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Załącznik nr 1  do zapytania ofertowego nr 4/2025/HoReCa
Zestawienie wymaganych i oferowanych parametrów 
	Lp.
	Wymagane parametry 

	Parametry oferowane
(jeśli w kolumnie 3„Parametry wymagane” wpisano „TAK” to jeśli oferowane urządzenie spełnia dany parametr to należy wpisać „TAK”. Jeśli nie spełnia to należy wpisać „NIE” Jeśli w kolumnie „Parametr wymagany” wpisano „Podać” należy podać konkretny oferowany parametr liczbowy.

	1
	2
	3
	4

	I
	3 szt. kociołków elektrycznych 8 l 

	Model i producent  oferowanego urządzenia, podać:
	

	1
	Pojemność 8 litów 
	TAK
	

	2
	Moc max. 0,45 kw
	Podać 
	…………kw 

	3
	Temperatura minimalna min. 65 °C, 
	Podać 
	…………°C 

	4
	Temperatura maksymalna min. 95 °C
	Podać 
	…………°C 

	5
	Sterowanie elektroniczne, dotykowo - cyfrowy panel sterujący wskazujący nastawianą temperaturę jaką ma osiągnąć potrawa oraz wskazujący aktualną temperaturę kociołka wewnątrz
	TAK
	

	6
	Pokrywa przezroczysta z miejscem na włożenie chochli (wcięcie na chochlę), z izolowanym uchwytem, kolor kociołka czarny 
	TAK
	

	7
	Zdejmowana pokrywa 
	TAK
	

	8
	Średnica kociołka w zakresie od 300 mm do 400 mm 
	Podać
	………….mm

	9
	Wysokość w zakresie od 300 mm do 350 mm
	Podać
	………….mm

	10
	Pojemnik na wodę z aluminium 
	TAK
	

	11
	Wkład na potrawy ze stali nierdzewnej posiadający 18 % chromu i 8 % niklu 
	TAK
	

	12
	Obudowa z polipropylenu
	TAK
	

	13
	Pierścień umożliwiający bezpieczne wyjęcie pojemnika na zupę
	TAK
	

	14
	Zabezpieczenie przed przegrzaniem – z alarmem informującym o zbyt niskim poziomie wody
	TAK
	

	II
	2 szt. podgrzewacza indukcyjnego  

	Model 
i producent  oferowanego urządzenia, podać:
	

	1
	Rozmiar wkładu GN 1/1 lub równoważny. Równoważność musi wskazać 
i udowodnić Wykonawca na etapie składania oferty. 
	TAK
	

	2
	Ze szklaną pokrywą i mechanizmem wolnoopadającym – hydraulicznym 
	TAK
	

	3
	Rynienka pod pokrywą zapobiegająca opadaniu skroplin na stół
	TAK
	

	4
	Urządzenie posiadające obudowę/podstawę ze strony zewnętrznej obklejoną trwałą drewnopodobną okleiną oraz zaokrąglone boki
	TAK 
	

	5
	Rama podgrzewacza srebrna wykonana ze stali nierdzewnej na nóżkach
	TAK
	

	6
	Grzałka indukcyjna o mocy w zakresie od 800 watt do 900 watt
	Podać
	…………… watt

	7
	Elementy mocujące do grzałki indukcyjnej
	TAK
	

	8
	Kompatybilność poszczególnych elementów urządzenia  
	TAK 
	

	III
	2 szt. podgrzewacza indukcyjnego  okrągłego 

	Model 
i producent  oferowanego urządzenia, podać:
	

	1
	Pojemność podgrzewacza 11 l 
	TAK
	

	2
	Szklana pokryw, zamykana hydraulicznie z mechanizmem wolnoopadającym 
	TAK
	

	3
	Dno zapewniające równomierne rozprowadzanie ciepła
	TAK
	

	4
	Elementy mocujące do grzałki indukcyjnej
	TAK
	

	5
	Możliwość sztaplowania ram
	TAK
	

	6
	Podgrzewacz pokryty zewnątrz okleiną drewnopodobną 
	TAK
	

	7
	Elementy stalowe ze stali nierdzewnej koloru srebrnego 
	TAK
	

	8
	Rama do podgrzewacza w całości wykonana ze stali nierdzewnej  
w kolorze srebrnym 
	TAK
	

	9
	Grzałka indukcyjna o regulacji mocy min. 10 stopniowej za pomocą wyświetlacza elektronicznego LED 
	Podać 
	…………….stopni 

