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Załącznik nr 3

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

1. Zakup, dostawa i montaż chłodni wewnętrznej 1 szt.
1. Wprowadzenie
Zamawiający planuje zakup, dostawę oraz montaż chłodni wewnętrznej przeznaczonej do profesjonalnego użytku w obiekcie gastronomicznym. Urządzenie ma zapewniać efektywne i higieniczne przechowywanie produktów spożywczych, spełniając przy tym najwyższe standardy jakości i bezpieczeństwa.​
2. Zakres prac
Wykonawca zobowiązany jest do:
a) Demontażu istniejącej chłodni, w tym utylizacji wszystkich jej elementów (konstrukcja komory, agregat, chłodnica, sterownik automatyczny, posadzka).​
b) Dostawy i montażu nowej chłodni z agregatem chłodniczym, obejmującego:​
· Postawienie nowej konstrukcji komory chłodni.​
· Wykonanie instalacji chłodniczych, automatyki i sterowania.​
· Montaż i uruchomienie urządzeń.​
c) Przeszkolenia personelu Zamawiającego w zakresie bezpiecznego użytkowania urządzeń.​
3. Wymagania techniczne
3.1. Konstrukcja komory chłodniczej
· Ściany boczne, tylna i sufit: Wykonane z paneli o grubości minimum 200 mm z rdzeniem poliuretanowym oraz okładziną z blachy ocynkowanej i lakierowanej w kolorze białym (wewnątrz i na zewnątrz).​
· Ściana frontowa z drzwiami: Grubość minimum 100 mm.​
· Obróbki chłodni: Wykonane w kolorze białym.​
· Minimalne wymiary wewnętrzne komory:
· Wysokość: 2450 mm​
· Szerokość: 2200 mm​
· Długość: 4100 mm​
3.2. Podłoga
· Izolacja termiczna: Grubość minimum 100 mm z pianki poliuretanowej lub styroduru XPS.​
· Poziom podłogi: Musi być zrównany z poziomem korytarza, co wymaga:​
· Usunięcia istniejącej podłogi z płytek ceramicznych.​
· Wykonania izolacji termicznej i wodnej.​
· Wylania nowej posadzki.​
· Wykończenia posadzki płytkami ceramicznymi lub blachą ryflowaną ze stali nierdzewnej.​
3.3. Wyposażenie dodatkowe
· Kurtyna drzwiowa: Paskowa z folii PVC
· Regały: Na dwóch ścianach komory, o minimalnych wymiarach 1510x560x1680 mm, spełniające warunki sanitarne do przechowywania żywności oraz normy zgodne z wytycznymi Sanepidu.​
· Oświetlenie: LED wewnątrz komory z czujnikiem ruchu, barwa światła minimum 4000K, minimalny poziom natężenia światła 300 lx.​
3.4. System sterowania i zasilania
· Sterownik agregatu i chłodnicy: Montowany przy wejściu do komory na ścianie korytarza.​
· Szafa sterownicza: Z zabezpieczeniem trójfazowym, czujnikiem zaniku faz, zabezpieczeniem silnikowym sprężarki, klasa IP44.​
· Sterownik: Typu Carel
3.5. Agregat chłodniczy
· Montaż: Na zewnętrznej ścianie budynku, w odległości około 4 metrów od komory chłodniczej.​
· Specyfikacja:
· Typ: półhermetyczny.​
· Wydajność: 4,2 kW przy odparowaniu -5°C i temperaturze skraplania 40°C.​
· Czynnik chłodniczy: Ekologiczny R448A / R449A.​
3.6. Chłodnica
· Model:.​ Chłodnica kubiczna 
· Wydajność: 4,11 kW (TO=-8/DT=8K).​
· Wymiary: D=430 x H=460 x L=1094 mm.​
· Napięcie: 220 V, 1Ph, 50Hz.​
· Wentylator: 170 W, 0,84A.​
· Chłodnica: 2920 W, 13,27A.​
3.7. Odpływ skroplin
· System: Grawitacyjny odpływ skroplin z chłodnicy wewnętrznej.

2. Zakup, dostawa i montaż zmywarki podblatowej 1 szt.
1. Wprowadzenie
Zamawiający planuje zakup, dostawę oraz montaż zmywarki podblatowej przeznaczonej do profesjonalnego użytku w gastronomii. Urządzenie ma zapewniać efektywne i higieniczne mycie naczyń, sztućców oraz szkła, spełniając przy tym najwyższe standardy jakości i bezpieczeństwa.​
2. Wymagania techniczne
2.1. Wymiary i konstrukcja
· Wymiary zewnętrzne: maksymalna szerokość 600 mm, głębokość 600 mm, wysokość 830 mm.​
· Materiał wykonania: stal nierdzewna 0H18N9 o podwyższonej odporności na korozję.​
· Konstrukcja: podwójne ścianki na całej powierzchni urządzenia w celu poprawy izolacji termicznej i akustycznej.​
· Drzwi: system otwierania od przodu, wyposażony w zawiasy ze stali nierdzewnej oraz mechanizm balansowy z podwójną sprężyną, zapewniający trwałość i bezpieczeństwo użytkowania.​
· Komora mycia: tłoczona, bez spawów, z zaokrąglonymi krawędziami, co ułatwia czyszczenie i zapobiega osadzaniu się zanieczyszczeń.​
· Pojemność zbiornika: minimum 14 litrów, co zapewnia efektywne mycie przy optymalnym zużyciu wody.​
· System antykamienny: wbudowany zintegrowany system zapobiegający osadzaniu się kamienia kotłowego, co przedłuża żywotność urządzenia i zapewnia jego niezawodność.​
· Wymiary kosza: minimum 500 x 500 mm, co umożliwia mycie większych naczyń i tac.​
· Wysokość użytkowa: minimum 380 mm, pozwalająca na mycie tac o wymiarach GN 1/1.​
· Wbudowany czujnik sita
· Wbudowany zintegrowany system zapobiegania osadzania się kamienia kotłowego

2.2. Parametry wydajnościowe
· Wydajność: 60 koszy na godzinę, co odpowiada około 1080 talerzom, zapewniając wysoką efektywność pracy w intensywnych warunkach gastronomicznych.​
· Zużycie wody: maksymalnie 2,4 litra na cykl
· Pompa mycia: moc minimalna 600 W, wyposażona w funkcję łagodnego rozruchu (Soft Start), co chroni delikatne naczynia przed uszkodzeniem.​
· Bojler: pojemność minimum 7 litrów, z możliwością regulacji mocy ogrzewania od 1,9 kW do 5,6 kW, w zależności od konfiguracji zasilania, co pozwala na dostosowanie urządzenia do warunków instalacyjnych.​
· System grzewczy: możliwość jednoczesnego lub naprzemiennego grzania w bojlerze i zbiorniku myjącym, co zapewnia elastyczność i efektywność energetyczną.​
· System płukania: zapewniający stałą temperaturę płukania minimum 85°C zgodnie z normą DIN 10512, co gwarantuje higienę i bezpieczeństwo użytkowania.​
· Wbudowana pompa wspomagająca płukanie o mocy minimum 150 W oraz pompa spustowa o mocy minimum 35 W (funkcja automatycznego opróżniania zbiornika).
2.3. Sterowanie i funkcje
· Panel sterowania: elektroniczny z dotykowym interfejsem i cyfrowym wyświetlaczem, pokazującym aktualny program mycia, czas pozostały do zakończenia cyklu oraz temperaturę mycia i płukania, co ułatwia monitorowanie pracy urządzenia.​
· Programy mycia: minimum trzy programy o różnych czasach trwania: 60 sekund, 90 sekund, 120 sekund, oraz specjalny program do mycia szkła zgodny z normą DIN 10511, co pozwala na dostosowanie cyklu mycia do rodzaju naczyń i stopnia ich zabrudzenia.​
· Autodiagnostyka: automatyczny program wsparcia technicznego, który monitoruje stan urządzenia i informuje o ewentualnych usterkach, co ułatwia konserwację i serwisowanie.​
· Dozowniki: wbudowane dozowniki detergentu i płynu nabłyszczającego, zapewniające optymalne dozowanie środków chemicznych i wysoką jakość mycia.​
· Łączność: możliwość sterowania pracą urządzenia za pomocą dedykowanej aplikacji mobilnej, co zwiększa komfort i elastyczność obsługi.​
· Zasilanie: możliwość pracy w instalacjach jednofazowych (230 V) lub trójfazowych (400 V), co pozwala na dostosowanie urządzenia do dostępnej infrastruktury elektrycznej.​
· Ochrona przed wilgocią: klasa ochrony IPX5, co zapewnia bezpieczeństwo użytkowania w wilgotnym środowisku kuchennym.​
2.4. Bezpieczeństwo i normy
· System zabezpieczeń: zawór zwrotny typu Air Break (AA) zgodny z normą EN 1717/WRAS, termostat bezpieczeństwa oraz magnetyczny wyłącznik drzwi, co chroni użytkownika i zapewnia
· Zastosowanie technologii izolacji cieplnej w celu minimalizacji strat energii.

