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[bookmark: _Ref88756004]Załącznik nr 1a
Szczegółowy opis i zakres przedmiotu zamówienia:
Informujemy, iż wszystkie podane w załączniku numer 1a ewentualne znaki towarowe, patenty lub pochodzenia, źródła lub szczególne procesy, które zostały wykorzystane do scharakteryzowania produktów lub usług maja tylko znaczenie poglądowe, a zamawiający dopuszcza rozwiązania takie jak opisano poniżej lub równoważne, pod warunkiem spełniania przez nie minimalnych wymagań opisanych w zapytaniu ofertowym.
W skład zamówienia wchodzi – parametry minimalne:

1) PRZYCZEPA GASTRONOMICZNA – lody włoskie, świderkowe i gałkowe – 1 sztuka:

Specyfikacja przedmiotu zamówienia
1. Przeznaczenie i konstrukcja
1. Mobilna przyczepa gastronomiczna przystosowana do produkcji i sprzedaży lodów:
· włoskich (soft‑serve),
· świderkowych,
· gałkowych.
2. Rama ocynkowana, ściany i sufit z izolacją termiczną min. 40 mm (całoroczne użytkowanie).
3. Centralna klapa sprzedażowa, lady robocze i półki ze stali nierdzewnej.
4. Dopuszczalna masa całkowita (DMC) do 2 700 kg; instalacja elektryczna trójfazowa.
5. Kącik sanitarny: umywalka, podgrzewacz wody, zbiorniki na wodę czystą i ściekową.
6. Wnętrze i materiały wykończeniowe zgodne z wymogami HACCP i Sanepidu.
7. Szerokie wejścia i ergonomiczne rozmieszczenie – dostępność dla osób z niepełnosprawnościami.
8. System wentylacji i/lub klimatyzacji zapewniający pracę w temperaturach od –10 °C do +40 °C.
9. Przyczepa gastronomiczna z centralną klapą sprzedażową, wzmocnionym, odkręcanym dyszlem oraz ocynkowaną ramą, z izolacją umożliwiającą całoroczne użytkowanie, 
10. zabudowa meblowa.

2. Wyposażenie podstawowe
	Urządzenie
	Minimalne parametry

	Maszyna do lodów świderkowych  typu np.  Sachart ZS-5W2/EU lub równoważnej spełniającej minimalnie poniższe parametry techniczne.
	3 smaki + 2 mixy; 3×18 L; chłodzenie wodne; energooszczędny tryb standby; nocna konserwacja. Maszyna do lodów wyposażona jest w precyzyjne systemy sterowania twardością mieszanki, co pozwala na lepszą kontrolę nad procesem produkcji i skraca czas pracy maszyny, jednocześnie poprawiając wydajność energetyczną.

	Maszyna do lodów włoskich typu np.  Electro Freeze 30T-RMT lub równoważnej spełniającej minimalnie poniższe parametry techniczne.
	2 cylindry po min. 24,6 L; wydajność ≥1 866 porcji/h; chłodzenie wodne; automatyzacja pracy. Pompa systemu Transferu Mieszanki w tym urządzeniu jest łatwa w montażu i demontażu, co gwarantuje automatyzację procesu i minimalizuje udział człowieka w obsłudze maszyny. System konserwacji nocnej pozwala na przechowywanie mieszanki lodowej w maszynie przez całą dobę, co eliminuje konieczność codziennego mycia, zmniejszając zużycie wody i detergentów

	Witryna do lodów gałkowych typu np. 
ISA MILLENIUM 170 H 135 lub równoważnej spełniającej minimalnie poniższe parametry techniczne.
	min. 18 kuwet; szybkie rozmrażanie ≤90 s; klasa klimatyczna ≥4+; chłodzenie wodne

	Maszyna do bitej śmietany typu np.  Mussana Pony 2 L. lub równoważnej spełniającej minimalnie poniższe parametry techniczne.
	Pojemność ≥2 L; wydajność ≥90 L/h; automatyczne dozowanie

