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Czesc¢ 4 Sprzet gastronomiczny i akcesoria do pracowni kucharza

Piec piekarniczy elektryczny

Opis przedmiotu zamoéwienia

Pozycja 1 — Elektryczny piec konwekcyjno-parowy piekarniczy

Przedmiotem zamdwienia jest dostawa fabrycznie nowego, profesjonalnego elektrycznego pieca
konwekcyjno-parowego piekarniczego.

Minimalne wymagania techniczne:

urzgdzenie fabrycznie nowe, piec konwekcyjno-parowy przeznaczony do profesjonalnego
zastosowania w gastronomii i piekarnictwie,
rozmiar : szerokos¢ 790 mm (max 90cm) x, gtebokos¢é max 945max , wysokos¢ 930
(+- 10 cm)
zasilanie tréjfazowe 400 V / 50 Hz,
pojemnos¢ komory: 4-7 prowadnic GN 1/1 lub 6-7 blach EN,
odlegtos¢ pomiedzy prowadnicami minimum 67 mm,
automatyczny system mycia komory,
drzwi z zawiasem po prawej,
automatyczny system wytwarzania pary,
regulacja temperatury w zakresie minimum 30-260°C
regulacja wilgotnosci w komorze,
funkcja pieczenia z termoobiegiem, z parg oraz w trybie kombinowanym,
funkcja regeneracji potraw,
funkcja szybkiego schtadzania komory, gotowanie, duszenie,
regeneracja / gotowanie w niskiej temperaturze.
wentylator z mozliwoscig zmiany kierunku obrotow,
elektroniczna kontrola temperatury,
oswietlenie komory,
komora wykonana ze stali nierdzewnej,
obudowa wykonana ze stali nierdzewnej,
Wyswietlacz czasu, temperatury rdzenia, temperatury w komorze do gotowania i
wilgotnosci,
podwdjnie przeszklone drzwi,
w komplecie minimum:
o komplet prowadnic,
o zestaw przytgczeniowy i montazowy umozliwiajgcy prawidtowg instalacje
urzadzenia,
o podigczenie systemu mycia w zestawie
o komplet elementow niezbednych do wspotpracy z komorg wzrostu,
instrukcja obstugi w jezyku polskim, nieuzywane,
zgodny z europejskimi normami dotyczgcymi zywnosci
oznaczenie CE zgodnie z przepisami



Chlodziarko-zamrazarka szokowa

Przedmiot zamowienia: Dostawa profesjonalnej chtodziarko-zamrazarki szokowej
Minimalne wymagania techniczne:

urzgdzenie przeznaczone do szybkiego schfadzania oraz szokowego zamrazania
produktow spozywczych,
pojemnosc¢: do 5 prowadnic GN 1/1 lub max 600 x 400 mm,
prowadnice umozliwiajgce stosowanie pojemnikow GN 1/1 oraz blach piekarniczych 600 x
400 mm,
chtodzenie z wymuszonym obiegiem powietrza,
wydajnosc¢ szybkiego schtadzania: min 16 kg (+- 2 kg)produktu w jednym cyklu,
wydajnos¢ szokowego zamrazania: min 12 kg (+- 2 kg)produktu w jednym cyklu,
mozliwos¢ schtodzenia produktow z temperatury okoto +70°C do +3°C,
mozliwos¢ zamrozenia produktow z temperatury okoto +70°C do -18°C,
elektroniczny panel sterowania z cyfrowym wyswietlaczem temperatury i programow
pracy,
sonda temperatury produktu (bagnetowa) w komplecie,
automatyczne odszranianie,
czynnik chtodniczy zgodny z obowigzujgcymi przepisami dotyczgcymi ochrony
Srodowiska,
obudowa wykonana ze stali nierdzewnej przeznaczonej do profesjonalnego uzytku
gastronomicznego,
komora wewnetrzna wykonana ze stali nierdzewnej,
zasilanie jednofazowe 220-240 V AC, 50 Hz,
moc przytgczeniowa: maksymalnie 1,2 kW,
wymiary zewnetrzne (orientacyjne):

o szerokos¢: max 750 mm

o gtebokosc¢: max 700 mm,

o wysokos¢: max850 mm,
urzadzenie przeznaczone do intensywnej eksploatacji w zaktadach gastronomicznych,
cukierniach i piekarniach,
urzgdzenie fabrycznie nowe, nieuzywane, wolne od wad,