	10
	Grzałka indukcyjna o mocy w zakresie od 800 watt do 900 watt
	Podać 
	……………….watt 

	11
	Kompatybilność poszczególnych elementów urządzenia  
	TAK 
	

	IV
	3 szt. podgrzewaczy na pojemnik GN 1/1 lub równoważne. Równoważność musi wskazać i udowodnić Wykonawca na etapie składania oferty. 
	Model 
i producent  oferowanego urządzenia, podać:
	

	1
	Pojemnik ze stali nierdzewnej 
	TAK
	

	2
	Pojemność min. 9 litrów  
	Podać 
	………..litrów 

	3
	Moc elektryczna w zakresie od  900 W do 1 000 W  
	Podać
	………..W

	4
	Maksymalna temperatura do min. 85°C 
	Podać 
	…………°C

	5
	Maksymalna minimalna temperatura 30°C
	Podać
	…………°C

	6
	Możliwość regulacji temperatury 
	TAK
	

	7
	Pokrywa pojemnika z nienagrzewającym się uchwytem 
	TAK 
	

	8
	Sterowanie analogowe lub cyfrowe 
	Podać 
	……………………

	9
	Zabezpieczenie przed przegrzaniem 
	TAK 
	

	10
	Urządzenie całe czarne albo wyłącznie pokrywa w kolorze srebrnym 
	TAK 
	

	V
	2 szt. warników do wody  min. 10 l 

	Model 
i producent  oferowanego urządzenia, podać:
	

	1
	Pojemność min. 10 litrów
	Podać
	…………litrów 

	2
	Tacka ociekowa
	TAK
	

	3
	Minimalny zakres temperatur od 30 °C do 100 °C. Dopuszcza się szerszy zakres temperatur mieszący w sobie powyższy zakres. 
	TAK 
	

	4
	Zabezpieczenie przed przegrzaniem 
	TAK
	

	5
	Moc w zakresie od 1000 W do 1700 W
	Podać 
	…………………W

	VI
	2 szt. wózka transportowego do talerzy  

	Model 
i producent  oferowanego urządzenia, podać:
	

	1
	Wykonany z polietylenu 
	TAK 
	

	2
	Dwa kółka skrętne z hamulcem 
	TAK 
	

	3
	Przeznaczony do przewozu talerzy o średnicy od 127 mm do 330 mm 
	TAK 
	

	4
	Posiada ruchome ramiona umożliwiające ich przestawienie by pomieścić talerze 
o różnej wielkości
	TAK 
	

	5
	Możliwa ilość tzw. stosów talerzy  min. 6 szt. 
	Podać 
	…………..szt. 

	6
	Liczba talerzy w stosie min. 50 szt.
	Podać 
	…………..szt.

	7
	Wózek zawiera pokrowiec dla zachowania wysokich standardów sanitarnych 
w transporcie lub przechowaniu
	TAK 
	

	8
	Konstrukcja wózka w kolorze czarnym  
	TAK 
	

	VII
	1 szt. pojemnika termoizolacyjnego do transportu lodu 

	Model 
i producent  oferowanego urządzenia, podać:
	

	1
	Pojemność maksymalna 110 l 
	TAK 
	

	2


	Obudowa z polietylenu 
	TAK
	

	3
	Izolacja z pianki w kolorze czarnym 
	TAK
	

	4
	Ściany wewnętrzne o chropowatej strukturze 
	TAK
	

	5
	Przesuwna szczelna pokrywa
	TAK 
	

	5
	Wyposażony w 4 kółka z czego 2 skrętne z hamulcami
	TAK
	

	6
	Kanał odpływowy na roztopiony lód z kranikiem 
	TAK
	

	7
	W zestawie kranik, szufelka i kratka ociekowa
	TAK 
	

	VIII
	1 szt. wózka składanego platformowego nierdzewnego

	Model 
i producent  oferowanego urządzenia, podać:
	

	1
	Wózek platformowy
	TAK 
	

	2
	Stalowy wykonany ze stali nierdzewnej w kolorze srebrnym 
	TAK
	

	3
	Minimalna szerokość 480 mm
	Podać 
	…………mm

	4
	Długość min. 740 mm 
	Podać 
	…………mm

	5
	Wysokość w zakresie od 850 mm do 880 mm
	Podać 
	…………mm

	6 
	Waga min. 12 kg
	Podać 
	…………kg 

	7
	4 koła w tym 2 szt. skrętne 
	TAK 
	

	8
	Maksymalny udźwig min. 50 kg  
	Podać
	………….kg 

	IX
	1 szt. termosu grzewczego cateringowego 

	Model 
i producent  oferowanego urządzenia, podać:
	

