7. 
	Amortyzator docisku zapewniający szczelność pakowania i zapobiegający zgniataniu opakowań
	
	

	8. 
	Izolowana rączka z odpornego na uszkodzenia tworzywa
	
	

	Płyta indukcyjna

	1. 
	zakres temperatur 60-250°C,
	
	

	2. 
	moc min 3,5 kW
	
	

	3. 
	Wymiary min: 350x440x100 mm
	
	

	4. 
	płynna regulacja temperatury
	
	

	Zestaw foremek i akcesoriów

	1. 
	Zestaw foremek stalowych i silikonowych do wypieku i formowania ciast, monodeserów (min 500 pozycji różnego rodzaju)
	
	

	2. 
	wytrzymałość na temperatury do 280°C
	
	

	3. 
	zachowanie elastyczności silikonu w temperaturze ok. -40°C.
	
	

	4. 
	Przykładowe zestawienie lub inne zbliżone:
Do przygotowania składników:
1. Miski i pojemniki
· Miski stalowe: 
· Pojemność: 1 L, 2 L, 5 L, 10 L
· Materiał: stal nierdzewna, odporna na kwasy.
· Miski silikonowe: 
· Pojemność: 0,5 L, 1 L, 2 L.
· Zastosowanie: mieszanie mniejszych ilości składników.
· Pojemniki miarowe z podziałką: 
· Pojemność: 250 ml, 500 ml, 1 L.
· Materiał: plastik lub szkło żaroodporne.
2. Narzędzia do przesiewania
· Sita o różnej granulacji (1 mm, 2 mm, 5 mm): 
· Średnica: 20 cm, 25 cm.
· Materiał: stal nierdzewna.
· Durszlaki: 
· Średnica: 15 cm, 25 cm.
3. Wagi i miarki
· Waga elektroniczna: 
· Dokładność: 1 g.
· Maksymalne obciążenie: 5 kg, 10 kg.
· Miarki kuchenne: 
· Jednostki: 50 ml, 100 ml, 200 ml, 500 ml.
4. Łopatki i chochle
· Łopatki silikonowe: 
· Rozmiary: 20 cm, 30 cm.
· Chochle stalowe: 
· Pojemność: 100 ml, 200 ml.
Do wypieków i przygotowania deserów:
1. Foremki i formy
· Foremki do monodeserów: 
· Kształty: okrągłe (średnica: 5 cm, wysokość: 3 cm), prostokątne (6x3x3 cm), sferyczne.
· Materiał: silikon, stal nierdzewna.
· Formy do tart: 
· Rozmiary: średnica 20 cm, 28 cm.
· Materiał: stal z powłoką nieprzywierającą.
· Formy do ciast: 
· Prostokątne (20x10x7 cm), okrągłe (średnica: 26 cm, 30 cm).
· Materiał: stal, silikon, ceramika.
2. Maty i podkładki
· Mata silikonowa do wypieku: 
· Rozmiary: 30x40 cm, 40x60 cm.
· Odporność na temperatury: -40°C do +250°C.
· Mata antypoślizgowa: 
· Do wałkowania ciasta (50x70 cm).
3. Wałki i radełka
· Wałek drewniany: 
· Długość: 50 cm.
· Wałek z powłoką silikonową: 
· Długość: 40 cm.
· Radełka do ciasta: 
· Szerokość: 4 cm.
Do dekoracji:
1. Tylki i worki cukiernicze
· Tylki stalowe: 
· Rozmiary: średnica otworu od 1 mm do 20 mm.
· Rodzaje: gładkie, gwiazdki, liście, kwiaty.
· Worki jednorazowe: 
· Pojemność: 0,5 L, 1 L.
· Materiał: plastik.
· Worki wielorazowe: 
· Pojemność: 1 L, 2 L.
· Materiał: silikon.
2. Szpatułki i nożyki dekoracyjne
· Szpatułki metalowe: 
· Długość: 20 cm, 30 cm.
· Noże zębate: 
· Długość ostrza: 15 cm, 20 cm.
3. Aerograf cukierniczy
· Typ: ręczny, elektryczny.
· Pojemność zbiornika na barwnik: 10 ml.

Do produkcji lodów:
1. Akcesoria do lodów
· Gałkownice: 
· Rozmiary: średnica gałki 4 cm, 5 cm, 6 cm.
· Materiał: stal nierdzewna.
· Pojemniki do przechowywania lodów: 
· Pojemność: 2 L, 5 L.
· Materiał: stal nierdzewna, plastik spożywczy.
· Termometry kuchenne: 
· Zakres pomiaru: -50°C do +50°C.
2. Formy i akcesoria do lodów na patyku
· Foremki silikonowe: 
· Kształty: prostokątne, okrągłe.
· Pojemność: 50 ml, 100 ml.
· Patyczki drewniane: 
· Długość: 9 cm.
Do produkcji lodów soft
1. Dekoratory do lodów soft
· Tylki spiralne, gwiazdkowe.
· Pojemniki na posypki: 
· Rozmiar: 0,5 L.

