Załącznik nr 1
Zgłoszenie udziału w postępowaniu przetargowym 
Informacji zawartych w zgłoszeniu nie należy traktować jako oferty

Dane Oferenta zainteresowanego współpracą z RARS w zakresie określonym w ogłoszeniu
	1.
	Nazwa Oferenta:
	

	2.
	Adres Oferenta: 
	

	3.
	Telefon: 
	

	4.
	Adres email:
	

	5.
	Zapewniamy bezpieczeństwo danych osobowych zgodnie z przepisami o ochronie danych osobowych
	TAK/NIE*

	6.
	Spełniamy wymogi ustawy z dnia 5 sierpnia 2010 r. o ochronie informacji niejawnych 
	TAK/NIE(

	7.
	Wykaz osób umocowanych do reprezentowania Oferenta zgodnie ze stosownymi przepisami, posiadających poświadczenie bezpieczeństwa osobowego do dostępu do informacji niejawnych o klauzuli co najmniej „zastrzeżone” (w przypadku udzielenia odpowiedzi „TAK” w pkt 6) 
	

	8. 
	Wykaz osób umocowanych do reprezentowania Oferenta zgodnie ze stosownymi przepisami, dla których zostanie złożony wniosek o przeprowadzenie stosownego szkolenia w sprawie dostępu do informacji niejawnych (w przypadku udzielenia odpowiedzi „NIE” w pkt 6)
	


Dotyczy osób wymienionych w pkt 7 i 8 powyższej tabeli:

1. Oświadczam, iż zgodnie z art. 13 ust. 1 i 2  Rozporządzenia 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 4.5.2016) zostałam(em) poinformowana(y), iż:
1) administratorem moich danych osobowych pozyskanych w związku z prowadzonym rozeznaniem rynku jest Rządowa Agencja Rezerw Strategicznych z siedzibą w Warszawie (00-844), ul. Grzybowska 45, tel. 22 36 09 100, adres e-mail: kancelaria@rars.gov.pl, zwana „Agencją”;
2) Administrator wyznaczył Inspektora Ochrony Danych, z którym można się skontaktować poprzez e-mail: iod@rars.gov.pl lub tel. 22 36-09-237; 
3) moje dane osobowe przewarzane będą w celu przygotowania i przeprowadzenia postępowania przetargowego;
4) moje dane osobowe będą przechowywane w Agencji przez 10 lat od chwili ich pozyskania, dane nie będą udostępniane innym odbiorcom, a po ich wykorzystaniu przetwarzane będą dla celów archiwalnych na podstawie ustawy z dnia 14 lipca 1983 r. o narodowym zasobie archiwalnym i archiwach (Dz. U. z 2018 r. poz. 217 z późn.zm.);
5) przysługuje mi prawo do żądania od Agencji dostępu do danych osobowych i ich sprostowania;
6) w przypadkach określonych przepisami prawa przysługuje mi prawo do:
a) żądania od Agencji usunięcia danych osobowych („prawo do bycia zapomnianym”), jednak prawo do żądania usunięcia danych osobowych nie ma zastosowania w zakresie, w jakim przetwarzanie jest niezbędne m.in. do wywiązania się z prawnego obowiązku wymagającego przetwarzania na mocy prawa Unii lub prawa państwa członkowskiego, któremu podlega administrator, lub do wykonania zadania realizowanego w interesie publicznym lub w ramach sprawowania władzy publicznej powierzonej administratorowi, jak również do celów archiwalnych w interesie publicznych oraz do ustalenia, dochodzenia lub obrony roszczeń (por. art. 17 ust. 3 lit. b, d i e RODO);
b) ograniczenia przetwarzania;
c) przenoszenia danych, jednak prawo to nie ma zastosowania do przetwarzania, które jest niezbędne do wykonania zadania realizowanego w interesie publicznym lub w ramach sprawowania władzy publicznej powierzonej administratorowi;
7) w przypadkach określonych w art. 21 RODO przysługuje mi prawo do sprzeciwu wobec przetwarzania moich danych osobowych;
8) przysługuje mi prawo wniesienia skargi do Prezesa Urzędu Ochrony Danych Osobowych;
9) podanie Agencji danych osobowych jest warunkiem niezbędnym do włączenia „zgłoszenia udziału w postępowaniu przetargowym” do postępowania przetargowego.
2. Czytelne podpisy osoby(ób), której(ych) dane dotyczą:

1) ……………………………………………………………………………………. - …………………………….,

2) ……………………………………………………………………………………. - …………………………….,

3) ……………………………………………………………………………………. - …………………………….,

(imię, nazwisko i stanowisko służbowe)




(podpis)

Proszę o podanie danych dotyczących towaru zgodnie z poniższymi tabelami:
Tabela nr 1: Określenie szacunkowych cen jednostkowych oraz możliwości dostawy
	Nazwa 
	J.m.