Komora wzrostu do piecow wraz z podstawa do piecow

Zestaw sktada sie z
1. Komory wzrostu — 1 sztuka
2. Podstawy do pieca piekarniczego — 1 sztuka
Pozycja 1 — Komora wzrostu (garownia)
Przedmiotem zaméwienia jest dostawa profesjonalnej komory wzrostu oraz podstawy do pieca i
komory z wspétpracujgcej oferowanym przez oferenta piecem.
Minimalne wymagania techniczne:

komora wzrostu przeznaczona do wspétpracy z oferowanym piecem konwekcyjno-
parowym,

pojemnos¢ minimum 6 blach EN 600 x 400 mm |lub rbwnowazna,
mozliwos¢ ustawienia pieca bezposrednio na komorze wzrostu,
elektroniczna regulacja temperatury,

regulacja wilgotnosci,

zakres temperatur minimum 30-60°C,

réwnomierny rozktad temperatury i wilgotnosci,

obudowa wykonana ze stali nierdzewnej,

prowadnice wykonane ze stali nierdzewnej,

zasilanie zgodne z wymaganiami producenta,



o komplet elementéw montazowych umozliwiajgcych potgczenie z piecem,
e urzadzenie fabrycznie nowe,

Pozycja 2 — Podstawa pod piec i komore wzrostu
Przedmiotem zamowienia jest dostawa dedykowanej podstawy umozliwiajgcej montaz zestawu
piec + komora wzrostu.
Minimalne wymagania techniczne:

e podstawa dedykowana do oferowanego modelu pieca i komory wzrostu,
konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej,
odpowiednia nosnos$¢ zapewniajgca bezpieczne uzytkowanie kompletnego zestawu,
mozliwos¢ stabilnego montazu pieca oraz komory wzrostu,
regulowane nozki umozliwiajgce wypoziomowanie urzgdzenia,
komplet elementéw montazowych niezbednych do instalacji,
konstrukcja umozliwiajgca tatwe utrzymanie w czystosci,

e urzadzenie fabrycznie nowe,
Wymagania ogéine
Oferowany zestaw (piec, komora wzrostu oraz podstawa) musi stanowi¢ kompletne,
kompatybilne rozwigzanie jednego producenta lub producentéw zapewniajgcych petng
kompatybilnos¢. Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ wszystkie elementy montazowe,
przewody.

IV. Nalesnikarka elektryczna pojedyncza

Przedmiot zamowienia: Dostawa profesjonalnej nalesnikarki elektrycznej pojedyncze;.
Minimalne wymagania techniczne:
« nalesnikarka elektryczna z jedng ptytg grzewcza,
e przeznaczenie: profesjonalne zastosowanie w gastronomii,
o ptyta grzewcza wykonana z zeliwa z powtokg nieprzywierajgcg lub materiatu
réwnowaznego zapewniajgcego rownomierne rozprowadzanie ciepta,

e bezstopniowa regulacja temperatury za pomocg termostatu,
o zakres regulacji temperatury: od co najmniej 50°C do 300°C,
o zasilanie jednofazowe 220-240 V AC, 50/60 Hz,
e moc urzgdzenia: minimum 3,0 kW,
e obudowa wykonana ze stali nierdzewnej lub materiatu o rownowaznej odpornosci na
korozje,
« kontrolki sygnalizujgce zasilanie oraz nagrzewanie urzgdzenia,
e wylgcznik gtowny,
« stabilne, antyposlizgowe ndzki,
e wymiary zewnetrzne (orientacyjne):
o szerokosc¢: okoto 450 mm (£30 mm),
o gtebokos¢: okoto 510 mm (£30 mm),
o WysSOKosSC: okoto 245 mm (330 mm),
e w komplecie co najmniej drewniana lub kompozytowa szpatuta/rozprowadzacz do ciasta,
e urzadzenie przeznaczone do intensywnej eksploatacji w lokalach gastronomicznych,
e urzadzenie fabrycznie nowe, nieuzywane, wolne od wad,
« Srednica ptyty grzewczej: 400 mm (10 mm),

V. Zestaw pojemnikéow ze stali nierdzewnej

Przedmiot zamoéwienia: Dostawa zestawu pojemnikéw gastronomicznych GN 1/1 wykonanych
ze stali nierdzewne;j.
Zestaw obejmuje:



Pozycja 1 — Pojemnik gastronomiczny GN 1/1 o gtebokosci 20 mm

o llos¢: 4 sztuki
Wymiary zgodne ze standardem GN 1/1: 530 x 325 mm
Gtebokosc¢: 20 mm
Wykonanie ze stali nierdzewnej przeznaczonej do kontaktu z zywnoscig.
Krawedzie wzmocnione i zaokrgglone, zapewniajgce bezpieczne uzytkowanie.
Odpornosc¢ na korozje oraz dziatanie wysokich i niskich temperatur.
Powierzchnia gtadka, tatwa do utrzymania w czystosci.
Mozliwo$¢ stosowania w urzgdzeniach gastronomicznych zgodnych ze standardem GN
1/1, takich jak bemary, lady chtodnicze, podgrzewacze oraz urzgdzenia do
przechowywania zywnosci.

e Mozliwos¢ mycia w zmywarkach gastronomicznych.
Pozycja 2 — Pojemnik gastronomiczny GN 1/1 o gtebokosci 40 mm
llos¢: 8 sztuk
Wymiary zgodne ze standardem GN 1/1: 530 x 325 mm
Gtebokosc¢: 40 mm
Pojemnosc¢ okoto 5 litrow.
Wykonanie ze stali nierdzewnej przeznaczonej do kontaktu z zywnoscig.
Krawedzie wzmocnione i zaokrgglone, zapewniajgce bezpieczne uzytkowanie.
Odpornos¢ na korozje oraz dziatanie wysokich i niskich temperatur.
Powierzchnia gtadka, fatwa do utrzymania w czystosci.
Mozliwo$¢ stosowania w urzgdzeniach gastronomicznych zgodnych ze standardem GN
11.

e Mozliwos¢ mycia w zmywarkach gastronomicznych.
Wymagania ogdine:

o Wszystkie pojemniki muszg by¢ fabrycznie nowe, nieuzywane i wolne od wad.
Materiat wykonania: stal nierdzewna przeznaczona do kontaktu z Zzywnoscig, spetniajgca
obowigzujgce wymagania dla wyrobow stosowanych w gastronomii.

VI. Witryna chtodnicza

Opis przedmiotu zamoéwienia
Przedmiotem zamdéwienia jest dostawa fabrycznie nowej, profesjonalnej witryny chtodniczej z
przeszklonymi drzwiami
Minimalne wymagania techniczne:
witryna chtodnicza wolnostojgca, przeznaczona do zastosowan gastronomicznych,
pojemnos¢ uzytkowa 420 | (+-201}
chtodzenie dynamiczne (wymuszony obieg powietrza),
automatyczne odszranianie,
oswietlenie LED,
zakres regulacji temperatury: od +2°C do +12°C,
zasilanie jednofazowe 220-240 V AC, 50 Hz,
drzwi przeszklone z szybg izolacyjna,
minimum 6 regulowanych pétek o nosnosci min.45 kg kazda,
obudowa wykonana ze stali malowanej lub materiatu rwnowaznego o podwyzszonej
odpornosci na korozje,
e wnetrze wykonane z materiatu odpornego na uszkodzenia mechaniczne oraz fatwego do
utrzymania w czystosci,
e Wymiary zewnetrzne:
o szerokosc¢: okoto 600 mm (£30 mm),
o gtebokosc¢: okoto 700 mm (30 mm),
o wysokosc: okoto 2025 mm (150 mm),
« regulowane n6zki umozliwiajgce wypoziomowanie urzgdzenia,



VII.

drzwi z mozliwoscig zmiany kierunku otwierania,
czynnik chtodniczy przyjazny dla srodowiska (np. R600a lub rownowazny),
urzadzenie fabrycznie nowe, nieuzywane, wolne od wad,