· Deklaracja zgodności z normami CE, DIN10511 i DIN10512




3. Zakup, dostawa i montaż  zmywarki do naczyń kuchennych z rekuperacją 1 szt.
1. Wprowadzenie
Zamawiający planuje zakup, dostawę oraz montaż zmywarki do naczyń kuchennych z systemem rekuperacji energii, przeznaczonej do profesjonalnego użytku w obiekcie gastronomicznym. Urządzenie ma zapewniać efektywne i higieniczne mycie naczyń, spełniając najwyższe standardy jakości i bezpieczeństwa.​
2. Zakres prac
Wykonawca zobowiązany jest do:
a) Dostawy zmywarki do naczyń kuchennych z rekuperacją zgodnej z poniższą specyfikacją techniczną.​
b) Montażu i uruchomienia urządzenia w miejscu wskazanym przez Zamawiającego.​
c) Przeszkolenia personelu Zamawiającego w zakresie obsługi i konserwacji zmywarki.​
3. Wymagania techniczne
3.1. Wymiary i konstrukcja
· Maksymalne wymiary zewnętrzne:
· Szerokość: 850 mm​
· Głębokość: 850 mm​
· Wysokość: 2160 mm​
· Materiał wykonania: Stal nierdzewna 0H18N9, odporna na korozję, z gładkimi powierzchniami wewnętrznymi ułatwiającymi czyszczenie.​
· Konstrukcja: Podwójne ścianki minimalizujące straty energii i poziom hałasu podczas pracy.​
· Komora myjąca:
· Minimalna wysokość użytkowa: ≥ 410 mm, umożliwiająca mycie dużych naczyń, takich jak tace GN 2/1.​
· Wbudowane filtry chroniące system odprowadzania wody.​
· Drzwi: Zbalansowane, uchylne, z mechanizmem wielosprężynowym, wykonane z podwójnych warstw stali nierdzewnej.​
· Filtr: Podwójny, wykonany ze stali nierdzewnej.​ 
· Wbudowany czujnik sita
3.2. Parametry techniczne i system rekuperacji
· System rekuperacji energii: Wbudowany wymiennik ciepła odzyskujący ciepło z wydzielanej pary wodnej, co pozwala na obniżenie temperatury otoczenia w obszarze urządzenia podczas pracy.​
· Pompa myjąca: Moc nominalna co najmniej 700 W, z funkcją łagodnego rozruchu dla ochrony delikatnych naczyń.​
· System antykamienny: Wbudowany, zintegrowany system zapobiegania osadzaniu się kamienia kotłowego.​
· Pojemność zbiornika: Minimum 9 litrów, z niezależnym systemem grzewczym o mocy minimum 6 kW.​
· Temperatura płukania: Stałe utrzymywanie na poziomie minimum 85°C, zgodnie z normą DIN 10512.​
· Ramiona myjące i płuczące: Obrotowe, wykonane z materiałów odpornych na korozję.​
· Wydajność mycia: Do 60 koszy/h przy zużyciu maksymalnie 4 litrów wody na cykl płukania.​
· Temperatura mycia: Regulowana w zakresie 60–65°C.​
· Pojemność komory zmywarki: Powyżej 65 litrów.​
3.3. Sterowanie i funkcjonalności
· Sterowanie: Możliwość zdalnego sterowania z aplikacji mobilnej.​
· Panel sterowania: Elektroniczny system z dotykowym panelem i cyfrowym wyświetlaczem LED.​
· Programy mycia: Minimum 4 programy o różnych czasach trwania:​
· Program szybki: maksymalnie 90 sekund.​
· Program standardowy: maksymalnie 180 sekund.​
· Program intensywny: maksymalnie 240 sekund.​
· Program ciągły: trwający minimum 10 minut.​
· Wyświetlane parametry: Aktualna temperatura mycia i płukania.​
· Dozowniki: Wbudowane dozowniki detergentu i płynu nabłyszczającego z automatyczną kalibracją dawki.​
· System opróżniania: Automatyczny system opróżniania zbiornika po zakończeniu pracy.​
· Odprowadzanie kondensatu: Wbudowany system odprowadzania kondensatu.​
3.4. Zasilanie i efektywność energetyczna
· Napięcie: 400 V / 50 Hz / 3 fazy.​
· Konfiguracja mocy: System pozwalający na dostosowanie mocy urządzenia w zależności od dostępnej infrastruktury elektrycznej.




4. Zakup, dostawa i montaż kotła gazowego z grzaniem pośrednim 1 szt.
1. Konstrukcja i materiały:
· Blat roboczy: stal nierdzewna 0H18N9, grubość 1,5 mm.​
· Komora grzewcza: pojemność nominalna ≥ 80 litrów, stal 0H18N9, dno ze stali AISI-316L, grubość 2 mm.​
· Zawór spustowy: typ UNI ISO G1-1/2” z filtrem ze stali 0H18N9, atermiczny uchwyt.​
2. Wymiary zewnętrzne maksymalne:
· Szerokość: 800 mm.​ 
· Głębokość: 730 mm.​
· Wysokość: 850 mm.​
· Waga netto: maksymalnie 90 kg.​
3. Parametry gazowe:
· Rodzaj gazu: gaz ziemny (G20) z możliwością regulacji na LPG (G30/G31).​
· Moc grzewcza: nominalna ≥ 17,00 kW.​
· Maksymalne zużycie gazu: gaz ziemny: 1,8 m³/h.​
· Ciśnienie robocze: NG: 20/25 mbar, LPG: 28-30/37 mbar.​
4. Palniki:
· Rurowe palniki grzewcze: stal nierdzewna 0H18N9, rozmieszczone równomiernie u podstawy kotła.​
· Zabezpieczenie przeciwwypływowe gazu.​
· System zapłonu iskrowego z elektrodą zapłonową.​
· Zawór bezpieczeństwa redukujący nadmierne ciśnienie.​
5. Parametry elektryczne:
· Zasilanie: 230 V / 1N.​
· Moc elektryczna: 0,1 kW.​
· Natężenie: 2 A.​
· Częstotliwość: 50 Hz.​
6. Parametry wodne:
· Ciśnienie robocze wody: minimalne 200 kPa (2 bar), maksymalne 400 kPa (4 bar).​
· Przyłącza: woda zimna/ciepła: 3/4”, spust: 1 1/2”.​
· System napełniania: automatyczne napełnianie wodą poprzez elektrozawór sterowany z panelu przedniego.​
· Zintegrowany system zapobiegania osadzania się kamienia kotłowego