	Ilość, którą Oferent może dostarczyć

w ramach tego zamówienia w terminie do 30 listopada 2023 r.
	Szacunkowa cena jednostkowa bez podatku VAT

(zł)
	Siedziba producenta

( kraj )
	Miejsce produkcji

( kraj )

	Kontenerowa kuchnia polowa wraz z wyposażeniem według specyfikacji określonej w „tabeli nr 2”
	szt.
	
	
	
	


Tabela nr 2: Potwierdzenie spełnienia wymogów opisu przedmiotu zamówienia:
	Lp.
	Dane techniczne i inne parametry
	Spełnienie warunku poprzez zapis: TAK/NIE
	Uwagi

	I. Parametry techniczne

	1.
	Kontenerowa kuchnia polowa musi być fabrycznie nowa, wyprodukowana w bieżącym roku (nie dopuszcza się asortymentu odnawianego, używanego)
	
	

	2.
	Przeznaczenie kontenerowej kuchni polowej:
	
	

	2.1
	Możliwość przygotowania 100 całodziennych posiłków w warunkach polowych
	
	

	2.2
	Możliwość przygotowywania posiłków w terenie niezurbanizowanym w różnych warunkach klimatycznych.
	
	

	3.
	Kuchnia kontenerowa powinna zapewnić normę docelową eksploatacji (NDE) minimum 20 lat.
	
	

	4.
	Konstrukcja kontenera:
	
	

	4.1
	Kuchnia kontenerowa zbudowana na bazie kontenera 1 CC.

Konstrukcja kontenera musi spełniać wymagania zawarte w poniższych normach:

PN-ISO 668:2018-5 – Kontenery ładunkowe serii 1 – Klasyfikacja, wymiary i maksymalne masy brutto;

PN-ISO 3874:2000 – Kontenery ładunkowe serii 1 – Przeładunek i zabezpieczenie;

PN-ISO 1496-1:2018-06 – Kontenery ładunkowe serii 1 – Wymagania i badania;

PN-ISO 6346:1999/A3:2013-06 – Kontenery ładunkowe – Kodowanie, identyfikacja i znakowanie;

PN-ISO 1161:2018-05 – Kontenery ładunkowe serii 1 – Zaczepy narożne i pośrednie. Wymagania
	
	

	4.2
	Konstrukcja stalowa. Wszystkie powierzchnie konstrukcji muszą być zabezpieczone przed korozją.
Blacha stalowa zewnętrzna, kolor do uzgodnienia.

Okładziny wewnętrzne w kolorze szarym.
	
	

	4.3
	Odprowadzenie wody deszczowej rynnami PCV wewnątrz słupów narożnych
	
	

	4.4
	Wymiary zewnętrzne kontenera:
Długość – 6058mm (+/- 50mm)

Szerokość – 2438mm (+/- 50mm)

Minimalna wysokość – 2591mm
	
	

	4.5
	Okno wydawcze z odchylanym blatem wydawczym, zabezpieczone zewnętrzną klapą podnoszoną siłownikami, spełniającą funkcje zadaszenia.
	
	

	5.
	Powierzchnia użytkowa kontenera – ok. 12,5 m2
	
	

	6.
	Kubatura kontenera – ok. 32 m3
	
	

	7
	Moc zainstalowanych urządzeń – ok. 75 kW
	
	

	8.
	Maksymalny pobór prądu – ok. 135 A
	
	

	9.
	Wymagania transportowe:
	
	

	9.1
	Kontenerowa kuchnia polowa przystosowana do przewozu wszystkimi rodzajami transportu (lądowym, morskim i lotniczym), przy zachowaniu standardów obowiązujących w NATO:

· transportem drogowym – na podwoziach pojazdów samochodowych wyposażonych w zaczepy kontenerowe do transportu kontenerów 20-stopowych ISO 1 CC, przystosowane do transportu cywilnymi i wojskowymi pojazdami
· koleją – bezpośrednio na platformie wyposażonej w zaczepy kontenerowe do transportu kontenerów 20 stopowych ISO 1 CC

