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Załącznik nr 2 do zapytania ofertowego nr 4/2025									ART CAFE JOLANTA DUCHNIK
Łódź ul. Cepowa 9  

Jeżeli gdziekolwiek w opisie przedmiotu zamówienia pojawia się nazwa, marka, typ lub opis wskazujący na konkretnego producenta, należy to interpretować, że określenie ma jedynie charakter przykładowy i należy to traktować jedynie jako pomoc w opisie przedmiotu zamówienia. Zamawiający dopuszcza składanie rozwiązań równoważnych, a Wykonawca sporządzając ofertę może uwzględnić wyrób każdego innego producenta, który jest równoważny (wskazanie równoważności zostaje po stronie Wykonawcy), tzn. posiada parametry co najmniej takie same lub korzystniejsze pod względem konstrukcji, materiałów, funkcjonalności, jakości i użyteczności oraz standard wykonania w stosunku do podanych w zapytaniu przykładów. Posłużenie się w opisie przedmiotu zamówienia wskazanymi powyżej określeniami miało na celu wyłącznie wskazanie produktu, którego parametry stanowią minimalny wymagany poziom (standard) wykonania lub jakości oraz funkcjonalności i nie jest bezwzględnie wiążące, co oznacza, że Zamawiający dopuszcza złożenie ofert w tej części przedmiotu zamówienia o równoważnych parametrach technicznych, eksploatacyjnych i użytkowych. 
Obowiązek wykazania równoważności spoczywa na Wykonawcy, który w przypadku oferowania rozwiązań równoważnych powinien dołączyć do oferty specyfikacje techniczne, karty katalogowe, instrukcje lub inne dokumenty zawierające dane techniczne elementów równoważnych. W razie wątpliwości co do równoważności poszczególnych elementów, Zamawiający wezwie Wykonawcę do złożenia dodatkowych wyjaśnień lub dokumentów






1.	Automat do lodów włoskich
•	Ciśnieniowy automat o wydajności min. 972 porcji na godzinę (Wydajność : min. 70l/h)
•	dwa pojemniki na mieszankę o pojemności nie mniejszej niż 20,8 litrów każdy
•	urządzenie z dwoma sprężarkami chłodniczymi
•	możliwa produkcja: dwóch smaków plus mieszany
•	dwa niezależne układy sterujące osobne dla każdej ze stron - możliwość uruchomienia( produkcji ) tylko jednego smaku
•	możliwość dodawania do masy zmiksowanych kawałków owoców
•	transfer mieszanki ze zbiorników do cylindra - pompa perystaltyczna łatwa w montażu i demontażu, gwarantująca wysoką wydajność - automaty przeznaczone do produkcji ciągłej
•	sterowanie produkcją proste w obsłudze - za pomocą kilku przełączników
•	samozamykające się wajchy w głowicy 
•	szybko zdejmowalne do mycia końcówki formujące kształt lodów bez konieczności zdejmowania głowicy dozującej 
•	głowica nieprzezroczysta wykonana z czarnego tworzywa, bez żadnych elementów wchodzących w głąb cylindra. 
•	automaty sterowane i kontrolowane za pomocą sprawdzonych rozwiązań z użyciem styczników i przekaźników nowej generacji 
•	zabezpieczenia - automaty wyposażone w szereg zabezpieczeń, które w krytycznym momencie wyłączą urządzenie chroniąc je przed awarią 
•	chłodzona lodówka z zaokrąglonymi rantami - łatwość w utrzymaniu czystości 
•	dwa zbiorniki na mieszankę nie mniejsze niż 20,8 litra każdy, umieszczone w tzw. lodówce w dolnej części maszyny 
•	nocna konserwacja mieszanki - przełącznik NOC - możliwość pozostawienia mieszanki w maszynie po zakończonym dniu pracy 
•	napęd świdra za pośrednictwem przekładni ślimakowej napędzanej dwoma paskami klinowymi na każdą stronę.
•	funkcja auto-mycia zgodna z systemem HACCP 
•	obudowa maszyny z wysokogatunkowej stali nierdzewnej 
•	Podłączenia ( przyłącza ) wodne usadowione pod maszyną ( od dołu ) 
•	 Pojemność każdego z cylindrów minimum 3,5l
•	Smaki: 2 + mix
•	Chłodzenie: woda
•	Moc: min. 6 kW
•	Czynnik chłodniczy R452a
•	Zasilanie: 400V