7. System sterowania i bezpieczeństwa:
· Panel sterowania: frontowy, zabezpieczony przed przedostawaniem się wody.​
· Pokrętło do regulacji temperatury z precyzyjnym termostatem.​
· Kontrolki LED sygnalizujące podłączenie urządzenia oraz proces grzania.​
· Termostat zabezpieczający przed przegrzaniem.​
· Zawór bezpieczeństwa chroniący przed nadmiernym wzrostem ciśnienia.​
· Ochrona IPX5 przed wilgocią i strumieniem wody.​
· wbudowany zintegrowany system zapobiegający osadzaniu się kamienia kotłowego

8. Funkcjonalność:
· Pokrywa: wyważona, otwierana pod kątem 70°, z uchwytem zapobiegającym poparzeniom.​
· Izolacja termiczna: minimalizująca straty ciepła i poprawiająca efektywność energetyczną.​
· Filtr spustowy: stal nierdzewna, łatwy w demontażu i czyszczeniu.​
9. Dodatkowe wymagania:
· Normy i certyfikaty: zgodność z normami HACCP, palnik zgodny z normami bezpieczeństwa gazowego UE (EN 203-1 i EN 203-2), certyfikat CE.




5. Zakup i dostawa taboretów gazowych ( 2 szt.)
1.Konstrukcja i wymiary:
· Wymiary zewnętrzne: 
· Szerokość: 590 mm​
· Głębokość: 590 mm​
· Wysokość: 400 mm​
· Materiał wykonania: 
· Korpus: stal nierdzewna 0H18N9, odporna na wysokie temperatury i działanie kwasów spożywczych​
· Ruszt i palnik: odlew żeliwny, przystosowany do dużych obciążeń​
· Konstrukcja: 
· Stabilna, umożliwiająca ustawienie naczyń o pojemności do 100 litrów​
· Regulowane nóżki dla precyzyjnego wypoziomowania na nierównych powierzchniach​
2. Parametry techniczne:
· Moc grzewcza: minimalna nominalna moc palnika: 11,6 kW ​
· Rodzaj palnika: dwukoronowy z czterema pierścieniami płomienia dla równomiernego rozkładu ciepła​
· Regulacja mocy: płynna, za pomocą precyzyjnego zaworu gazowego​
3. System zasilania i zapłon:
· Zasilanie gazem: 
· Przystosowanie do gazu ziemnego (G20) z możliwością konwersji na LPG (G30/G31)​
· Zużycie gazu: 
· Maksymalnie 1,2 m³/h dla gazu ziemnego​
· Ciśnienie robocze: 
· Gaz ziemny: 20 mbar​
· LPG: 28–37 mbar​
· System zapłonu: 
· Iskrowy​
· Palnik kontrolny umożliwiający łatwe uruchomienie głównego palnika​
· Zabezpieczenie przeciwwypływowe gazu (termopara) odcinające dopływ gazu w przypadku wygaśnięcia płomienia​
4. Bezpieczeństwo i funkcjonalność:
· Zabezpieczenia: wyłącznik bezpieczeństwa odcinający dopływ gazu w przypadku awarii palnika​
· Odporność: konstrukcja odporna na przegrzanie i intensywne użytkowanie w kuchniach przemysłowych​
· Czyszczenie: powierzchnie łatwe do czyszczenia, zgodne z wymaganiami HACCP​
· Klasa ochrony: IPX4, zapewniająca ochronę przed rozpryskami wody​
· Waga urządzenia: maksymalnie 25 kg​
· Certyfikaty: 
· Zgodność z normami UE (CE)​
· Certyfikacja bezpieczeństwa dla urządzeń gazowych zgodna z EN 203-1 i EN 203-2



6. Zakup dostawa i montaż bloku centralnego wyspy grzewczej 1 komplet
 w skład którego wchodzą:
1. Maskownica nad okapem skrzyniowym
· 	Wymiary: 3800 x 1800 x 700 mm
· 	Materiał: stal nierdzewna AISI 304, grubość min. 1,5 mm
· 	Konstrukcja: rama z profili nierdzewnych 40x40 mm
· 	Dodatkowe wymagania: maskownica ma posiadać niewidoczne okno rewizyjne lub być łatwa do demontażu

2. Maskownica ściany za wyspą grzewczą
· 	Wymiary: 1800 x 3300 mm
· 	Materiał: stal nierdzewna AISI 304, grubość min. 1,5 mm
· 	Konstrukcja: rama z profilu nierdzewnego AISI 304, licowana ze ścianą
Dodatkowe wymagania: kanał na media umieszczony centralnie

3. Maskownica pod urządzeniami wyspy grzewczej
· 	Wymiary: 3800 x 1800 x 150 mm (H)
· 	Materiał: stal nierdzewna AISI 304, grubość min. 1,5 mm

4. Odwodnienie liniowe wzdłuż wyspy grzewczej 
· 	Ilość: 2 szt.
Wymiary kanału: 4000 x 200 x 55 (H)
średnica odpływu 110 mm
Z syfonem zawierającym kosz na nieczystości stałe 
· 	Materiał: stal nierdzewna AISI 304
Konstrukcja: kanał odwonienia spawany w całości, bez łączeń na całej długości kanału,  ruszt kratowy antypoślizgowy, spadek minimum 1%,  	
Montaż: równolegle do wyspy grzewczej, w posadce, licowany z płytkami ceramicznymi 



7. Zakup dostawa i montaż frytownicy gazowej z blatem i podstawą 1 szt.
1. Konstrukcja i wymiary zewnętrzne:
· Szerokość: 400 mm
· Głębokość: 730 mm
· Wysokość: 850 mm (regulowane nóżki min. 70 mm, całkowita wysokość do 900 mm)
· Materiał wykonania: stal nierdzewna 0H18N9, grubość minimum 1,5 mm, spawane laserowo 
· Komora olejowa: stal AISI-316L
· Podstawa: konstrukcja wolnostojąca, stal nierdzewna
2. Komora smażalnicza:
· Pojemność użytkowa: minimum 15 litrów
· Gładkie, zaokrąglone narożniki 
3. Strefa zimna wymiary minimalne:
· Szerokość: 306 mm
· Głębokość: 470 mm
· Wysokość: 250 mm
· System odprowadzania skroplin i zanieczyszczeń
4. System grzewczy:
· Moc grzewcza: minimum 15 kW
· Rodzaj palnika: palnik gazowy rurowy, stal nierdzewna, umieszczony bezpośrednio w komorze olejowej 
· Regulacja temperatury: 60°C - 200°C
· Czas nagrzewania: maksymalnie 10 minut
5. System zasilania i bezpieczeństwo:
· Zasilanie gazem: gaz ziemny G20 / LPG G30/G31
· Ciśnienie robocze: 
· Gaz ziemny: 20 mbar
· LPG: 28–37 mbar
· Zabezpieczenia: 
· Termopara przeciwwypływowa
· Termostat bezpieczeństwa
· Zawór bezpieczeństwa
6. Funkcjonalność i ergonomia:
· Kosz smażalniczy: 2 szt. Wyposażony w uchwyt izolowany termicznie, wymiary kosza dostosowane do pełnego wykorzystania powierzchni komory smażalniczej 
· Pokrywa komory: stal nierdzewna z uchwytem
· System spustowy: mechaniczny zawór spustowy, średnica 3/4 cala
· Klasa ochrony: IPX5
7. Dodatkowe wymagania techniczne:
· Normy i certyfikaty: CE, EN 203-1, EN 203-2, HACCP
· Dokumentacja: instrukcja obsługi i schematy techniczne w języku polskim


