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Zał nr 1 do zapytania ofertowego nr 01/2020
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
z dnia 24.02.2020 
	Lp
	Nazwa
	ilość sztuk

	1. 
	Elektryczny piec konwekcyjno -parowy. Dotykowy 5 calowy ekran. Polski język. Na panelu sterowania port usb do aktualizacji i wgrywania programów, danych haccp, wykazu błędów. Program haccp. Ułożenie prowadnic – wzdłużne. Zintegrowany zwijany automatycznie prysznic pod drzwiami pieca. 7 pełnych półek na GN 1/1 -65mm. Odległość między prowadnicami 67 mm. Mycie automatyczne za pomocą podłączonych środków chemicznych – myjącego i płuczącego, personel nie dotyka środków chemicznych. Mycie automatyczne  dwu systemowe– 1 dysza myjąca komorę pieca – 2 dysza myjąca wentylator i grzałkę pieca. Mycie automatyczne  - co najmniej 4 programy mycia. Min 7 trybów pracy od 30°C do 300°.  Zakres temperatur gotowania od 30 do 130 stopni. Maksymalna temperatura obróbki termicznej do 300 stopni. System wytwarzania pary połączony z rekuperatorem – odzysk ciepła. Oświetlenie pieca umiejscowione w drzwiach – łatwy bez serwisowy dostęp do wymiany żarówek. Tryb gotowania na parze Vario (w 130 stopniach) Książka kucharska w języku polskim – przygotowane gotowe programy. 5 prędkości wentylatora. Automatyczna zmiana kierunku pracy wentylatora – autorewers. Tryb oszczędzania energii. Wielopunktowa sonda termiczna. System osuszania komory na 2 minuty przed końcem obróbki – bezpieczeństwo. Możliwość zaprogramowania czasu rozpoczęcia obróbki termicznej przez piec. Automatyczny programowalny przedgrzew pieca.
Szer.920-925mm  głęb. 790-810mm  wys.780-840mm , Moc 11 do 12  kW
	1

	2. 
	Podstawa pod piec konwekcyjno- parowy, 8 prowadnic GN 1/1 i miejsce na zmiękczacz wody i środki do mycia pieca, wymiar 920x660x850mm, kompatybilna z piecem z poz. Nr 1. wykonanie nierdzewne.
	1

	3. 
	Okap przyscienny trapezowy z filtrami wym.1200x1200x450mm, +/-2%
	1

	4. 
	Kuchnia gazowa 4 palnikowa na podstawie otwartej, żeliwne ruszty, wyjmowana misa podpalnikowa z możliwością mycia w zmywarce, płomień pilotowy, zabezpieczenie przeciwwypływowe, wym.800x700x850mm +/-2%
	1

	5. 
	Taboret gazowy 1 palnikowy ,żeliwne ruszty, palnik 9kW dwukoronowy płomień pilotowy, palnik z zabezpieczeniem przeciwwypływowym wym.565x605x380mm. +/-2%
	1

	6. 
	Patelnia elektryczna nierdzewna, pojemność misy 37 litrów, zakres temperatury 50-250 stopni, misa wykonana ze stali kwasoodpornej AISI 304, pokrywa misy wykonana ze stali kwasoodpornej AISI 304; konstrukcja zawiasu umożliwia, ustawienie pokrywy w każdym położeniu pod kątem w przedziale od 0˚ do 90˚, przechył misy do 45˚ za pomocą koła pokrętnego umiejscowionego na ścianie czołowej, Wymiary: 700x600x850mm+/-2% , zasilanie 400V Moc całkowita: 6,5 kW
	1

	7. 
	Okap przyścienny z oświetleniem LED IP65 ,rynienka ociekowa z zaworem spustowym, szczelna konstrukcja komory wyciągowej, filtry labiryntowo cyklonowe ze stali nierdzewnej AISI 304 (1.4301) o konstrukcji modułowej przystosowane do mycia w zmywarce, wymiary filtrów 500x500x50 i 400x500x50 mm  skuteczność filtracji 98% dla cząstek o średnicy do 10 µm, średnicę króćca dostosować do średnicy instalacji wyciągowej   wym.2900x1000x450mm+/-2%
	1