	1
	Wykonany z polietylenu
	TAK 
	

	2
	Szerokość min. 460 mm
	Podać 
	……………..mm

	3
	Długość min. 670 mm
	Podać 
	……………..mm

	4
	Wysokość 630 mm
	Podać 
	……………..mm

	5
	Zawiera system grzewczy wydłużający czas utrzymywania właściwej temperatury ciepłych/gorących posiłków 
	TAK
	

	6 
	Przystosowany do częstego otwierania 
	TAK
	

	7
	System grzewczy sprawny nawet w niekorzystnych warunkach atmosferycznych
	TAK
	

	8
	Uchwyty ułatwiające przenoszenie 
	TAK
	

	9
	Zatrzask drzwiczek przednich 
	TAK
	

	10
	Izolacja termiczna wszystkich ścian 
	TAK
	

	11
	Czas nagrzewania do 60 minut 
	TAK
	

	12
	Grzałka nierdzewna utrzymująca temperaturę wewnątrz w zakresie od 65°C do 74°C. Dopuszcza się szerszy zakres temperatur mieszący w sobie powyższy zakres.
	TAK 
	

	13
	Termos odporny na wgniecenia
	TAK
	

	14
	Wskaźnik podgrzewania oraz zasilania
	TAK
	

	15
	Przeznaczony do pojemników GN 1/1; GN 1/2 oraz GN ⅓ lub równoważne. Równoważność musi wskazać i udowodnić Wykonawca na etapie składania oferty.
	TAK
	

	16
	Moc w zakresie od 260 W do 280 W 
	TAK
	

	17
	Czas odzyskiwania temperatury od otwarcia do zamknięcia termosu – od 3 minut do 4 minut 
	TAK
	

	18
	Wentylacja termosu 
	TAK 
	

	19
	Ładowany z przodu 
	TAK 
	

	X
	1 szt. termosu grzewczego cateringowego 

	Model 
i producent  oferowanego urządzenia, podać:
	

	1
	Drzwi otwierane pod kątem min. 270 stopni 
	Podać  
	…………stopni 

	2
	Wyposażony w prowadnice dla pojemników
	TAK
	

	3
	Liczba rzędów prowadnic w zakresie od 11 do 12
	Podać 
	…………..rzędów  

	4
	Wbudowana uszczelka silikonowa na drzwiach 
	TAK
	

	5
	Ładowany z przodu 
	TAK 
	

	6 
	Wykonany z polietylenu
	TAK
	

	7
	Zdejmowane drzwi
	TAK 
	

	8
	Wbudowany odpowiecznik 
	TAK
	

	9
	Minimalne wymiary wewnętrzne 53,5 cm x 33,5 cm x 48,6 cm 
	Podać
	………….cm x  ………….cm x………….cm 

	10
	Przeznaczony do pojemników GN 1/1; GN 1/2 i GN 1/3 lub równoważne. Równoważność musi wskazać i udowodnić Wykonawca na etapie składania ofert.
	TAK
	

	11
	Izolacja termiczna wszystkich ścian w postaci pianki 
	TAK
	

	12
	Wbudowany odpowietrznik wyrównujący ciśnienie i uwalniający parę z wnętrza
	TAK 
	

	13
	Klips zamykający na drzwiach 
	TAK
	

	XI
	1 szt. termos transportowy 35 l  

	Model 
i producent  oferowanego urządzenia, podać:
	

	1
	Wykonany ze stali nierdzewnej również z zewnątrz w kolorze srebrnym 
	TAK
	

	2
	Wysokość maksymalna 570 mm
	Podać 
	…………..mm 

	3
	Średnica 330 mm
	TAK 
	

	4
	Do przechowywania i przewożenia płynów w tym zup
	TAK 
	

	5
	Utrzymujący temperaturę potraw w zakresie od 6h do 8 h
	Podać
	…………..h 

	6 
	2 uchwyty ułatwiające przenoszenie
	TAK
	

	7
	Izolowana pokrywa z uchwytem oraz wentylem odpowietrzającym dla łatwego otwierania
	TAK 
	

	8
	Silikonowa uszczelka, wyjmowana do łatwego mycia
	TAK 
	

	9
	Dół termosu wyposażony w czarną gumową obręcz mocowaną na śruby co ułatwia piętrowanie termosów i jednocześnie zabezpiecza przed uszkodzeniem termosu lub podłoża
	TAK
	

	10
	Pojemność termosu 35 l
	TAK 
	

	XII
	2 szt. szafa chłodnicza min. 655 l   

	Model 
i producent  oferowanego urządzenia, podać:
	