8. Zakup, dostawa i montaż kuchni gazowej z piekarnikiem angielskim 1 szt.
1. Konstrukcja i wymiary:
· Wymiary maksymalne: 
· Szerokość: 1 200 mm
· Głębokość: 730 mm
· Wysokość: 850 mm (z regulowanymi nóżkami)
· Obudowa: 
· Materiał: stal nierdzewna 0H18N9 o grubości 1,5 mm
· Blat tłoczony z jednego kawałka stali AISI-304
· Spawane krawędzie, zaokrąglone narożniki, niewidoczne śruby łączące 
· Żeliwne, emaliowane osłony kominków spalin
· Dostęp do komponentów od frontu
2. Palniki gazowe:
· Liczba palników: 6 
· 4 palniki o mocy minimalnej 5,25 kW
· 2 palniki o mocy minimalnej 8,00 kW
· Łączna minimalna moc grzewcza: 37,5 kW
· Specyfikacja: 
· Ruszty palników: żeliwo  , odporne na działanie kwasów i zasadowych substancji, ruszty palników o wymiarach 397 x 580 mm (397 x 290 na każdy palnik) pozwalają używać dużych patelni i garnków. Zmniejszony odstęp pomiędzy rozwidleniami, do 75 mm, umożliwia stosowanie garnków o bardzo małej średnicy (8 cm)
· Konstrukcja: niklowane żeliwne, dwukoronowe palniki z precyzyjną regulacją płomienia, 
· Termopary odcinające dopływ gazu w przypadku zgaśnięcia płomienia
· Pilot płomienia kontrolnego,  o niskim poborze energii i termopara umieszczone w korpusie palnika
· Przewody gazowe w elastycznych osłonach ze stali nierdzewnej
· pozwalające na łatwiejszą manipulację wewnątrz i ułatwiające prace naprawcze.
· Zapłon: wbudowany system zapłonu piezoelektrycznego
3. Piekarnik gazowy:
· Typ: piekarnik gazowy z naturalną konwekcją
· Minimalne wymiary komory: 
· Szerokość: 860 mm
· Głębokość: 570 mm
· Wysokość: 410 mm
· Parametry: 
· Materiał komory: stal nierdzewna 0H18N9
· Pojemność użytkowa: GN 2/1
· Moc grzewcza: minimum 8,6 kW
· Zakres temperatur: 125°C – 310°C regulowana za pomocą termostatycznego zaworu gazowego
· Drzwi: dwuścienne z izolacją termiczną, uchwyt odporny na wysokie temperatury
4. System zasilania gazem:
· Rodzaj gazu: Gaz ziemny G20 z możliwością konwersji na LPG G30/G31
· Ciśnienie robocze: 
· Gaz ziemny: 20 mbar
· LPG: 28–37 mbar
· Zużycie gazu: 
· Palniki: maksymalnie 3,2 m³/h
· Piekarnik: maksymalnie 0,8 m³/h
5. Dodatkowe wymagania techniczne:
· Izolacja termiczna: ograniczenie strat ciepła i poprawa efektywności energetycznej
· Regulowane nóżki: minimum 70 mm, odporne na korozję
· Klasa ochrony: IPX4 – odporność na zachlapania
6. Dokumentacja i zgodność z normami:
· Deklaracja zgodności: Certyfikat CE, normy EN 203-1 i EN 203-2
· Instrukcja obsługi: język polski, schematy techniczne i wytyczne konserwacyjne

9. Zakup, dostawa i montaż kuchni gazowej na szafce z drzwiami 1 szt.
1. Konstrukcja i wymiary:
· Wymiary maksymalne: 
· Szerokość: 1 200 mm
· Głębokość: 730 mm
· Wysokość: 850 mm
· Materiał konstrukcyjny: 
· Blat: stal nierdzewna 0H18N9, grubość minimum 1,5 mm ±0,1 mm
· Elementy boczne i tylne: stal nierdzewna o grubości minimum 1 mm
· Izolacja cieplna wewnątrz obudowy
2. Charakterystyka palników:
· Typ: dwukoronowe palniki żeliwne, niklowane
· System mieszania powietrza i gazu: redukcja emisji CO poniżej 0,1%
· Zabezpieczenie przeciwwypływowe gazu: termopary z automatycznym odcięciem gazu
3. Ruszty:
· Materiał: żeliwo pokryte emalią
· Wymiary: 390 x 290 mm ±3 mm
· Minimalna średnica naczynia: 80 mm
4. Parametry gazowe:
· Rodzaj gazu: Gaz ziemny G20 z możliwością przezbrojenia na LPG G30/G31
· Ciśnienie robocze: 
· Gaz ziemny: 20 mbar
· LPG: 28–37 mbar
· Maksymalne zużycie gazu: 3,2 m³/h
5. Wymagania dotyczące podstawy:
· Wymiary: 
· Szerokość: 1 200 mm
· Głębokość: 730 mm
· Wysokość: 560 mm (z regulowanymi nóżkami)
· Materiał: stal nierdzewna 0H18N9, grubość minimum 1,2 mm z dodatkowym wzmocnieniem w miejscach styku z urządzeniem
· Półka wewnętrzna: tłoczona, zaokrąglone krawędzie, otwory wentylacyjne
· Drzwi: dwuścienne, stal nierdzewna 0H18N9, izolacja termiczna
· Zawiasy: ze stali nierdzewnej, system amortyzacji zamknięcia
6. Wymagania dodatkowe:
· Zgodność z normami: CE, HACCP, EN 203-1, EN 203-2
· Klasa ochrony: IPX4 – zabezpieczenie przed zachlapaniem wodą
· Emisja spalin zgodna z dyrektywami UE: CO poniżej 0,1%
7. Funkcjonalność i konserwacja:
· Łatwy dostęp do komponentów: zdejmowany panel przedni
· Demontaż: możliwość całkowitego demontażu rusztów, palników i elementów sterujących

· Certyfikaty: CE, HACCP, zgodność z normami UE
· Dokumentacja: pełna instrukcja obsługi w języku polskim, schematy techniczne



10. Zakup dostawa i montaż blatu neutralnego do bloku centralnego 1 komplet
1. Blaty neutralne (2 stanowiska):
· Materiał: stal nierdzewna 0H18N9, grubość 1,5 mm
· Powierzchnia: gładka, satynowe wykończenie, odporność na korozję i wysokie temperatury
· Wymiary: 200 x 730 x 290 mm (szer. x gł. x wys.)
· Przeznaczenie: możliwość montażu zaworu napełniającego lub kolumny wodnej z tyłu
· Krawędzie: zaokrąglone, zabezpieczone przed uszkodzeniami mechanicznymi
· Podstawa: stal nierdzewna 0H18N9, grubość 1,5 mm, wzmocniona konstrukcja 
· Wymiary: dostosowane do szerokości blatów 200 mm
· Funkcjonalność: możliwość wykorzystania jako otwarty element magazynowy
· Możliwość montażu opcjonalnych drzwi
· Nóżki: regulowane, antypoślizgowe, wykonane ze stali nierdzewnej
· Drzwiczki: 
· Materiał: stal nierdzewna, grubość min. 1 mm
· Możliwość montażu zawiasów z otwieraniem na lewą lub prawą stronę
· Opcjonalnie z zamkiem na klucz