· statkami – pod warunkiem umieszczenia kontenerów na wierzchniej warstwie w ładowni

· lotniczym – w hermetycznej ładowni samolotu, w której wyrównane jest ciśnienie dla zabezpieczenia przed zniszczeniem klimatyzacji oraz szafy chłodniczej wypełnionych czynnikiem chłodniczym
	
	

	9.2
	Odporność na czynniki mechaniczne występujące w czasie transportu
	
	

	9.3
	Urządzenia gastronomiczne i kuchenne, umocowane w sposób trwały, umożliwiający przemieszczanie w czasie transportu i eksploatacji
	
	

	9.4
	Zaczep (ucho) umożliwiające załadunek na samochód za pomocą dźwigowego urządzenia hakowego 
	
	

	10.
	Materiały:
	
	

	10.1
	Materiały użyte do produkcji kontenera muszą być wykonane z materiałów konstrukcyjnych i wykończeniowych spełniających warunki wynikające z Polskich Norm. Materiały muszą posiadać stosowne dokumenty dopuszczające do obrotu handlowego i stosowania na terytorium RP, które Oferent powinien dostarczyć w dniu podpisania umowy oraz z wyrobem (art. 10 Ustawy z dnia 7 lipca 1994 r. Prawo budowlane, Dz. U. 2006 r. nr 156 poz. 1118 z późn. zm.).
	
	

	10.2
	Materiały zastosowane do budowy kontenera muszą zapewnić należytą estetykę i dużą odporność na warunki klimatyczne. Ponadto, powinny być łatwe do utrzymania czystości.
	
	

	10.3
	Materiały użyte do produkcji kontenerów muszą posiadać klasyfikację ogniową – NRO (nierozprzestrzeniające ognia).
	
	

	10.4
	Konstrukcja kontenera musi spełniać wymagania bezpieczeństwa pożarowego jak dla budynków lub ich części zakwalifikowanych co najmniej do klasy „E” odporności pożarowej zgodnie z wymaganiami przepisów przeciwpożarowych określonych w „Rozporządzeniu Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunków technicznych, jakim powinny odpowiadać budynki i ich usytuowanie” (Dz. U. z 2019 r., poz. 1065 z późn. zm.).
	
	

	II. Wyposażenie 

	1.
	Kontenerowa kuchnia polowa składa się z wydzielonych stanowisk:  

Stanowisko przygotowania zimnych potraw i obróbki termicznej

Stanowisko obróbki mięsa surowego, ryb oraz mięsa gotowanego

Stanowisko obróbki i przygotowywania warzyw
	
	

	2.
	Urządzenia i meble wchodzące w skład wyposażenia:
	
	

	2.1
	Stół ze zlewozmywakiem 3-komorowym
	
	

	2.2
	Krajalnica do żywności 

Proszę o wskazanie w polu UWAGI propozycji urządzenia wraz z danymi technicznymi (wymiary zewnętrzne, ciężar, napięcie zasilania, moc całkowita)
	
	

	2.3
	Piec konwekcyjno-parowy 10 półkowy z podstawą

Proszę o wskazanie w polu UWAGI propozycji urządzenia wraz z danymi technicznymi (wymiary zewnętrzne, ciężar, napięcie zasilania, moc całkowita)
	
	

	2.4
	Kocioł elektryczny o pojemności ok. 80 litrów

Proszę o wskazanie w polu UWAGI propozycji urządzenia wraz z danymi technicznymi (wymiary zewnętrzne, pojemność zbiornika, ciężar, napięcie zasilania, moc całkowita)
	
	

	2.5
	Kocioł elektryczny przechylny z podstawą o pojemności 2 x 30 litrów

Proszę o wskazanie w polu UWAGI propozycji urządzenia wraz z danymi technicznymi (wymiary zewnętrzne, pojemność zbiorników, ciężar, napięcie zasilania, moc całkowita)
	
	

	2.6
	Okap kuchenny z filtrem

Proszę o wskazanie w polu UWAGI propozycji urządzenia wraz z danymi technicznymi (wymiary zewnętrzne, ciężar, wydajność, napięcie zasilania, moc całkowita)

	
	

	2.7
	Patelnia elektryczna o pojemności min. 60 litrów

Proszę o wskazanie w polu UWAGI propozycji urządzenia wraz z danymi technicznymi (wymiary zewnętrzne, wymiary i pojemność zbiornika, ciężar, napięcie zasilania, moc całkowita)