	8. 
	Stół z półką, rant tylny wym.1880x600x850mm +/-2%
	1

	9. 
	Regał magazynowy 5 półek, w tym 2 przestawne, półki pełne, wym.1400x500x1800mm +/-2%
	2

	10. 
	Stół jezdny z blokiem 3 szuflad i półką rant tylny i prawy, wym.1900x600x850mm +/-2%
	1

	11. 
	Stół ze zlewem 1 komorowy z półką, rant tylny i lewy,  wym. 1200x600x850mm +/-2%
	1

	12. 
	Stół z szafką drzwi przesuwne, rant tylny, wym.1750x600x850mm  +/-2%
	1

	13. 
	Zlew załadowczy do zmywarki kapturowej z półką, 2 komory 400x400 z lewej strony , prowadnice na kosz 500x500mm, otwór pod młynek w komorze, Zaczep na zmywarkę z lewej strony, długość 1500mm głębokość i wysokość dopasować do zmywarki kapturowej.
	1

	14. 
	Zmywarka wydajność: 60/30/24/6 koszy/h; 4 programy standardowe (cykle: 60”, 120”, 150”,600”); wymiary kosza: 500 x 500 mm; wysokość otworu drzwi - 450 mm; bojler ciśnieniowy o pojemności 6 l / 8 kW; tłoczona wanna o pojemność 15 l / 2,1 kW; górne i dolne ramiona myjąco - płuczące z kompozytu; sterowanie elektroniczne na froncie dolnej części zmywarki; podgląd temperatury mycia i płukania na wyświetlaczu; licznik cykli mycia; termostop - gwarantowana temperatura płukania wg. HACCP; system samoczyszczenia; automatyczny start po zamknięciu kaptura; autodiagnostyczny system wykrywania usterek z komunikatorem błędów; dozownik środka myjącego i płuczącego sterowany poprzez panel; kontrolki pracy i grzania; regulowany termostat bojlera; kosze w zestawie: 2x uniwersalny, pojemnik na sztućce
	1

	15. 
	Okap przyscienny trapezowy z filtrami wym.1000x1000x450mm +/-2%
	1

	16. 
	Zmiękczacz wody półautomatyczny, średnica przyłącza wejście/wyjście 3/4 cala,średnica przyłącza odpływu do kanalizacji 1/2 cala, średnica przyłącza dopływu solanki 3/8 cala, wymiary zbiornika na żywicę średnica/wysokość 7 x 13 cala, zasilanie 100 - 240 v, napięcie pracy 12 v, ciśnienie robocze 1,5 - 6 barów, max. przepływ 0,6 m3/h, rodzaj sterownika: elektroniczny, objętościowy, dodatkowe funkcje: 4 tryby pracy: objętościowo-opóźniony, objętościowo-natychmiastowy, inteligentny-opóźniony, inteligentny-natychmiastowy
	1

	17. 
	Stół wyładowczy ze zmywarki kapturowej,  kątowy 90 stopni, długość 1500mm pozostałe wymiary dopasować do zmywarki kapturowej.
	1

	18. 
	Pojemnik na odpady jezdny 70 litrów +/- 2%, wykonanie nierdzewne.
	1

	19. 
	Szafa przelotowa 2 x drzwi przesuwne z każdej strony wym. 1000x600x1800mm +/-2%
	1

	20. 
	Obieraczka do ziemniaków wykonanie nierdzewne,  Wymiary: 450 x 530 x 1040 mm, Wysokość do leja wysypowego: 730 mm, Wysokość podstawy: 400 mm, Jednorazowy wsad: 5 ÷ 7 kg, Teoretyczna wydajność: 150 ÷ 230 kg / h, Zasilanie: 3 N ~ 400 V, 50 Hz, Znamionowy pobór mocy: 0,55 kW, Moc silnika: 0,37 kW, Minutnik: 0 ÷ 15 min + stałe włączenie, Przyłącze wody z zaworem elektromagnetycznym, Talerz ścierny: 1 szt. Boczne okładziny ścierne, Osadnik obierzyn, Odprowadzenie do kanalizacji.
	1

	21. 
	Basen 1 komorowy z ociekaczem , komora h=300mm, wym.1200x600x850mm +/-2%, blat zagłębiony płaski bez ryflowania, wykonane ze stali nierdzewnej.
	1