2. Blat neutralny mały z blokiem szuflad (2 stanowiska):
· Blat roboczy: 
· Materiał: stal nierdzewna 0H18N9, grubość 1,5 mm
· Wymiary: 400 x 730 x 290 mm (szer. x gł. x wys.)
· Możliwość montażu zaworu napełniającego lub kolumny wodnej w tylnej części
· Podstawa z blokiem szuflad: 
· Materiał: stal nierdzewna 0H18N9, grubość 1,5 mm
· Wymiary: 400 x 660 x 560 mm (szer. x gł. x wys.)
· Wyposażenie: blok 2 szuflad z prowadnicami kulkowymi o pełnym wysuwie
· Nośność szuflad: 30 kg każda
· Konstrukcja: możliwość montażu jako element bloku centralnego
· Nóżki: regulowane, antypoślizgowe, wysokość regulowana w zakresie 50 mm
· Szuflady: 
· Materiał: stal nierdzewna 0H18N9
· Prowadnice: teleskopowe, kulkowe, system cichego domykania
· Wymiary wewnętrzne: 350 x 620 x 120 mm

3. Blat neutralny duży (2 stanowiska):
· Blat roboczy: 
· Wymiary: 800 x 730 x 290 mm (szer. x gł. x wys.)
· Materiał: stal nierdzewna 0H18N9, grubość 1,5 mm
· Konstrukcja: tłoczony z jednego kawałka blachy
· Krawędzie: zaokrąglone, z wzmocnieniami
· Możliwość montażu kolumny wodnej z tyłu
· Podstawa: 
· Wymiary: 800 x 660 x 560 mm (szer. x gł. x wys.)
· Materiał: stal nierdzewna 0H18N9, grubość 1,5 mm
· Funkcjonalność: może być otwarta lub zamknięta jako szafka
· Nóżki: regulowane, antypoślizgowe, możliwość regulacji wysokości o 50 mm
· Drzwi: 
· Materiał: stal nierdzewna, grubość minimum 1 mm
· Montaż: możliwość zmiany kierunku otwierania (lewo/prawo)
· Opcjonalnie: z zamkiem na klucz

4. Dodatkowe wymagania:
· Konstrukcja modułowa: łatwy montaż i demontaż
· Możliwość montażu akcesoriów wodnych (zawory, kolumny)
· Odporność na działanie detergentów i środków dezynfekujących
· Powierzchnia łatwa w czyszczeniu, odporna na korozję i uszkodzenia mechaniczne
· Wzmocnienia wewnętrzne zwiększające trwałość konstrukcji
· Normy i certyfikaty: CE, zgodność z HACCP
· Instrukcja obsługi: w języku polskim



11. Specyfikacja techniczna dla zakupu, dostawy i montażu ekspresu do kawy 1 szt.
1. Konstrukcja i wymiary:
· Maksymalne wymiary zewnętrzne: 
· Szerokość: 340 mm
· Głębokość: 600 mm
· Wysokość: 750 mm
· Materiał wykonania: stal nierdzewna i tworzywo sztuczne wysokiej jakości
· Waga urządzenia: około 38 kg
2. Parametry techniczne:
· Zasilanie: 220–240 V / 50–60 Hz / 16 A
· Moc całkowita: maksymalnie 2,8 kW
· Ekran dotykowy: 8 cali, interfejs użytkownika z możliwością personalizacji
· Pojemność pojemnika na fusy: minimum 60 porcji
· Automatyczne opróżnianie fusów do zewnętrznego pojemnika
3. Systemy i funkcje:
· System zaparzania: wysokociśnieniowy, z możliwością regulacji mocy naparu
· Liczba młynków: do 2 niezależnych jednostek mielących
· Zbiorniki na dodatki: 1 pojemnik na proszek instant (np. czekolada)
· System podawania mleka: możliwość przygotowywania napojów mlecznych, automatyczne czyszczenie układu mlecznego
· Opcja podłączenia do zewnętrznego zbiornika wody
4. Parametry wydajnościowe:
· Maksymalna dzienna wydajność: minimum 130 produktów
· Programowalne napoje: możliwość wyboru różnych specjałów kawowych i mlecznych
· Regulacja wysokości wylewki: dostosowana do różnych rozmiarów filiżanek i kubków
· Podgrzewacz filiżanek: zintegrowany, opcjonalny
5. System czyszczenia i konserwacji:
· Automatyczne płukanie układu mlecznego i kawowego
· System samodzielnej diagnozy i komunikatów serwisowych
· Opcja integracji z systemem monitorowania zużycia kawy i konserwacji
6. Dodatkowe wyposażenie:
· Lodówka do mleka: 
· Pojemność: 8 litrów
· Zakres temperatury: od 1°C do 5°C
· Czynnik chłodniczy: R600a/15g
· Zasilanie: 230 V / 50 Hz
· Moc elektryczna : 0.065 kW
· Wymiary: 240 x 470 x 472 mm (szer. x gł. x wys.)
· Waga: 12 kg
7. Wymagania dodatkowe:
· Certyfikaty i zgodność: CE, HACCP
· Instrukcja obsługi: w języku polskim



12. Zakup dostawa i montaż okapu centralnego kompensacyjnego z oświetleniem LED i wentylatorem  1 komplet 

· okap centralny kompensacyjno indukcyjny o wymiarach 3800x1800x450 mm  
· króćce wylotowe 4x fi 315 mm
króćce nawiewne 8 x fi 200 mm
· wykonany ze stali 0H18N9
· wymagane przygotowanie konstrukcji do mocowania okapu do kratownicy dachowej 
· wentylator dachowy o wydajności minimum 1,3 m3/s montowany na dachu 
· centrala nawiewna z filtrami kieszeniowymi o mocy min  21kW z ogrzewaniem na wymienniku z glikolem montowana w przestrzeni pomiędzy sufitem a konstrukcją dachu, z wyrzutem przez ścianę budynku 
· sterowanie urządzeń zapewniające płynną regulację mocy urządzenia wyciągowego i osobno nawiewowego, 
· w ramach montażu centrali wymagana jest konstrukcja podestu serwisowego na poddaszu w celu umożliwienia wymiany filtrów, serwisu urządzenia 
· wymagane jest doprowadzenie izolowanych kanałów nawiewno – wywiewnych – do wentylatora dachowego  i centrali nawiewnej  o długości około 30 m  
· oświetlenie LED w okapie zgodne z obowiązującymi normami


13. Zakup dostawa i montaż okapu przyściennego kompensacyjnego z oświetleniem LED i wentylatorem  1 komplet 
· okap przyścienny  kompensacyjno indukcyjny o wymiarach 4000x1100 mm x 450 mm
· króćce wylotowe 4 x fi 315mm
· króćce nawiewne 4 x fi 200mm
· wykonany ze stali 0H18N9
· mocowany do ściany budynku i konstrukcji kratownicy dachowej 
· wentylator dachowy o wydajności minimum 0,75 m3/s na podstawie
· sterowanie urządzeń zapewniające płynną regulację mocy urządzenia wyciągowego i osobno nawiewowego 
· w ramach realizacji zamówienia wymagane jest zaprojektowanie i realizacja nawiewu do okapu zgodnego z zapotrzebowaniem na czyste powietrze i zgodnie z obowiązującymi normami 
· wymagane jest doprowadzenie izolowanych kanałów do wentylatora odraz do urządzenia nawiewnego  o długości 30 m
· oświetlenie LED w okapie zgodne z obowiązującymi normami 