Kuchnia elektryczna z termoobiegiem

Kuchnia elektryczna wolnostojgca
Wymagania minimalne

zasilanie jednofazowe 220-240 V AC / 50 Hz,
urzgdzenie przystosowane do podtgczenia do standardowej instalacji jednofazowej 230 V,
niewymagajgce zasilania trojfazowego,
moc przytgczeniowa dostosowana do zasilania jednofazowego, nie wieksza niz 3,5 kW,
przewdd zasilajgcy zakonczony wtyczkg lub przygotowany do podtgczenia zgodnie z
wymaganiami producenta — do uzgodnienia z zamawiajgcym,
ptyta grzewcza ceramiczna wykonana ze szkfa ceramicznego odpornego na wysokg
temperature,
minimum 4 pola grzejne, w tym:
co najmniej 2 pola standardowe,
minimum 1 pole o zwiekszonej srednicy (dwustrefowe lub owalne dopuszczalne),
wskazniki ciepta resztkowego dla wszystkich pol grzejnych,
sterowanie polami grzewczymi za pomocg pokretet umieszczonych na panelu przednim,
ptynna regulacja mocy pol grzewczych,
piekarnik elektryczny o pojemnosci uzytkowej minimum 70 |,
komora piekarnika pokryta emalig tatwoczyszczgcg lub emalig o podwyzszonej odpornosci
na zabrudzenia,
drzwi piekarnika z petnym przeszkleniem,
drzwi wyposazone w minimum 2 szyby,
oswietlenie komory piekarnika,
wentylator chtodzgcy obudowe i drzwi piekarnika,
zakres regulacji temperatury piekarnika minimum 50-250°C,
elektroniczna regulacja czasu pracy,
elektroniczny zegar,
timer umozliwiajgcy programowanie czasu pieczenia oraz sygnalizacje zakonczenia pracy,
funkcja automatycznego wytgczenia piekarnika po zakonczeniu programu,
minimum 8 programow pieczenia, obejmujgcych co najmniej:
o grzanie gora/dot,
termoobieg,
grill,
grill z termoobiegiem,
grzanie dolne,
funkcje Pizza,
funkcje AirFry lub rwnowazng umozliwiajgcg pieczenie z intensywng cyrkulacjg
gorgcego powietrza,
o rozmrazanie,
funkcja szybkiego nagrzewania piekarnika lub rozwigzanie rownowazne,
system rownomiernej cyrkulacji gorgcego powietrza zapewniajgcy pieczenie na kilku
poziomach jednocze prowadnice ttoczone lub drabinkowe umozliwiajgce pieczenie na
minimum 5 poziomach,
mozliwo$¢é demontazu prowadnic do czyszczenia,
wyposazenie obejmujgce co najmnie;j:
o ruszt chromowany,
o blache uniwersalna,
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VIIL.

o blache do pieczenia,
o tace lub blache AirFry (lub rwnowazng) umozliwiajgcg pieczenie z intensywnym
przeptywem powietrza,
o schowek na akcesoria lub szuflada umieszczona pod komorg piekarnika,
klasa efektywnosci energetycznej A (lub rownowazna zgodnie z aktualnie obowigzujgcymi
przepisami UE),
zuzycie energii w trybie tradycyjnym nie wieksze niz okoto 0,95 kWh/cykl,
zuzycie energii przy termoobiegu nie wigksze niz okoto 0,82 kWh/cykl,
kolor inox, stal nierdzewna z powtokg zabezpieczajgcg przed pozostawianiem odciskow
palcéw lub inny uzgodniony z zamawiajgcym,
uchwyt drzwi wykonany z metalu,
szerokosc¢ okoto 60 cm (2 cm),
wysoko$¢ okoto 85 cm (5 cm),
gtebokos¢ okoto 60 cm (£5 cm),
regulowane ndzki umozliwiajgce wypoziomowanie urzgdzenia,
urzgdzenie zgodne z wymaganiami CE,
materiaty majgce kontakt z zywnos$cig zgodne z obowigzujgcymi przepisami dotyczgcymi
materiatéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,
instrukcja obstugi w jezyku polskim,
karta gwarancyjna,
urzgdzenie fabrycznie nowe, nieuzywane, kompletne i gotowe do eksploatacji,
pochodzgce z oficjalnej dystrybucji na rynek Unii Europejskiej,

Sprzet kuchenny (robot kuchenny, mikser plenarny, nadziewarka do paczkow,
frytownica, waflownica, gofrownica, maszyna do lodéw, piec do pizzy z
akcesoriami, maszyna do produkcji makaronu, urzadzenie do waty cukrowej,
urzadzenie do popcornu, aerograf

Zestaw urzadzen gastronomicznych
Zestaw sktada sie z:

CoNoaRhWON =

Robot kuchenny — 5 szt.

Mikser planetarny — 2 szt.

Nadziewarka do pgczkéw — 1 szt.

Frytownica elektryczna jednokomorowa nastolna — 1 szt.
Waflownica — 1 szt.

Gofrownica elektryczna podwdjna — 1 szt.

Maszyna do lodéw — 1 szt.

Piec do pizzy z akcesoriami — 1 kpl.

Maszyna do produkcji makaronu — 1 szt.