	22. 
	Stół z półką, rant tylny i prawy, wym.1800x600x850mm +/-2%
	1

	23. 
	Stół ze zlewem 1 komorowy z półką wym.1200x600x850mm +/-2% blat zagłębiony płaski bez ryflowania
	1

	24. 
	Szafa chłodnicza, obudowa nierdzewna wym.600x585x855mm +/-2%, chłodzenie dynamiczne, elektroniczny sterownik Dixell, agregat Danfoss, automatyczne rozmarażanie, wym.600x585x855mm +/-2%
	1

	25. 
	Naświetlacz do jaj uniwersalny, urządzenie z lampami UV, wsad 30 sztuk, nierdzewny, kratka ze stali chromowanej, czas naśwoetlania 150 sekund.
	1

	26. 
	Szafa chłodnicza pojemność 700 litrów brutto, z monoblokowym układem chłodniczym przystosowana do pracy w temeraturze do min. 40 stopni C, obudowa i wnętrze w całości ze stali nierdzewnej, półki na GN 2/1, izolacja wykonana o grubości minimum 60 mm, samozamykające się drzwi, zużycie energii 1,30 kWh/dobę do maksymalnie 1,58 kWh/dobę , czynnik R-290a, 
	1

	27. 
	Szafa mroźnicza - 555 l +/-2% nierdzewna chłodzenie statyczne, elektroniczny sterownik Dixell, agregat chłodniczy Danfoss, dodatkowy ruszt mrożący od góry, automatyczne rozmrażanie, 6 stałych rusztów, możliwość włożenia GN2/1 lub przegrody, regulowane nóżki z przodu, kółka z tyłu wym.777 x 695 x 1895mm+/-2%
	1

	28. 
	 Regał ociekowy 4 półkowy, półki perforowane, wym.1250x700x1800mm +/-2%
	1

	29. 
	Regał magazynowy metalowy wym.1200x400x1800mm +/-2%, maksymalne obciążenie półki 80 kg, materiał stal ocynkowana, nóżki z tworzywa sztucznego.
	1

	30. 
	wózek kelnerski 3- półkowy; 4 kółka skrętne (w tym 2 z hamulcem); wym. 850 x 520 x 950mm; , wykonany ze stali nierdzewnej.
	3

	31. 
	Bateria ze spryskiwaczem i wylewką, nierdzewny przewód ciśnieniowy, sprężyna wyrównująca, spryskiwacz ze sterowaniem dźwigniowym, uchwyt ścienny, uchwyt spryskiwacza.
	1

	32. 
	Szatkownica przemysłowa, prędkość obrotów min.350/min, wydajność  500kg/h,  wykonana ze stali nierdzewnej lub ze stali nierdzewnej z elementami tworzywa sztucznego, magnetyczny system bezpieczeństwa i hamulec silnikowy, automatyczny start po zamknięciu popychacza, metalowa komora robocza i pokrywa, dwa otory wsadowe, duży i otwór wsadowy z tybą ( tuby dwie średnice) do cięcia warzyw długich, wyposażona w tarcze: plaster 2mm, wiórko 1,5mm wiórko 5mm.
	1

	33. 
	Mikser do lekkich ciast i ubijania piany, w komplecie dzieża o pojemności 7 litrów i średnicy 230 mm +/-1%, podstawa wykonana z aluminium, części mające bezpośredni kontakt z żywnością wykonane są ze stali nierdzewnej, dzieża wyposażona w osłonę bezpieczeństwa z poliwęglanu z otworem, ułatwiającym dodawanie składników dzieża wyjmowana, sprężynowy mechanizm unoszenia górnej części urządzenia, szeroki zakres płynnej regulacji obrotów, hak, rózga, mieszadło w komplecie.
	1

	34. 
	Waga kuchenna, zakres pracy 15 kg; dokładność do 5g; stabilna konstrukcja i platforma ze stali nierdzewnej, możliwość zasilania z sieci lub z wewnętrznego akumulatora; dwa podświetlane wyświetlacze LCD; klawisze membranowe i wodoszczelne; funkcje: tarowania, zerwoania, automatycznego wyłączania  wymiary szalki: 230x190 mm +/-1%; waga posiadająca legalizację 
	1

	35. 
	Wilk do mięsa, podstawa wykonana z anodowanego, aluminium i stali nierdzewnej, zdejmowana głowica ułatwiająca czyszczenie, głowica, ślimak i taca wykonane ze stali nierdzewnej, rewers w celu łatwiejszego odkręcania sitka, zabezpieczenie przeciwprzeciążeniowe antypoślizgowe nóżki, praca ciągła do 8 godzin, sitka:  5 i 8 mm
	1