14. Zakup, dostawa i montaż pieca piekarniczego z garownikiem 1 szt.
1. Piec piekarniczy
· Pojemność: 4 blachy o wymiarach 600 x 400 mm
· Wymiary zewnętrzne: 800 x 811 x 502 mm (szer. x gł. x wys.)
· Waga: min.57 kg
· Odstęp między półkami: 75 mm
· Rodzaj pieczenia: konwekcyjny z możliwością dodawania pary
· Zakres temperatury: 30°C – 260°C
· Sterowanie: elektroniczne z wyświetlaczem cyfrowym
· Funkcje dodatkowe: 
· Programowalne cykle pieczenia
· Możliwość zapisania do 99 programów
· Technologia równomiernej dystrybucji ciepła w komorze
· Możliwość połączenia z siecią LAN do zdalnego monitorowania i sterowania
· Automatyczne otwieranie zamka drzwi sterowane z panelu dotykowego
· Materiał komory: stal nierdzewna, odporna na korozję i łatwa w czyszczeniu
· Zasilanie: 400 V / 3N / 50-60 Hz
· Moc całkowita: min. 6,9 kW

2. Komora garownicza
· Pojemność: 8 blach o wymiarach 600 x 400 mm
· Wymiary zewnętrzne: 800 x 811 x 750 mm (szer. x gł. x wys.)
· Waga: 55 kg
· Odstęp między półkami: 68 mm
· Zakres temperatury: 30°C – 90°C
· Maksymalna temperatura pracy: 50°C
· Sterowanie: manualne z możliwością regulacji wilgotności
· Funkcje dodatkowe: 
· System nawilżania z regulacją wilgotności
· Termostat bezpieczeństwa
· Materiał komory: stal nierdzewna
· Zasilanie: 230 V / 1N / 50-60 Hz
· Moc całkowita: min. 2,3 kW

3. Okap kondensacyjny zintegrowany z piecem
· Typ: okap kondensacyjny bez podłączenia do systemu wentylacji
· Wymiary: 
· Szerokość: 860 mm
· Głębokość: 1 145 mm
· Wysokość: 240 mm
· Wydajność: 200 m³/h
· Materiał: stal nierdzewna
· Funkcje dodatkowe: 
· Filtr kondensacyjny
· System automatycznego odprowadzania skroplin
· Dodatkowe wyposażenie: 
· Kółka jezdne umożliwiające łatwe przemieszczanie urządzenia
· Zasilanie: 230 V / 1N / 50-60 Hz
· Moc: 0,25 kW

4. Dodatkowe informacje
· Kompatybilność: Urządzenia muszą być kompatybilne i umożliwiać montaż w układzie kolumnowym (słupek)
· Zestawienie akcesoriów: Wszystkie niezbędne elementy do prawidłowego połączenia urządzeń w jeden słupek
· Powierzchnie: Łatwe w utrzymaniu czystości, odporne na działanie środków czyszczących
· System oszczędzania energii
· Normy i certyfikaty: CE, HACCP
· Instrukcja obsługi: w języku polskim


15. Zakup, dostawa i montaż pieca do przechowywania dań 1 szt.
1. Konstrukcja i wymiary:
· Typ urządzenia: piec konwekcyjno-parowy, 5-poziomowy
· Pojemność: 5 blach GN 1/1
· Wymiary zewnętrzne: 750 x 783 x 675 mm (szer. x gł. x wys.)
· Wymiary komory: 610 x 400 x 350 mm (szer. x gł. x wys.)
· Waga: 60 kg +/- 5%
· Materiał komory: stal nierdzewna 0H18N9, odporna na korozję
· Drzwi: podwójne, hartowane szkło z wewnętrzną powłoką odbijającą ciepło
· Uszczelnienie: wymienne uszczelki silikonowe odporne na temperaturę do 300°C
2. Parametry techniczne:
· Zakres temperatury: 30°C – 260°C
· Sterowanie: elektroniczne, dotykowy panel sterujący (Touch), przekątna 9,5 cala
· System parowy: Direct Steam (generowanie pary)
· System mycia: automatyczne czyszczenie z użyciem dedykowanych detergentów, czujnik braku płynu
· Przepływ powietrza: wentylator o zmiennej prędkości, równomierna dystrybucja ciepła
· Wilgotność: regulowana od 0% do 100%
· Poziom hałasu: poniżej 65 dB(A)
3. Funkcje dodatkowe:
· Możliwość programowania cykli pieczenia: do 99 programów
· Automatyczna regeneracja dań
· Czujnik temperatury rdzenia produktu
· Inteligentne zarządzanie wilgotnością komory
· Wbudowany moduł Wi-Fi – zdalne sterowanie
· Funkcja wstępnego nagrzewania komory (Preheat)
4. Zasilanie i moc:
· Zasilanie: 400 V / 3N / 50-60 Hz
· Moc całkowita: 9,3 kW
5. Akcesoria i dodatkowe wyposażenie:
· Zestaw do podłączenia pieca do sieci wodnej z filtrem zmiękczającym
· Komplet środków czyszczących na start
· Zestaw montażowy do instalacji w słupku
· Podstawa niska (300 mm) do stabilnego ustawienia pieca
· Zestaw do piętrowania dwóch pieców (również gazowych) z pełnym osprzętem montażowym
· Sonda SOUS-VIDE z 2 punktami pomiarowymi
6. Dodatkowe informacje:
· Dostosowanie do intensywnej pracy w środowisku gastronomicznym
· Łatwość utrzymania czystości komory, odporność na środki chemiczne
· Zgodność z normami bezpieczeństwa UE
· Funkcja automatycznego chłodzenia komory po zakończeniu cyklu
· Certyfikaty: CE, HACCP
· Instrukcja obsługi: w języku polskim



16. Zakup, dostawa i montaż urządzenia do produkcji lodów 1 szt.
1. Parametry techniczne urządzenia:
· Rodzaj: frezer poziomy do produkcji lodów
· Pojemność: 5 litrów na jedną partię
· Moc: min. 1,5 kW
· Typ chłodzenia: chłodzenie powietrzne
· Wydajność: 20 litrów lodów na godzinę
· Zakres temperatury: -10°C do -30°C
· Czas cyklu produkcyjnego: 10–15 minut
· Sterowanie: elektroniczne z wyświetlaczem cyfrowym
· Panel sterowania: dotykowy, intuicyjny interfejs użytkownika
· Przepływ chłodziwa: 1 800 m³/h
· Rodzaj czynnika chłodniczego: R290 (ekologiczny, bezpieczny dla użytkownika)
· Pojemność zbiornika chłodziwa: 250 g
· Izolacja: pianka poliuretanowa o wysokiej gęstości (40 kg/m³)
· Poziom hałasu: ≤ 65 dB(A)
· Zasilanie: 230 V / 1N / 50-60 Hz
· Pobór energii: 6,5 kWh/24 h
2. Funkcje dodatkowe:
· Programator czasu pracy
· Automatyczne wyłączanie po zakończeniu cyklu
· Funkcja podtrzymywania temperatury po zakończeniu pracy
· Alarm informujący o zakończeniu cyklu lub awarii
· Funkcja szybkiego schładzania komory po zakończeniu produkcji
· Możliwość ustawienia różnych trybów mieszania (wolne, średnie, szybkie)
3. Materiał i konstrukcja:
· Obudowa: stal nierdzewna 0H18N9, odporna na korozję i łatwa w utrzymaniu czystości
· Mieszadło: stal nierdzewna z systemem skrobania ścianek komory
· Uszczelnienia: silikonowe, odporne na niskie temperatury i środki chemiczne

