Dobrý den
Níže naleznete Vaše otázky a k nim doplněné odpovědi. 

1. Prosíme o sdělení jaké je kompletní vybavení foodtrucku - hlavně nám jde o spotřebiče, díky kterým si lze představit složitost/jednoduchost realizace receptů.
Food truck je vybaven veškerým základním kuchyňským vybavením. Níže se nalézá výpis s technickou specifikací z kupní smlouvy na vozidlo: 
1. Odklápěcí boční i zadní strana, s cílem viditelnosti do vnitřní části vozu pro možnost
prezentace a nabízení ochutnávky.
2. Snížený podvozek pro snadnější dostupnost prezentace. (Výška podlahy od země
přibližně 45 cm).
3. Samostatné vstupní dveře do zadní (kuchyňské) části.
4. V kabině řidiče sedadla pro 2 spolujezdce.
5. Plynové zařízení na obsluhu kuchyně. Propan – systém pro umístění 4 plynových lahví
(11kg).
6. Dvojitá fritéza s odnímatelnými hořáky, se silným odsavačem a lapačem pachů zároveň
umožňujícím tichý chod.
7. Gril s odnímatelnými hořáky.
8. Vnitřní osvětlení kuchyně.
9. Plynový vařič (4 plotýnky).
11. Lednice, dvojitý dřez, kotel, odsávací zařízení a další povinné vybavení stanovené
příslušnými hygienickými normami.

2. V bodě II. kvalifikační kritéria je požadavek na prokázání dvou referenčních akcí obdobného typu (škola profesionálních kuchařů). Jedná se o reference agentury nebo reference kuchaře, který bude personálně obsazen?
Daná část je myšlena na kuchaře, jehož životopis je v dané části požadován a který bude realizovat školu vaření. 

3. Při výuce ve školách musí při učení ve školách být přítomný promo team nebo se jedná pouze o zaslání materiálů k výukové hodině, kterou si pak škola svépomocí zrealizuje? (v minulosti, tak bylo)
Obdobně jako v minulosti promo tým nemusí být přímo přítomen, nicméně Dodavatel je garantem, že daná hodina skutečně proběhne a Zadavatel si vyhrazuje právo případných kontrol a rovněž právo požadovat fotky prokazující realizaci. 
4. Nikde jsme nenašli informaci o doprovodném vozidle, které bude jezdit s foodtruckem - počítá se s tím, že to bude pokaždé dodávka? Předpokládáme, že ve foodtrucku jsou pouze tři místa na jízdu a tým se skládá za 4 lidí.
Vozidlo je skutečně trojmístné, nicméně s doprovodným vozidlem nebylo počítáno, protože standartně se tým na běžnou prezentaci např. na farmářském trhu skládá team ze 2 osob: kuchaře a řidiče / technika.  Hostesky / promotéři jsou primárně určeni na prezentaci v hypermarketech a pouze ve výjimečných případech jsou např. v rámci hl. města Prahy z důvodu velkého množství návštěvníků žádáni také k food trucku. 

5. Součástí koupě audiovizuální techniky je i stativ na kterém bude obrazovka umístěna? Toto vaření má být nahráváno nebo pouze přenášeno na obrazovku?
Pouze přenášeno na obrazovku. Jak je specifikováno v katalogovém listu, celkové zařízení by mělo být na food truck přídavné a stativ tedy není součástí předmětu VZ. 

6. Škola vaření pro profesionály je stanovena na 4 kurzy ročně, to znamená 8 celkem. V Katalogovém listu jsou uvedeny pouze 4 předpokládané jednotky. Znamená to, že v roce 2019 se už s žádným kurzem nepočítá?
Jak je připomínáno ve Výzvě: „Odhadovaný počet objednávek zapsaný vedle jednotlivých položek v Katalogovém listu je orientační a není pro Zadavatele nijak závazný“. Nelze tedy říci, že Zadavatel nebude do konce roku školu vaření pro profesionální kuchaře již objednávat.

7. V případě vícedenních akcí (s ubytováním) se hradí uplynutý čas po akci jakým způsobem? Dle 1/2 hodinových sazeb?
Samotný čas po akci, noc a čas do další akce nejsou Zadavatelem nijak hrazeny a úhrada ½ hodinových sazeb se týká pouze činností výslovně jmenovaných v kat. listu, tj. nákup surovin a příprava pokrmů a hodina před akcí na místě konání akce

8. V případě vícedenní akce, kdy je food truck připojen a zastavěn jinými stánky se nákup čerstvých surovin provádí jakým způsobem? Lze využít doprovodné vozidlo viz. dotaz č. 4.
Nerozumíme, jakými jinými stánky by měl být food truck zastavěn. S doprovodným vozidlem není v rámci realizace počítáno.

9. Kurzy vaření lze pořádat kdekoliv po republice nebo je na agentuře jaké místo pro kurzy zvolí?
Volbu místa konání Zadavatel nespecifikoval, tj. je na Dodavateli jaké místo či místa pro realizaci zvolí. V zájmu Zadavatele je, aby byla kapacita naplněna a místo konání může být různé. 

10. Při ochutnávce v obchodních centrech si nejsme jisti tím, zda bude možné tepelně upravovat ryby (smažit, vařit, apod.) v prostoru centra. Lze na tuto propagaci mít přistavený foodtruck, kde se jednotlivé ochutnávky uvaří a pak se rozdají v centru? Díky hygieně je potřeba mít k dispozici kuchyň.
Tepelná úprava v prostorách obchodního centra je možná díky malému plynovému / elektrickému vařiči na místě stánku. Díky tomu je možné ryby přímo opékat a servírovat formou degustačních porcí. 


S pozdravem 
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