	
	

	Blachy

	1. 
	Blachy piekarnicze
	
	

	2. 
	posiadające 3 ranty
	
	

	3. 
	wymiary 600x400x20 mm
	
	

	4. 
	wykonane z blachy stalowo-aluminiowej
	
	

	Urządzenie do smażenia naleśników

	1. 
	Moc 3 – 7 kW
	
	

	2. 
	wymiary urządzenia: 860x480x240 mm(szer. x gł. x wys) lub mniejsze
	
	

	3. 
	Z podwójnym blatem o średnicy 40 cm
	
	

	4. 
	Zakres temperatur 50-300oC
	
	

	Ekspres do kawy

	1. 
	pojemność bojlera 10 - 11 litrów 
	
	

	2. 
	Moc 3,1 – 4,2kW
	
	

	3. 
	Wymiary (szer. x wys. x głęb.): 810x530x560 mm lub większe
	
	

	4. 
	Ekspres kolbowy, min 2 kolby + dysza na parę
	
	

	5. 
	Ekspres kolbowy 2-grupowy z wyświetlaczem  
	
	

	6. 
	Programator ilości wody na porcję kawy
	
	

	7. 
	Parzenie kawy w trybie manualnym
	
	

	8. 
	Automatyczny program czyszczący
	
	

	9. 
	Podświetlenie LED stanowiska pracy
	
	

	10. 
	Wyświetlacz dotykowy
	
	

	11. 
	Timer z możliwościa automatycznego wł i wył o danej godzinie
	
	

	12. 
	Szkolenie z technik parzenia kawy w cenie 2 dniowe
	
	

	Młynek do kawy

	1. 
	precyzja pracy dozy z dokładnością do 0,2 sekundy lub lepsza
	
	

	2. 
	moc min 350 W
	
	

	3. 
	Min 1300 obrotów/min
	
	

	4. 
	Pojemnośc hoppera min. 1.5kg
	
	

	5. 
	230 x610 x 270 mm(szer. x wys. x głęb.) +/- 5%
	
	

	6. 
	Regulacja grubości mielenia  kawy
	
	

	7. 
	System chłodzenia żaren
	
	

	8. 
	Rodzaj: automatyczny
	
	

	Smażalniik do pączków i cannoli

	1. 
	Moc 15 – 30kW
	
	

	2. 
	620x490x200 mm lub większe (szer. x wys. x głęb.)
	
	

	3. 
	Min 1 komora, pojemnośc 30l
	
	

	4. 
	termostat z regulacją temperatury do 190°C.
	
	

	5. 
	Kran spustowy
	
	

	6. 
	Wykonany z Stal nierdzewna
	
	

	meble do cukierni

	1. 
	Szuflady:

Minimalna liczba szuflad: 6 szt.
Wymiary szuflad dostosowane do przechowywania akcesoriów cukierniczych.
Szuflady z mechanizmem cichego domyku.
	
	

	2. 
	Szafki zamykane:

Minimalna liczba szafek zamykanych: 4 szt.
Drzwi wyposażone w zawiasy z cichym domykiem.
Wymiary umożliwiające przechowywanie większych narzędzi i produktów cukierniczych.
	
	

	3. 
	Szafki z półkami:

Wszystkie szafki wyposażone w min. 2 regulowane półki.
Półki o nośności min. 20 kg.
	
	

	4. 
	Materiały:

Konstrukcja mebli wykonana z materiałów łatwych do utrzymania w czystości, odpornych na wilgoć oraz zgodnych z normami sanitarnymi HACCP.
Fronty szafek i szuflad wykonane z materiału o podwyższonej odporności na uszkodzenia mechaniczne.

	
	

	5. 
	Możliwość personalizacji układu szuflad i szafek
	
	

	6. 
	Łączna długość zabudowy 12mb – 16mb
	
	

	Kuwety

	1. 
	wykonane ze stali nierdzewnej,
	
	

	2. 
	wymiary 360x165x120 mm
	
	

	3. 
	pojemność 5,2 litra
	
	




2. Oświadczam, że zaproponowane środki trwałe spełniają minimalne parametry określone przez Zamawiającego.

3. Oświadczam, że w cenie oferty zostały uwzględnione wszystkie koszty niezbędne do prawidłowego, pełnego i terminowego wykonania przedmiotu zamówienia. 

4. Oświadczam, że zapoznałem się z zapytaniem ofertowym, nie wnoszę do jego treści zastrzeżeń i uznaję się za związanego określonymi w niej postanowieniami i zasadami postępowania. 

5. Oświadczam, że uważam się za związanego niniejszą ofertą na czas wskazany w zapytaniu ofertowym, czyli przez okres 30 dni od upływu terminu składania ofert. 

Załącznikami do niniejszej oferty, stanowiącymi jej integralną część są: 


· Oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia;
· Oświadczenie dot. spełnienia obowiązku informacyjnego;
· Oferta na dostawę maszyn i urządzeń zgodną z zapytaniem ofertowym
· Załącznik 4a i 4b
· Inne wynikające z niniejszego postępowania



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

(czytelny podpis osoby uprawnionej do reprezentowania Wykonawcy)
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