	Gofrownica przemysłowa typu np. Silex GTT 521 PowerSave lub równoważnej spełniającej minimalnie poniższe parametry techniczne.
	Płyty żeliwne; moc ≤2,5 kW; automatyczna kontrola temperatury

	Szafa mroźnicza typu np. IceTeam 1927 lub równoważnej spełniającej minimalnie poniższe parametry techniczne lub równoważnej spełniającej minimalnie poniższe parametry techniczne.
	Zakres temp. –25…–12 °C; czynnik ekologiczny (np. R290); izolacja poliuretanowa ≥40 mm

	Mikser ręczny gastronomiczny typu np.  Robot Coupe CMP 350 V.V. lub równoważnej spełniającej minimalnie poniższe parametry techniczne.
	Regulowana prędkość; wymienne końcówki; przystosowany do ciągłej pracy



3. Automatyzacja i cyfryzacja
· Automatyczne sterowanie procesami: dozowanie, mieszanie, chłodzenie, porcjowanie.
· Panel kontrolny z wyświetlaczem parametrów (temp., czas, licznik porcji).
· Gotowość do integracji z systemem POS (sprzedaż, magazyn, raportowanie).

4. Szkolenie użytkownika
· Bezpłatne szkolenie dla min. 1 osoby (personelu/właściciela) z obsługi urządzeń, konserwacji i zasad bezpieczeństwa żywności.

5. Zrównoważony rozwój i efektywność
· Urządzenia z funkcjami oszczędzania energii i wody (standby, tryb nocny, szybkie rozmrażanie).
· Minimalizacja zużycia detergentów (systemy automatycznego czyszczenia).
· Cyfrowa dokumentacja serwisu i przeglądów – ograniczenie papieru.


6. Gospodarka o obiegu zamkniętym (GOZ)
· Czujniki poziomu i automatyczne dozowanie – redukcja nadprodukcji i odpadów.
· Segregacja odpadów (min. 3 frakcje: plastik, papier, bio) z koszami dla personelu i klientów.
· Procedury przekazywania niesprzedanych produktów organizacjom charytatywnym.

7. Ochrona środowiska
· Ekologiczne czynniki chłodnicze (R290, R600a).
· Brak emisji zanieczyszczeń powietrza, wody i gleby.
· Nie zmniejsza powierzchni biologicznie czynnej; brak nowych nieprzepuszczalnych nawierzchni
8. Zgodność i dokumentacja
· Atest CE, homologacja drogowa, zgodność z przepisami prawa transportowego i sanitarnymi.
· Księga HACCP i dokumentacja techniczna dostępna cyfrowo.

2) PRZYCZEPA GASTRONOMICZNA – gofry oraz lody świerkowe – 1 sztuka:

1. Przeznaczenie i konstrukcja
1. Mobilna przyczepa gastronomiczna do sprzedaży:
· gofrów,
· lodów świderkowych.
2. Rama ocynkowana; izolacja termiczna ścian i sufitu min. 40 mm (całoroczne użytkowanie).
3. Centralna klapa sprzedażowa; blaty i półki ze stali nierdzewnej.
4. Dopuszczalna masa całkowita (DMC) do 2 700 kg; instalacja elektryczna trójfazowa.
5. Kącik sanitarny: umywalka, podgrzewacz wody, zbiorniki na wodę czystą i ściekową.
6. Wnętrze zgodne z wymogami HACCP i Sanepidu; materiały łatwe do czyszczenia.
7. Szerokie wejścia i ergonomiczne rozmieszczenie urządzeń – dostępność dla osób z niepełnosprawnościami.
8. Wentylacja i/lub klimatyzacja umożliwiająca pracę w zakresie temperatur –10 do +40 °C.
9. Przyczepa gastronomiczna z centralną klapą sprzedażową, wzmocnionym, odkręcanym dyszlem oraz ocynkowaną ramą, z izolacją umożliwiającą całoroczne użytkowanie, 
10. zabudowa meblowa.