10 Urzadzenie do waty cukrowej — 1 szt.
11.Urzadzenie do popcornu — 1 szt.
12. Aerograf — 1 kpl.

Ad. 1. Robot kuchenny wielofunkcyjny
Minimalne wymagania techniczne:

moc silnika minimum 1400 W,

misa robocza ze stali nierdzewnej o pojemnosci minimum 6,5 1,
dodatkowa misa o pojemnosci minimum 6 1/7 1,

ptynna lub skokowa regulacja predkosci pracy — minimum 12 poziomow,
funkcja pracy pulsacyjnej,

naped planetarny zapewniajgcy rownomierne mieszanie skfadnikéw,
wyswietlacz elektroniczny lub wskaznik parametrow pracy,



timer umozliwiajgcy ustawienie czasu pracy urzgdzenia,

hak do wyrabiania ciasta,

mieszadto ptaskie,

trzepaczka,

blender kielichowy o pojemnosci minimum 1,5 1,

maszynke do mielenia miesa,

minimum 3 sitka do mielenia miesa o roznych srednicach oczek,

przystawka do szatkowania z minimum 3 wymiennymi bebnami/tarkami
umozliwiajgcymi krojenie i tarcie produktéw,

mozliwos¢ przygotowywania ciast, kremow, piany, koktajli, sosow, past, rozdrabniania i
szatkowania warzyw oraz mielenia miesa, krojenie na

plastry, mieszania, miksowania, siekania, tarcia na wiérki, tarcia ziemniakow,
pokrywa misy z otworem do dodawania sktadnikdw podczas pracy,
zabezpieczenie przed uruchomieniem przy nieprawidtowym montazu,
zabezpieczenie przed przypadkowym uruchomieniem,

zabezpieczenie przed przegrzaniem silnika,

blokada ramienia roboczego lub rownowazne zabezpieczenie podczas pracy,
antyposlizgowe nozki,

mozliwos¢ demontazu akcesoriow; elementy niemajgce czesci elektrycznych
przystosowane do mycia w zmywarce,

obudowa wykonana z trwatego tworzywa lub metalu,

zasilanie 230V / 50 Hz,

dtugos¢ przewodu zasilajgcego minimum 1 m,

kompletna dokumentacja w jezyku polskim,

Ad. 2. Mikser planetarny
Minimalne wymagania techniczne:

pojemnos¢ misy 20 | (+-2I)

misa (dzieza) wykonana ze stali nierdzewnej przeznaczonej do kontaktu z zywnoscia,
obudowa wykonana ze stali nierdzewnej lub aluminium lub materiatu o rownowaznej
wytrzymatos$ci i odpornosci na korozje), przeznaczona do profesjonalnego uzytkowania w
gastronomii,

misa wyjmowana lub zawieszona na ramionach umozliwiajgcych jej podnoszenie i
opuszczanie,

Srednica misy okoto 320 mm (+10%),

moc silnika minimum 700 W,
zasilanie 230 V / 50 Hz,

przewod zasilajgcy,

naped planetarny zapewniajgcy rownomierne mieszanie sktadnikdw w catej objetosci
misy,

minimum 3 mechaniczne predkosci pracy,

predkosci obrotowe mieszadta odpowiadajgce co najmniej zakresowi ok. 100-365
obr./min,

zmiana predko$ci pracy zgodnie z zaleceniami producenta,

timer umozliwiajgcy ustawienie czasu pracy urzgdzenia,

podnoszona i opuszczana misa za pomocg dzwigni lub mechanizmu o rbwnowaznym
dziataniu,

ostona misy wykonana z przezroczystego tworzywa lub stali nierdzewnej,

ostona wyposazona w otwor umozliwiajgcy dodawanie sktadnikow podczas pracy,



blokada bezpieczenstwa uniemozliwiajgca prace urzgdzenia przy otwartej lub
nieprawidtowo zamontowanej ostonie,

zabezpieczenie przed przypadkowym uruchomieniem,

zabezpieczenie przecigzeniowe silnika,

wytacznik bezpieczenstwa,

stabilna konstrukcja ograniczajgca drgania podczas pracy,

antyposlizgowe ndzki,

elementy majgce kontakt z zywnoscig wykonane ze stali nierdzewnej,

urzadzenie przeznaczone do profesjonalnego uzytkowania w gastronomii,
przeznaczone do mieszania ciast lekkich i pétciezkich, ubijania piany, Smietany, kremow,

jaj oraz przygotowywania farszéw i mas,
wydajnos$¢ umozliwiajgca jednorazowe przygotowanie minimum 4,5 kg ciasta,
mozliwos¢ jednorazowego mieszania minimum 3 kg maki,
wyposazenie obejmujgce:
o hak spiralny do wyrabiania ciasta,
o mieszadto ptaskie,
o trzepaczke (rézge),
wszystkie akcesoria robocze tatwo demontowalne w celu czyszczenia,
urzgdzenie zgodne z wymaganiami CE,
materiaty majgce kontakt z zywnos$cig zgodne z obowigzujgcymi przepisami dotyczgcymi
materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,
urzgdzenie fabrycznie nowe, kompletne i gotowe do uzytkowania po podtgczeniu do sieci
zasilajgcej,
instrukcja obstugi w jezyku polskim,