	36. 
	Młynek koloidalny, mechanizm rozdrabniający wykonany ze stali nierdzewnej włącznik pneumatyczny, moc min 0,4 KW.
	1

	37. 
	Lodówka na próbki żywnościowe, Grawitacyjny system chłodzenia. Wyposażona w 9 kaset z pojemnikami na próbki żywności (po 9 szt, pojemników w każdej kasecie). Wykonanie nierdzewne Wym.540x580x800 mm +/-2% zas.230V
	1

	
	Porcelana  gładka w kolorze białym, wytrzymała powłoka szkliwa, możliwość zastosowania w zmywarce oraz kuchence mikrofalowej, wszystkie naczynia porcelanowe powinny być z tej samej linii produktów
	 

	38. 
	Talerz obiadowy głęboki, średnica 20 cm +/-1%,, wysokość 4 cm, pojemność 210 ml+/-1%
	100

	39. 
	Talerz obiadowy płytki, średnica 20 cm+/-1%, wysokość 2,6 cm, gładki bez rantu
	100

	40. 
	Talerz deserowy, średnica 15 cm+/-1%, wysokość 1,7 cm, gładki bez rantu
	100

	41. 
	Miseczka/salaterka średnica 14,5 cm+/-1%, pojemność 220 ml z rantem
	20

	42. 
	Miseczka średnica 17 cm+/-1%, pojemność 350 ml+/-1% z rantem
	15

	43. 
	Kubek/filiżanka  pojemność 250 ml+/-1%, średnica 8,5 cm, wysokość 5,5cm+/-1%, możliwość stokowania/piętrowania
	100

	44. 
	Chochla 200 ml+/-1% monoblok z jednego kawałka stali bez spawów i nitów
	3

	45. 
	Chochla 450 ml +/-1%monoblok z jednego kawałka stali bez spawów i nitów
	3

	46. 
	Porcjoner do ziemniaków wykonany ze stali nierdzewnej, porcja 70 g +/-2%
	2

	
	Noże wykonane ze stali chromowo-molibdenowej X50CRMoV15 o twardości 55-57 HRC, rękojeści wykonane z antypoślizgowego tworzywa w kolorze czarnym
	 

	47. 
	Nóż do warzyw, ostrze proste 8 cm+/-1%
	2

	48. 
	Nóż uniwersalny z ząbkami, ostrze 11 cm+/-1%
	2

	49. 
	Nóż kuchenny do mięsa, ostrze gładkie 15 cm+/-1%
	2

	50. 
	Nóż szefa kuchni, ostrze gładkie 18 cm +/-1%
	2

	51. 
	Nóż do chleba, ostrze ząbkowane 17,5 cm+/-1%
	1

	52. 
	Nóż szefa kuchni, ostrze gładkie 25 cm+/-1%
	1

	53. 
	Dzbanek stalowy o pojemności 2 litr, z częściowo zakrytym dziubkiem uniemożliwiającym przedostanie się owoców do szklanki podczas nalewania
	20

	54. 
	Deska do krojenia HACCP wykonane z polipropylenu, gładkie obustronnie 450x300x13 mm +/1%
	8

	55. 
	Stojak na deski wykonany ze stali, antypoślizgowe nóżki
	1

	
	Sztućce wykonane ze stali 18/0 o gładkiej rękojeści - jedynie cehowane wzorem dla dzieci, przystosowane dla dzieci, dostosowane dla alergików i osób uczulonych na nikiel, wszytskie sztućce powinny być z jednej linii produktów
	 

	56. 
	Łyżka stołowa długość 16 cm+/-5%
	100

	57. 
	Widelec stołowy długość 17cm+/-2%
	100

	58. 
	Łyżeczka długość 13 cm+/-3%
	100


UWAGA!!!!

1. Do oferty należy dołączyć dokument zawierający faktyczne parametry wszystkich oferowanych sprzętów i akcesorii kuchennych potwierdzające spełnienie parametrów określonych w szczegółowym opisie przedmiotu zamówienia np. foldery, karty katalogowe).

2. Po podpisaniu umowy, przed realizacją konieczna jest wizja lokalna celem szczegółowego opomiarowania oraz ustaleń związanych z ustawieniem sprzętu. 
3. Po dostawie i zainstalowaniu sprzętów Zamawiający wymaga przeszkolenia obsługi.
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