	
	

	2.8
	Szafa chłodnicza z drzwiami pełnymi o pojemności ok. 700 litrów

Proszę o wskazanie w polu UWAGI propozycji urządzenia wraz z danymi technicznymi (wymiary zewnętrzne, pojemność, ciężar, napięcie zasilania, moc całkowita)
	
	

	2.9
	Maszyna wieloczynnościowa z kompletem przystawek (do mielenia mięsa, do jarzyn, do krojenia chleba)
Proszę o wskazanie w polu UWAGI propozycji urządzenia wraz z danymi technicznymi (wymiary zewnętrzne, ciężar, napięcie zasilania, moc całkowita)
	
	

	2.9.1
	Przystawka do mielenia mięsa

Proszę o wskazanie w polu UWAGI propozycji urządzenia wraz z danymi technicznymi (wymiary zewnętrzne, wydajność, średnica sit, średnica nożyc)
	
	

	2.9.2
	Przystawka do jarzyn

Proszę o wskazanie w polu UWAGI propozycji urządzenia wraz z danymi technicznymi (wymiary zewnętrzne, wydajność, ilość tarczy roboczych ( w tym: do beleczek, do plastrów dwunożowa, do tarcia ziemniaków, z nożem nastawnym, z drobną tarką, ze średnią tarką, z grubą tarką)
	
	

	2.9.3
	Przystawka do krojenia chleba


	
	

	2.10
	Przenośny naświetlacz do jaj

Proszę o wskazanie w polu UWAGI propozycji urządzenia wraz z danymi technicznymi
	
	

	2.11
	Waga elektroniczna o obciążeniu min. 15 kg

Proszę o wskazanie w polu UWAGI propozycji urządzenia wraz z danymi technicznymi (wymiary, napięcie zasilania, wymiary szalki, obciążenie)
	
	

	2.12
	Stół gastronomiczny – min. 3 sztuki
	
	

	2.13
	Blat wydawczy
	
	

	2.14
	Półka podwójna – min. 2 sztuki
	
	

	2.15
	Szafka wisząca
	
	

	2.16
	Przepływowy elektryczny podgrzewacz wody
	
	

	2.17
	Zestaw narzędzi obsługowych
	
	

	2.18
	Zestaw części zamiennych
	
	

	2.19
	Gaśnica ze środkiem gaśniczym ABF – 6 litrów – 2 sztuki
	
	

	2.20
	Koc gaśniczy
	
	

	2.30
	Apteczka medyczna – 2 sztuki
	
	

	3
	Wentylacja i klimatyzacja:
	
	

	3.1
	Wentylator dachowy 1 szt.
	
	

	3.2
	Wentylator okapu – 4 szt.
	
	

	3.3
	Klimatyzator ścienny z pompą ciepła o mocy min. 3 kW - 1 kpl.
	
	

	3.4
	Kurtyna powietrza o mocy min 6 kW – 1 szt.
	
	

	4.
	Instalacje (umieszczone między ścianami kontenera, z wyprowadzonymi na zewnątrz końcówkami oraz gniazdami przyłączeniowymi)
	
	

	4.1
	Instalacja hydrauliczna ciepłej i zimnej wody:
	
	

	4.1.1
	Zestaw hydroforowy o mocy min. 1,3 kW
	
	

	4.1.2
	Zbiornik hydroforowy o pojemności min. 300 litrów
	
	

	4.1.3
	Filtr wstępny wody z wkładem
	
	

	4.1.4
	Zmiękczacz wody min 12 litrów
	
	

	4.1.5
	Pompa ręczna skrzydełkowa
	
	

	4.2
	Instalacja do odprowadzania ścieków
	
	

	4.3
	Instalacja elektryczna i oświetleniowa (400/230 v):
	
	

	4.3.1
	Skrzynka przyłączeniowa z zabezpieczeniami
	
	

	4.3.2
	Lampa oświetleniowa
	
	

	4.3.3
	Lampa oświetleniowa z modułem awaryjnym
	
	

	4.3.4
	Lampa owadobójcza
	
	

	4.3.5
	Reflektor halogenowy ze statywem
	
	

	4.3.6
	Grzejnik olejowy
	
	

	4.3.7
	Świder uziemiający 
	
	

	5.
	Podpory regulowane – 4 szt.
	
	

	6.
	Skrzynia metalowa transportowa na wyposażenie – 3 szt.
	
	

	III. Gwarancja 

	1.
	Okres gwarancji: nie mniej niż 36 miesięcy

Gwarancja obejmuje wszystkie elementy, które nie podlegają normalnemu zużyciu podczas eksploatacji a także zespoły i urządzenia, wchodzące w skład sprzętu, zgodnie z dokumentacją producenta i podwykonawców oraz powłokę lakierniczą.
	