	1
	Wyposażona w kółka umożliwiające przemieszczanie szafy chłodniczej w trudnym terenie 
	TAK
	

	2
	4 szt. kółek o średnicy min. 100 mm
	Podać 
	…………..mm 

	3
	Pojemność min. 655 litrów brutto 
	Podać
	…………..litrów brutto 

	4
	Klasa energetyczności min. C lub równoważne. Równoważność musi wskazać i udowodnić Wykonawca na etapie składania ofert.
	Podać
	………….klasa 

	5
	Klasa klimatyczna 5 lub równoważne. Równoważność musi wskazać 
i udowodnić Wykonawca na etapie składania ofert.
	TAK
	

	6 
	5 regulowanych półek 
	TAK
	

	7
	Oświetlenie LED
	TAK 
	

	8
	Maksymalnie wymiary zewnętrzne 202 cm wysokości, 80 cm szerokości, 77 cm głębokości 
	Podać
	……………..cm wysokości 

……………..cm szerokości 

……………..cm głębokości 

	9
	Czynnik chłodniczy R 600a lub równoważne. Równoważność musi wskazać i udowodnić Wykonawca na etapie składania ofert.
	TAK
	

	10
	Chłodziarka z chłodzeniem powietrzem obiegowym
	TAK
	

	11
	Zakres temperatur od -2°C do +15°C
	TAK 
	

	11
	Wymienne uszczelki drzwi
	TAK
	

	12
	Alarm świetlny w przypadku niekontrolowanego wzrostu temperatury
	TAK
	

	13 
	Wnętrze / prowadnice dostosowane do pojemników GN 1/1 lub równoważne. Równoważność musi wskazać i udowodnić Wykonawca na etapie składania ofert.
	TAK
	

	14
	Automatyczne zamykanie drzwi przy kącie mniejszym niż 90°
	TAK
	

	15
	Możliwość instalacji interfejsu Wi-Fi/LAN
	TAK 
	

	16
	Powiadomienie o awarii zasilania (komunikat)
	TAK
	

	17
	Zamek mechaniczny (możliwość zamknięcia na klucz chłodziarki)
	TAK
	

	18
	Zgodność z normą DIN EN 60335 w zakresie bezpieczeństwa urządzeń lub równoważną.  Równoważność musi wskazać i udowodnić Wykonawca na etapie składania oferty. 
	TAK 
	

	19
	Maksymalne zużycie energii poniżej: 1,9 kWh / 24h
	Podać
	………………kWh / 24 h 

	20
	Temperatura otoczenia zapewniająca sprawną pracę: od +10 °C do 40 °C
	TAK 
	

	21
	Minimalna pojemność netto: 475 litrów
	Podać
	…………………….litrów 

	XIII
	1 szt. maszyny do popcornu 

	Model 
i producent  oferowanego urządzenia, podać:
	

	1
	Moc. max. 1500 W 
	Podać
	……………….W

	2
	Minimalne wymiary 560 mm szerokości x 420 mm głębokości x 770

mm wysokości  
	Podać 
	……………….mm szerokości 

……………...mm głębokości 

………………mm wysokości 

	3
	Rama nośna wykonana ze stopu aluminium
	TAK
	

	4
	Obudowa wykonana  ze szkła hartowanego i stali malowanej proszkowo
	TAK 
	

	5
	System mieszający wbudowany w garnek co zapobiega przypaleniu

się popcornu
	TAK
	

	6 
	Podświetlane wnętrze 
	TAK
	

	7
	Ogrzewane dno komory
	TAK 
	

	8
	Szuflada pod komorą, ułatwia usuwanie resztek 
	TAK
	

	9
	Drzwiczki skrzydłowe, dla bezpieczeństwa obsługi wykonane ze szkła akrylowego
	TAK
	

	10
	Rączki misy wykonane z tworzywa, które nie nagrzewa się, by łatwo było opróżniać misę
	TAK 
	

	11
	Możliwość demontażu jak największej liczby elementów dla łatwego czyszczenia
	TAK 
	

	12
	Zasyp misy minimum w zakresie od 140 g do 150 g 
	Podać 
	…………..g 

	13
	Zasilanie 230 V
	TAK 
	

	XIV
	1 szt. maszyna do waty cukrowej 

	Model 
i producent  oferowanego urządzenia, podać:
	