Ad. 3. Nadziewarka do paczkéw
Minimalne wymagania techniczne:

pojemnosc¢ zbiornika minimum 2 1,

wykonanie ze stali nierdzewne;,

reczny mechanizm dozowania,

mozliwosc¢ regulacji ilosci dozowanego nadzienia,

wymienne koncowki dozujgce lub kohcdéwka umozliwiajgca precyzyjne dozowanie,
konstrukcja umozliwiajgca tatwy demontaz i czyszczenie,

stabilna podstawa,

wszystkie elementy majgce kontakt z zywno$cig wykonane z materiatéw dopuszczonych
do kontaktu z zywnoscia,

produkt przeznaczony do profesjonalnego uzytkowania.

Ad. 4. Frytownica elektryczna

Minimalne wymagania techniczne:

frytownica elektryczna (smazalnik gastronomiczny) umozliwia przygotowywanie produktow
smazonych w gtebokim tluszczu, w szczegolnosci pgczkéw, faworkédw, frytek, ryb, drobiu,
warzyw oraz innych produktéw spozywczych.

Minimalne wymagania techniczne:

frytownica elektryczna wolnostojgca,
pojemno$¢ komory olejowej: min 6 I, max 12 1,
zasilanie: 230 V,

moc grzewcza: minimum 3500 W,



e wykonanie obudowy oraz komory smazenia ze stali nierdzewnej odpornej na korozje i
intensywne uzytkowanie,
e komora smazenia o wymiarach okoto 400 x 400 x 160 mm,
e wymiary zewnetrzne urzgdzenia max 630 x 860 x 438 mm (dopuszcza sie niewielkie
odchylenia wynikajgce z konstrukcji producenta),
e Wyposazona w zawor spustowy z kranikiem umozliwiajgcy tatwe opréznianie zbiornika z
oleju,
o zastosowany system zimnej strefy ograniczajgcy przypalanie resztek zywnosci i
wydtuzajgcy zywotnosc oleju,
demontowany modut sterowania z elementem grzewczym,
automatyczne odtgczenie zasilania po wyjeciu modutu grzewczego,
ptynna regulacja temperatury w zakresie min. 50-190°C,
zabezpieczenie przed przegrzaniem z mozliwoscig ponownego uruchomienia (reset),
stabilne, antyposlizgowe nozki,
konstrukcja umozliwiajgca tatwe utrzymanie urzgdzenia w czystosci oraz sprawng
konserwacje.
Wymagania funkcjonalne:
e szybkie osigganie zadanej temperatury oraz jej stabilne utrzymywanie podczas pracy,
e ergonomiczna obstuga oraz tatwa wymiana i spuszczanie oleju,.
Wymagania dodatkowe:
e urzadzenie fabrycznie nowe, nieuzywane, kompletne i gotowe do eksploataciji,
o oferowany sprzet musi spetnia¢ wymagania obowigzujgcych przepiséw i norm
dotyczgcych bezpieczenstwa uzytkowania oraz posiada¢ oznakowanie CE,
e dopuszcza sie oferowanie urzgdzen réwnowaznych, pod warunkiem spetnienia wszystkich
wymagan technicznych, funkcjonalnych i jakosciowych okreslonych w niniejszym opisie.

Ad. 5. Waflownica do rozkéw do lodow
Minimalne wymagania techniczne:
e urzadzenie przeznaczone do wypieku wafli do formowania rozkéw lodowych,
wydajnos¢ minimum 100 wafli/godz.,
Srednica ptyty grzewczej minimum 180 mm,
wymiary gotowego wafla okoto @ 180-210 mm,
wykonanie obudowy ze stali nierdzewnej,
ptyty grzewcze wykonane z aluminium lub zeliwa z trwatg powtokg nieprzywierajgca,
moc grzewcza minimum 1000 W,
ptynna regulacja temperatury w zakresie minimum 50-300°C,
timer z sygnalizacjg zakonczenia cyklu,
lampki sygnalizujgce zasilanie i nagrzewanie,
antyposlizgowe ndzKki,
zasilanie 230 V,
produkt przeznaczony do intensywnego uzytkowania gastronomicznego.