	

	2.
	Oferent przedstawi warunki gwarancji tj. warunki długoterminowego przechowywania, terminy i zakres prowadzenia przeglądów gwarancyjno-konserwacyjnych oraz przeglądów okresowych wykonywanych przez pracowników Agencji.
	
	

	3.
	Wykonawca przeprowadzi nieodpłatnie szkolenie z zakresu obsługi i użytkowania sprzętu w następującym zakresie:

· Instrukcja rozwijania i demontażu kuchni kontenerowej oraz podstawy użytkowania sprzętu

· Zasady eksploatacji i obsługi sprzętu oraz w zakresie wynikającym z dokumentacji technicznej

· Zasady przeprowadzania przeglądów okresowych
Przedmiotowe szkolenie zakończy się wydaniem stosownych zaświadczeń. Wykonawca pokryje koszty związane ze skierowaniem pracowników na w/w szkolenie.
	
	

	IV. Deklaracje, dokumenty, znak CE

	1.
	Znak CE
	
	

	2.
	Dokumentacja Techniczno-Ruchowa, uwzględniająca wykaz czynności obsługowych wykonywanych w ramach obsług, prostych napraw bieżących i planowanych przeglądów okresowych* wraz z potrzebnymi częściami i materiałami technicznymi.  

*Przeglądy okresowe – określone przez producenta czynności obsługowe, które należy wykonać w celu zachowania gwarancji lub utrzymania sprzętu w sprawności technicznej
	
	

	3.
	Ważne dowody legalizacji  wszystkich przyrządów pomiarowych znajdujących się w ukompletowaniu, wykorzystywanych w procesach eksploatacji, przechowywania i naprawy sprzętu
	
	

	4.
	Książka gwarancyjna z warunkami udzielania gwarancji dla wszystkich urządzeń
	
	

	5.
	Katalog części zamiennych
	
	

	6.
	Instrukcja obsługi oraz Instrukcja przechowania wszystkich urządzeń w języku polskim, określająca warunki konserwacji w celu utrzymania ich w pełnej sprawności technicznej, uwzględniająca m.in: długotrwały okres przechowywania bez eksploatacji oraz inne warunki związane z długotrwałym okresem przechowywania bez eksploatacji
	
	

	7.
	Dokument gwarancyjny 
	
	

	V.  Przeglądy i konserwacje 

	1.
	Na terenie Polski znajdują(e) się  jednostki(a) organizacyjne(a) wykonujące serwis (przeglądy, konserwacje, naprawy ) kontenerowej kuchni polowej lub autoryzowane jednostki(a) organizacyjne(a) wykonujące serwis producenta kontenerowej kuchni polowej.
	
	

	2.
	W okresie gwarancji Wykonawca po upływie pierwszych 12 miesięcy +/- 10 dni roboczych licząc od dnia podpisania protokołu odbioru kontenerowej kuchni polowej przez Wykonawcę i kolejnych wielokrotności tej liczby będzie dokonywał przeglądów okresowych i czynności konserwacyjnych kontenerów swoim staraniem i na swój koszt, obejmujący: robociznę, materiały, sprzęt i dojazd w zakresie określonym w karcie gwarancyjnej .
	
	

	3.
	Wykonawca sprzętu musi zapewnić dostawy części zamiennych przez okres minimum 10 lat po zakończeniu produkcji.
	
	

	4.
	W przypadku reklamacji transport kontenerowej kuchni polowej na terenie kraju do naprawy i po naprawie odbywa się na koszt i odpowiedzialność Wykonawcy.
	
	


	
	Podstawowe informacje dotyczące podmiotów organizacyjnych świadczących serwis kontenerowych kuchni polowych ( nazwa i adres ):

1. ………………………………………………………………………………………………………………………………..

2. ………………………………………………………………………………………………………………………………..

	
	


Uwagi do opisu przedmiotu zamówienia:

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

Podpis osoby uprawnionej do reprezentowania Oferenta

( niepotrzebne skreślić
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