4. Podstawa urządzenia:
· Materiał: stal nierdzewna 0H18N9
· Wymiary: 600 x 500 x 700 mm (szer. x gł. x wys.)
· Konstrukcja: wzmocniona, przystosowana do pracy z frezerem o pojemności 5 litrów
· Wyposażenie: kółka jezdne z hamulcem dla łatwego przemieszczania urządzenia
· Dodatkowe funkcje: półka dolna na akcesoria oraz wentylowane boki dla lepszego odprowadzania ciepła
· Udźwig: 100 kg
· Wykończenie: satynowane, odporne na zarysowania

5. Akcesoria dodatkowe:
· Zestaw łyżek do lodów ze stali nierdzewnej
· Zapasowe mieszadło ze stali nierdzewnej
· Zestaw środków do czyszczenia i dezynfekcji urządzenia
· Termometr do pomiaru temperatury w komorze produkcyjnej
· Szczotka do czyszczenia wąskich przestrzeni

6. Wymagania dodatkowe:
· Spełnienie wymogów sanitarnych UE
· Komora produkcyjna łatwa do demontażu i czyszczenia
· Instrukcja obsługi w języku polskim
· Elementy mające kontakt z żywnością wykonane z materiałów dopuszczonych do kontaktu z żywnością
· Producent musi zapewnić serwis gwarancyjny i pogwarancyjny
· Certyfikaty: CE, HACCP


17. Specyfikacja techniczna dla zakupu i dostawy patelni gazowej do dań smażonych i duszonych 1 szt.
1. Konstrukcja i wymiary:
· Wymiary maksymalne: 
· Szerokość: 800 mm
· Głębokość: 730 mm
· Wysokość: 850 mm (regulacja nóżek min. 70 mm)
· Waga netto: min. 85 kg
2. Materiał wykonania:
· Obudowa: stal nierdzewna 0H18N9, odporna na korozję i intensywne użytkowanie
· Misa patelni: stal AISI-316L, grubość dna minimum 10 mm
· Spawanie laserowe: eliminacja ostrych krawędzi i szczelin, zgodność z HACCP
3. Misa patelni:
· Pojemność: minimum 60 litrów
· Minimalne wymiary powierzchni użytkowej: 734 mm x 464 mm
· Minimalna powierzchnia robocza: 34 dm²
· Wykończenie: 
· Gładkie, polerowane wnętrze misy
· System odprowadzania skroplin z pokrywy do misy
4. System grzewczy:
· Moc grzewcza: minimum 15 kW
· Palniki: rurowe, stal nierdzewna, rozmieszczone równomiernie pod całą powierzchnią misy
· System spalania: optymalizacja strat energetycznych i minimalizacja emisji spalin
· Regulacja temperatury: termostatyczna, zakres 50°C – 300°C
5. System zasilania:
· Rodzaj gazu: gaz ziemny (G20), z możliwością konwersji na LPG (G30/G31)
· Ciśnienie robocze: 
· Gaz ziemny: 20 mbar
· LPG: 28–37 mbar
· Zużycie gazu: maks. 1,2 m³/h (gaz ziemny)
· Zabezpieczenia: termopara odcinająca dopływ gazu przy wygaśnięciu płomienia
6. Funkcjonalność i ergonomia:
· Mechanizm przechyłu misy: przekładnia mechaniczna, płynne i precyzyjne opróżnianie do 90°
· Pokrywa: 
· Dwuścienna, izolowana termicznie
· Kąt otwarcia: 70°
· Uchwyty chroniące przed poparzeniem
· Odprowadzanie skroplin do wnętrza misy
· System napełniania: elektrozawór, sterowanie pokrętłem na panelu sterowania
7. Panel sterowania:
· Umiejscowienie: frontowe, zabezpieczone przed wilgocią (IPX5)
· Elementy sterujące: 
· Płynna regulacja mocy grzewczej (pokrętło termostatyczne)
· Kontrolki LED informujące o stanie pracy
8. Bezpieczeństwo:
· System zapłonu: automatyczny iskrowy z płomieniem pilotowym
· Zabezpieczenia: 
· Termostat bezpieczeństwa
· Zawór bezpieczeństwa gazowego
· Odporność na strumienie wody (IPX5)




18. Zakup, dostawa i montaż maszyny do produkcji świeżego makaronu  1 szt.
Rodzaj: Maszyna do produkcji makaronu z automatycznym podajnikiem ciasta.
Wydajność produkcji: 8 kg/h.
Moc silnika: min. 370 W.
Rodzaj pracy: ciągła lub cykliczna z możliwością regulacji.
Prędkość wałkowania: 2-5 m/min.
Szerokość wałkowania: do 300 mm.
Grubość ciasta: regulowana w zakresie od 0,5 do 7 mm.
System podawania ciasta: automatyczny z możliwością ręcznego sterowania.
Pojemność wsadu: 2 kg na cykl.
Materiał konstrukcji: stal nierdzewna 0H18N9 z atestem do kontaktu z żywnością.
Podajnik ciasta: wykonany z tworzywa dopuszczonego do kontaktu z żywnością.
Sterowanie: elektroniczne z panelem dotykowym o przekątnej 7 cali.
Praca urządzenia: 230 V, nie wymaga instalacji przez elektryka.
Funkcje dodatkowe:
Programowalna długość cięcia.
Możliwość ustawienia różnych grubości ciasta.
Automatyczne zatrzymanie w przypadku awarii lub zacięcia ciasta.
Tryb ekonomiczny oszczędzający energię przy braku aktywności.
System smarowania wałków w obiegu zamkniętym.
Elektroniczny panel sterowania z funkcją przełączania pracy z zagniatania na wyciskanie.
Wymiary urządzenia: 300 x 540 x 300 mm (szer. x wys. x gł.).
Waga: min.26,5 kg.
Zdolność produkcyjna: 8 kg/h.
Zabezpieczenia:
Mikroprzełącznik automatycznie zatrzymujący pracę maszyny przy podniesieniu pokrywy.
Bezpiecznik elektryczny.
Osłona na noże tnące.
	Parametry techniczne noża elektrycznego:
Typ: Nóż elektryczny do cięcia makaronu.
Moc: min. 0,5 kW.
Prędkość obrotowa: 3000 obr./min.
Regulacja długości cięcia: płynna, w zakresie od 5 mm do 250 mm.
Materiał ostrza: stal nierdzewna AISI 420, hartowana.
System bezpieczeństwa: osłona zabezpieczająca przed przypadkowym uruchomieniem.
Sterowanie: zintegrowane z panelem maszyny głównej.
Zasilanie: 230 V / 1N / 50-60 Hz.
	 Akcesoria dodatkowe:
Końcówki do wyciskania makaronu o różnej szerokości cięcia, zestaw 10 szt.o różnym kształcie  (średnica ø57 mm).
Szczotki do czyszczenia wałków.
Zapasowe ostrze do noża elektrycznego.
Komplet smarów spożywczych do systemu smarowania.
Podstawa pod urządzenie wykonana ze stali nierdzewnej 0H18N9 z atestem do kontaktu z żywnością, umieszczona na kołach z możliwością blokady. 
Dodatkowe informacje:
Urządzenie powinno spełniać wymogi sanitarne UE oraz HACCP.
Komponenty mające kontakt z żywnością muszą posiadać atesty.
Maszyna powinna być dostarczona z instrukcją obsługi w języku polskim.
Wyjmowana dzieża oraz elementy mieszające muszą nadawać się do mycia w zmywarce.