2. Wyposażenie podstawowe
	Urządzenie
	Minimalne parametry

	Maszyna do lodów świderkowych –     2szt. typu np. Sachart ZS-5W2/EU lub równoważnej spełniającej minimalnie poniższe parametry techniczne.
	3 smaki + 2 mixy; 3×18 L; chłodzenie wodne; energooszczędny tryb standby; nocna konserwacja. Maszyna do lodów wyposażona jest w precyzyjne systemy sterowania twardością mieszanki, co pozwala na lepszą kontrolę nad procesem produkcji i skraca czas pracy maszyny, jednocześnie poprawiając wydajność energetyczną.

	Gofrownica przemysłowa typu np.  Silex GTT 521 POWER SAVE lub równoważnej spełniającej minimalnie poniższe parametry techniczne.
	Płyty żeliwne; moc ≤2,5 kW; automatyczna kontrola temperatury. Gofrownica dysponuje panelem sterującym pozwala na pełną automatyzację procesu pieczenia gofrów. Precyzyjne sterowanie temperaturą i czasem pieczenia gwarantuje powtarzalność wyników, co zmniejsza potrzebę nadzoru nad urządzeniem

	Stół chłodniczy typu np.  Technica Cold Line (240 L) lub równoważnej spełniającej minimalnie poniższe parametry techniczne.
	Pojemność ≥240 L; czynnik ekologiczny (np. R600a); elektroniczne sterowanie

	Maszyna do bitej śmietany typu np.  Mussana Pony 2 L. lub równoważnej spełniającej minimalnie poniższe parametry techniczne.
	Pojemność ≥2 L; wydajność ≥90 L/h; automatyczne dozowanie

	Mikser ręczny gastronomiczny typu np. Robot Coup CMP 350 V.V. lub równoważnej spełniającej minimalnie poniższe parametry techniczne.
	Regulowana prędkość; wymienne końcówki


3. Automatyzacja i cyfryzacja
· Automatyczne sterowanie porcjowaniem, mieszaniem i chłodzeniem.
· Panel kontrolny z wyświetlaczem parametrów (temperatura, czas, licznik porcji).
· Możliwość integracji z systemem POS (sprzedaż, magazyn, raportowanie).

4. Szkolenie użytkownika
· Bezpłatne szkolenie dla min. 1 osoby z obsługi wszystkich urządzeń, czynności serwisowych i zasad BHP/food safety.
5. Zrównoważony rozwój i efektywność energetyczna
· Urządzenia z trybami oszczędzania energii i wody (standby, tryb nocny, ograniczone cykle mycia).
· Minimalne zużycie detergentów dzięki systemom automatycznego czyszczenia.
· Cyfrowa dokumentacja serwisu i przeglądów – ograniczenie zużycia papieru.

6. Gospodarka o obiegu zamkniętym (GOZ)
· Czujniki poziomu surowców i automatyczne dozowanie – redukcja nadprodukcji i strat.
· Segregacja odpadów (min. 3 frakcje: plastik, papier, bio) z wygodnym dostępem dla personelu i klientów.
· Procedury przekazywania niesprzedanych produktów organizacjom charytatywnym.

7. Ochrona środowiska
· Ekologiczne czynniki chłodnicze (np. R290, R600a).
· Brak emisji zanieczyszczeń powietrza, wody i gleby.
· Nie zmniejsza powierzchni biologicznie czynnej; brak nowych nieprzepuszczalnych nawierzchni.
8. Zgodność i dokumentacja
· Atest CE, homologacja drogowa, zgodność z przepisami sanitarnymi i transportowymi.
· Księga HACCP i pełna dokumentacja techniczna dostępna w formie cyfrowej.
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