2.	Automat do bitej śmietany
•	pojemność zbiornika : 2L
•	wydajność: min. 150l/h
•	chłodzenie: powietrze
•	moc: 0,72Kw
•	zasilanie 230V
•	wymiary (cm): 22/52/46 (+/- 1 cm)
•	stalowa pompa
•	Wyposażony w pompę napowietrzającą śmietanę do 200%
•	z regulacją objętości i kształtu ubitej śmietany
•	chłodzony dozownik bitej śmietany
•	chłodzony zbiornik wykonany ze stali nierdzewnej
•	zawór zwrotny, uniemożliwiający powrót śmietany do zbiornika
•	termometr umieszczony na zewnątrz automatu
•	łatwy montaż i demontaż podzespołów pompy
•	głowica obrotowa umożliwiająca ciągłą pracę bez zmiany końcówek (do sprzedaży deserów, gofrów i rurek z bitą śmietaną)

3.	Granitor
•	Pojemność 3x12l
•	Moc 1,2 kW
•	Zasilanie 230 V
•	Wymiary (mm) 67/52/81 (+/- 5 mm)
•	Niezależne układy sterujące z osobną regulacją temperatury i konsystencji dla każdego zbiornika 
•	Konserwacja nocna mieszanki (chłodzenie).
•	Wersja 3 zbiornikowa
•	Wersja 12 l w opcji z podświetleniem
•	Wykonane z poliwęglanu oraz kwasoodpornej stali nierdzewnej
•	Tacki ociekowe w zestawie
•	Rączki Push&Pull
•	niskie zużycie energii

4.	Konserwator do lodów 
· Witryna zabudowana z panelami
· chłodzony powietrzem, wersja wentylowana
· pojemność 8+8 kuwety
· Kompresor usytuowany z boku
· witryna wyposażona w szklaną półkę
· Izolowane pokrywy ze stali nierdzewnej 
· Zakres temperatur od -5°C do -18 °C   
· Klasa klimatyczna 4
• 	Zasilanie 230V
• 	Moc 0,9kW
• 	Wymiary (cm): 179x73x122h (+/- 1 cm)

5. Szkolenie techniczne i lodziarskie dla 6 osób
a) Zakres szkolenia:
- Szkolenie techniczne – dotyczące wymienionych powyżej urządzeń 
-szkolenie lodziarskie.
- Łączny czas trwania: 16 godzin.
- miejsce szkolenia – Łódź
 b) minimalny program szkolenia:
- Obsługa maszyn i urządzeń do produkcji lodów, omówienie zasad działania każdego typu maszyny.
- Rodzaje maszyn lodowych: maszyny do mieszania, pasteryzowania, mrożenia, konserwacji, 
serwowania, pakowania.
- Nauka obsługi urządzeń, ich bezpiecznego uruchamiania i zatrzymywania, mycie i konserwacja, 
diagnoza oraz usuwanie podstawowych usterek.
- Wprowadzenie do produkcji lodów rzemieślniczych i lodów z automatu:
- Rodzaje lodów rzemieślniczych i lodów z automatu,
- Charakterystyka lodów: parametry jakości, składniki i ich właściwości,
- Prawidłowy bilans suchej masy, wody oraz napowietrzenia w masie lodowej,
- Omówienie składników i ich cech oraz funkcji (cukry, tłuszcze, białka, błonnik, punkt słodyczy, punkt 
przeciw zamrażania, stabilizatory i emulgatory),
 -  Bilansowanie sorbetów oraz mieszanek mlecznych,
- Produkcja lodów alkoholowych i wegańskich.
- Wdrożenie procesu produkcji lodów: omówienie technologii i etapów produkcyjnych,
 - Optymalne proporcje składników,
 - Techniki mieszania,
  - Proces przygotowania mieszanki,
  - Proces pasteryzacji i frezowania,
  - Ekstrakcja, variegowanie, kontrola konsystencji, szokowanie.
  - Pakowanie, przechowywanie i serwowanie lodów:
  - Wybór odpowiednich opakowań,
  - Zasady przechowywania lodów.
  - Zajęcia praktyczne.
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Projekt ubiega się o dofinansowanie w ramach Działania A1.2.1 „Inwestycje dla przedsiębiorstw w produkty, usługi i kompetencje pracowników oraz kadry związane z dywersyfikacją działalności” Krajowego Planu Odbudowy i Zwiększania Odporności
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