19. Zakup, dostawa i montaż pakowarki próżniowej  1 szt.

 Konstrukcja urządzenia

•	Materiał: stal nierdzewna 0H18N9.
•	Pompy: wysokiej jakości pompy Busch.
•	Wyposażenie: 2 sztuki arkuszy wypełniających z poliwęglanu.
•	Ochrona: zabezpieczenie przed wodą (IPX5).
•	Listwy zgrzewające:  podwójne bezkablowe z tłokami pneumatycznymi.
•	Grubość zgrzewu: minimum 3,5 mm.
•	Długość listwy zgrzewającej: minimum 2x410 mm.
•	Objętość komory: minimum 20 litrów.
•	Materiał komory: stal nierdzewna 0H18N9 z zaokrąglonymi narożnikami.
•	System uszczelnienia: silikonowe uszczelki odporne na temperatury i środki chemiczne.
•	Pokrywa: ze stali nierdzewnej, z izolacją termiczną, grubość minimum 6 mm.
•	Wymiary zewnętrzne maksymalnie:  535 x 591 x 438mm (szer. x gł. x wys.)
•	Waga: maksymalnie 55 kg.
Sterowanie:
•	Mikroprocesor: precyzyjnie kontrolujący procentową wartość próżni w komorze.
•	Panel sterowania: cyfrowy z wyświetlaczem LCD.
System alarmowy:
•	Alarm ustawionego poziomu podciśnienia.
•	Alarm wymiany oleju.
•	Alarm otwartej pokrywy.
•	Wizualizacja cykli: możliwość śledzenia kompletnych cykli pracy maszyny.
•	Wskaźnik oleju: wizualny wskaźnik poziomu oleju.
•	Języki interfejsu: polski, angielski, niemiecki, hiszpański.
•	Tryb diagnostyczny: automatyczna diagnoza błędów systemowych.
Funkcje i programy:
•	Automatyczny start cyklu próżniowego.
•	Tłok z podwójnym położeniem: praca i tryb oczekiwania.
•	Pamięć: łatwo programowalna, z możliwością zapisania 10 programów.
•	Dodatkowe podciśnienie: możliwość wygenerowania dodatkowego 60-sekundowego podciśnienia.
•	Pakowanie płynów: dedykowany program umożliwiający bezpieczne pakowanie płynnych produktów.
•	Program H2Oout: osuszanie pompy dla zwiększenia jej żywotności.
•	Pakowanie zewnętrzne: opcja pakowania worków i pojemników.
•	Tryb delikatny: pakowanie delikatnych lub miękkich produktów.
•	Funkcja typu Soft Air: stopniowe rozprężanie próżni dla produktów wrażliwych.
•	System kontroli gazu ochronnego: możliwość napełniania opakowań gazem obojętnym.

· Zasilanie: 230 V / 1N / 50-60 Hz.
· Moc znamionowa: min.1,5 kW.
· Minimalna przestrzeń wentylacyjna: 100 mm z każdej strony.
· Podłączenie do odpływu: wymagane dla funkcji osuszania pompy.
· Podłączenie gazu: opcjonalne, przy pakowaniu z użyciem gazów ochronnych.
Akcesoria dodatkowe:
· Zapasowe arkusze wypełniające z poliwęglanu.
· Zestaw filtrów oleju do pompy próżniowej.
· Zestaw worków próżniowych o różnych pojemnościach.
· Komplet uszczelek silikonowych.
· Zestaw montażowy do podłączenia gazu ochronnego.
Dodatkowe informacje:
· Urządzenie musi spełniać normy sanitarne obowiązujące w UE.
· Konstrukcja powinna umożliwiać łatwe czyszczenie i konserwację.
· Producent powinien zapewnić serwis gwarancyjny i pogwarancyjny.
· Urządzenie przeznaczone do profesjonalnej gastronomii.
· Urządzenie powinno posiadać certyfikaty CE oraz HACCP.




 
20. Zakup, dostawa i montaż urządzenia zgrzewającego z MAP  1 szt.
Wymagania konstrukcyjne i techniczne:
· Maksymalne wymiary urządzenia: 295x450x555 (h)
· Maksymalna waga urządzenia 30 kg
· Pole zgrzewu:  260x195x155mm
· Dwa tryby pracy: zgrzewanie lub zgrzewanie i przedmuch gazem
· Zakres temperatur zgrzewania: 0-200°C
· Docisk i zgrzewanie elektryczne
· Wybór minimum dziewięciu programów pakowania
· Sygnalizator dźwiękowy i świetlny końca cyklu pakowania
· Płyta zgrzewająca pokryta teflonem
· Przyłącze gazu za pomocą szybkozłączki
· Przeznaczona do opakowań na matryce uniwersalne i indywidualne
· Automatyczne pobieranie folii
· Zasilanie: 750W/220V
Maszyna powinna być wyposażona w:
· Matryca wielofunkcyjna z instalacją gazową pozwalających na zgrzanie kilku różnej wielkości opakowań – minimum 95x138, 193x226, 95x190 prostokątnych z przedmuchem gazu 
· Matryca z instalacją gazową przeznaczona do zgrzewania  dwóch misek jednocześnie  o średnicy 122mm
· Matryca przeznaczona do maszyny półautomatycznej z instalacją gazową do zgrzewania tacek jedno, dwu i trójdzielnych o wym. 227x178mm.
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Załącznik nr 3 

 

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

1. Zakup, dostawa i montaż chłodni wewnętrznej 1 szt. 

1. Wprowadzenie   Zamawiający planuje zakup, dostawę oraz montaż chłodni wewnętrznej przeznaczonej do  profesjonalnego użytku w obiekcie  gastronomicznym. Urządzenie ma zapewniać efektywne i  higieniczne przechowywanie produktów spożywczych, spełniając przy tym najwyższe  standardy jakości i bezpieczeństwa.   2. Zakres prac   Wykonawca zobowiązany jest do:   a) Demontażu istniejącej chłodni, w tym utylizacji wszystkich jej elementów (konstrukcja  komory, agregat, chłodnica, sterownik automatyczny, posadzka).   b) Dostawy i montażu nowej chłodni z agregatem chłodniczym, obejmującego:      Postawienie nowej konstrukcji komory chłodni.      Wykonanie instalacji chłodniczych, automatyki i sterowania.      Montaż i uruchomienie urządzeń.   c) Przeszkolenia personelu Zamawiającego w zakresie bezpiecznego użytkowania urządzeń.   3. Wymagania techniczne   3.1. Konstrukcja komory chłodniczej      Ściany boczne, tylna i sufit: Wykonane z paneli o grubości minimum 200 mm z  rdzeniem poliuretanowym oraz okładziną z blachy ocynkowanej i lakierowanej w  kolorze białym (wewnątrz i na zewnątrz).      Ściana frontowa z drzwiami: Grubość minimum 100 mm.      Obróbki chłodni: Wykonane w kolorze białym.      Minimalne wymiary wewnętrzne komory:   o   Wysokość: 2450 mm   o   Szerokość: 2200 mm   o   Długość: 4100 mm   3.2. Podłoga      Izolacja termiczna: Grubość minimum 100 mm z pianki poliuretanowej lub styroduru  XPS.      Poziom podłogi: Musi być zrównany z poziomem  korytarza, co wymaga:  