Ad. 6. Gofrownica elektryczna podwdjna
Minimalne wymagania techniczne:
e urzadzenie umozliwiajgce jednoczesne wypiekanie minimum 2 gofrow,
obudowa wykonana ze stali nierdzewnej,
ptyty grzewcze wykonane z zeliwa lub aluminium z powtokg nieprzywierajgca,
moc catkowita minimum 2,0 kW,
regulacja temperatury w zakresie minimum 50-300°C,
timer z sygnalizacjg zakonczenia pieczenia,
niezalezne sterowanie temperaturg dla kazdej sekcji lub rozwigzanie rownowazne,
uchwyty wykonane z materiatu termoizolacyjnego,
tacka ociekowa lub rozwigzanie utatwiajgce utrzymanie urzgdzenia w czystosci,



zasilanie 230 V,
urzgdzenie przeznaczone do profesjonalnego uzytkowania.

Ad. 7. Maszyna do lodéw
Minimalne wymagania techniczne:

urzgdzenie przeznaczone do produkcji lodéw, sorbetéw i mrozonych deserow,
pojemnos¢ misy minimum 1,51,

wydajnosc¢ jednego cyklu minimum 1,2 | gotowego produktu,

obudowa wykonana ze stali nierdzewnej lub stali lakierowanej,

misa wykonana ze stali nierdzewnej,

cyfrowy panel sterowania z wyswietlaczem,

timer umozliwiajgcy ustawienie czasu pracy,

mozliwos¢ wyboru programow pracy,

funkcja automatycznego mieszania,

funkcja utrzymania niskiej temperatury po zakonczeniu cyklu,

pokrywa z otworem umozliwiajgcym dodawanie sktadnikéw podczas pracy,
moc minimum 150 W,

zasilanie 230 V,

produkt przeznaczony do intensywnego uzytkowania.

Ad. 8. Elektryczny piec do pizzy z akcesoriami i ramg nosng
Minimalne wymagania techniczne — piec:

liczba komér - termoizolowany piekarnik elektryczny — minimum 1,

mozliwos¢ sztaplowania w stosy do 3 piecow

Komora umozliwia jednoczesny wypiek minimum 4 pizz o srednicy 35 cm,

komora pieczenia wyposazona w ptyty z kamienia szamotowego umozliwiajgce
bezposredni wypiek pizzy,

izolacja termiczna zapewniajgca ograniczenie strat ciepta oraz energooszczedng prace
urzadzenia,

obudowa wykonana ze stali nierdzewnej lub stali malowanej proszkowo, odpornej na
wysokg temperature,

front urzgdzenia wykonany ze stali nierdzewnej,

komora pieczenia wykonana z materiatdw odpornych na dziatanie wysokich temperatur,
zakres regulacji temperatury minimum 50—-450°C,

maksymalna temperatura pracy minimum 450°C,

niezalezna regulacja temperatury komory pieczenia,

niezalezna regulacja temperatury grzatek gérnych i dolnych,

termostaty umozliwiajgce precyzyjne ustawienie temperatury,

oswietlenie kazdej komory pieczenia,

drzwiczki wyposazone w duze okno podglagdowe z szybg zaroodporng umozliwiajgce
kontrole procesu pieczenia,

atermiczne uchwyty drzwi wykonane z materiatu ograniczajgcego nagrzewanie podczas
eksploataciji,

wytgcznik gtéwny oraz wytgcznik bezpieczenstwa (awaryjny),

moc catkowita urzgdzenia maksimum 11,2 kW,

zasilanie 400 V / 3N/PE / 50 Hz,

wymiary zewnetrzne podstawy nie wieksze niz 990 x 920 mm (+10%),

rozmiar wewnetrzny komory 700x700x150 mm

urzgdzenie zgodne z wymaganiami CE,

materiaty majgce kontakt z zywnos$cig zgodne z obowigzujgcymi przepisami dotyczgcymi
materiatdéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,

mozliwos¢ montazu na dedykowanej podstawie/ramie nosnej zamawianej w niniejszym
zamdwieniu,



e urzadzenie fabrycznie nowe, kompletne i gotowe do uzytkowania,
e instrukcja obstugi w jezyku polskim,
Rama nosna:
e konstrukcja stalowa przystosowana do montazu pieca,
e nosnos¢ dostosowana do masy pieca,
« stabilna konstrukcja z potkg dolng lub wzmocnieniami,
« stopki umozliwiajgce wypoziomowanie.
Akcesoria:
e topata do pizzy z dtugim drewnianym uchwytem, kwadratowa, 405x455x1420 mm
o Perforowana topata do pizzy, okragta, srednica 230 mm, dtugos¢ catkowita: 1200 mm,
dtugos¢ uchwytu: 900 mm, materiat: anodowane aluminium
o wszystkie elementy przeznaczone do kontaktu z zywnoscig,
e komplet fabrycznie nowy.