	1
	Misa o średnicy min. 500 mm
	Podać 
	……………….mm

	2
	Minimalne wymiary 520 mm szerokości x 520 mm głębokości x 480 mm wysokości 
	Podać 
	……………….mm szerokości 

……………….mm głębokości 

……………….mm wysokości 

	3
	Misa ze stali nierdzewnej nadająca się do mycia w zmywarce
	TAK
	

	4
	Szuflada 2 lub 3 przegrodowa w obudowie silnika na zapas patyczków lub inne drobne akcesoria
	TAK
	

	5
	Oddzielny włącznik prądu oraz ogrzewania ze zintegrowanymi

lampkami kontrolnymi
	TAK
	

	6
	Woltomierz wskazujący aktualne napięcie
	TAK
	

	7
	W zestawie: miarka, pasek zębaty zapasowy
	TAK 
	

	8
	Moc od 1,2 kW do 1,3 kW
	TAK 
	

	XV
	1 szt. ekspres do kawy  

	Model 
i producent  oferowanego urządzenia, podać:
	

	1
	Trzy różne rodzaje trybu obsługi dla użytkownika:

Interfejs standardowy, samoobsługowy oraz profesjonalny
	TAK 
	

	2
	Zbiornik na kawę ziarnistą o pojemności min. 1,2kg
	Podać
	………..kg

	3
	Wewnętrzny pojemnik na wodę do 4l
	TAK 
	

	4
	Lodówka na mleko min. 5 litrów  ściśle współpracująca z ekspresem 
	Podać
	…………..litrów 

	5
	Wydajność min. 250 kaw/dzień 
	Podać
	……………….kaw/dzień 

	6 
	Wyświetlacz kolorowy minimum 10 cali
	Podać
	…………….cali 

	7
	Dodatkowo 2 pojemniki na produkty instant, np. kakao i mleko 
w proszku, łącznie minimum 2,5 kg
	Podać
	…………….kg 

	8
	Taca ociekowa mieszcząca minimum 2 litry zlewek
	Podać
	………….litry 

	9
	Pojemnik na fusy na minimum 50 porcji
	Podać
	…………porcji 

	10
	Możliwość wgrania filmów reklamowych do systemu/wyświetlacza, które będą wyświetlane w trybie standby
	TAK 
	

	11
	Możliwość programowania własnej muzyki i efektów dźwiękowych emitowanych podczas przygotowywania kawy 
	TAK
	

	12
	Automatyczny program czyszczenia układu mlecznego oraz zaparzacza
	TAK 
	

	13
	Automatyczny program odkamieniania 
	TAK
	

	14
	Możliwość podłączenia wody z wodociągu/z sieci
	TAK
	

	15
	Możliwość podłączenia odpływu wody z tacki ociekowej
	TAK
	

	16
	Parametry kaw: Ilość cappuccino na godzinę: min. 80 porcji, Ilość espresso na godzinę: min. 120 porcji
	Podać
	……………..porcji cappuccino na godzinę 

……………..porcji espresso na godzinę 

	17
	Wymiary ekspresu w zakresie: szerokość 380-390mm, głębokość: 580-590mm, wysokość: 700-710mm
	Podać
	……………….mm szerokość

……………...mm głębokość 

……………….mm wysokość 

	18
	Waga do 37 kg 
	Podać 
	………………kg 

	19
	Ilość pomp 2 szt.
	TAK 
	

	20
	Młynek: stalowy, żarna płaskie
	TAK 
	

	21
	Regulacja ilości mielonej kawy 
	TAK
	

	22
	Możliwość pobierania wody z zewnętrznego zbiornika
	TAK 
	

	23
	Obsługa telemetrii
	TAK
	

	24
	1 bojler /1 termoblok
	TAK
	

	XVI
	1 szt. piła elektryczna do cięcia mięsa (wędlin) i serów   

	Model 
i producent  oferowanego urządzenia, podać:
	

	1
	Ostrze ze stali nierdzewnej 
	TAK
	

	2
	Maksymalna wysokość cięcia nie mniej niż 210 mm 
	Podać
	……………….mm

	3
	Mikroprzełącznik bezpieczeństwa 
	TAK
	

	4
	Wyłącznik awaryjny 
	TAK 
	

	5
	Moc w zakresie od 700 W do 800 W 
	Podać
	……………..W 

	6
	Napięcie 220V-240V
	TAK
	


Nie spełnienie wymaganych parametrów i warunków spowoduje odrzucenie oferty. Wszystkie parametry techniczne muszą być spełnione łącznie. W przypadku gdy Wykonawca w danym parametrze w kolumnie 4 pozostawi puste pole, Zamawiający uzna że ten parametr jest  niespełniony. Zamawiający nie będzie wzywał do uzupełnień.
.................................................
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