Ad. 9. Maszyna do produkcji makaronu

Minimalne wymagania techniczne:
e elektryczna maszyna do przygotowywania swiezego makaronu,

moc silnika minimum 180 W,

pojemnos$¢ komory na mgke minimum 500 g,

automatyczne mieszanie, wyrabianie oraz formowanie ciasta,

mozliwos¢ przygotowania minimum 600 g Swiezego makaronu w jednym cyklu,

czas przygotowania jednej porcji nie dtuzszy niz 20 minut,

wyposazenie obejmujgce minimum 6 wymiennych matryc umozliwiajgcych wykonywanie

réznych rodzajow makaronu (np. spaghetti, penne, fettuccine, lasagne),

« panel sterowania z programami automatycznymi,

o mozliwo$¢ dodawania sktadnikow podczas pracy,

« elementy majgce kontakt z zywnoscig wykonane z materiatow dopuszczonych do kontaktu
Z Zywnoscig,

e mozliwo$¢ demontazu elementéw roboczych i tatwego czyszczenia,

« zasilanie 230 V/ 50 Hz,

« produkt przeznaczony do intensywnego uzytkowania.

Ad. 10. Urzadzenie do waty cukrowej
Minimalne wymagania techniczne:
e urzadzenie przeznaczone do produkcji waty cukrowej,
wydajnos¢ minimum 2-3 porcje/min,
misa o $rednicy minimum 520 mm,
misa wykonana ze stali nierdzewnej,
obudowa wykonana ze stali nierdzewnej lub stali malowanej proszkowo,
moc grzewcza minimum 1,0 kW,
ptynna regulacja temperatury,
oddzielny wigcznik grzatki i silnika,
szuflada lub pojemnik na cukier i akcesoria,
zabezpieczenie przed przegrzaniem,
stabilne, antyposlizgowe ndézki,
zasilanie 230 V,
urzgdzenie przeznaczone do profesjonalnego uzytkowania.

Ad. 11. Urzadzenie do popcornu z wozkiem
Minimalne wymagania techniczne:
e urzadzenie przeznaczone do produkcji popcornu,
e wydajnos¢ minimum 5 kg popcornu/godz.,
e kociot wykonany ze stali nierdzewnej o pojemnos$ci minimum 8 oz,



komora wykonana ze szkta hartowanego umozliwiajgcego obserwacje procesu prazenia,
podgrzewana ptyta utrzymujgca temperature gotowego produktu,

oswietlenie komory,

system mieszania ziaren w kotle,

wyjmowana tacka na okruchy,

wozek wyposazony w kota umozliwiajgce przemieszczanie urzgdzenia,

potka lub szafka do przechowywania akcesoriow,

zasilanie 230 V,

moc minimum 1,3 kW,

produkt przeznaczony do intensywnego uzytkowania gastronomicznego.

Ad. 12. Zestaw aerografu cukierniczego
Minimalne wymagania techniczne:

IX.

zestaw przeznaczony do dekorowania wyrobow cukierniczych i gastronomicznych,
kompresor bezolejowy o ciSnieniu roboczym regulowanym w zakresie minimum 1-3 bar,
wydajnos¢ kompresora minimum 20 I/min,

aerograf dwufunkcyjny (Double Action),

dysza o srednicy okoto 0,3 mm oraz mozliwos$¢ stosowania dysz o innych srednicach,
zbiorniczek na farbe o pojemnosci minimum 7 ml,

przewdd cisnieniowy o dtugosci minimum 1,5 m,

regulator cisnienia z manometrem,

komplet akcesoriow umozliwiajgcych rozpoczecie pracy (uchwyt na aerograf, klucz do
dyszy, pipeta lub akcesoria rownowazne),

zasilanie 230 V,

urzgdzenie przeznaczone do precyzyjnego nanoszenia barwnikdw spozywczych na torty,
ciasta, desery oraz inne wyroby cukiernicze,

produkt fabrycznie nowy.

Stét roboczy nierdzewny z szafkg

Stét roboczy ze stali nierdzewnej z szafkag
Minimalne wymagania techniczne:

wymiary zewnetrzne: szerokos¢ 1400 mm x gtebokos¢ 600 mm x wysokosé 850 mm
(¥30 mm),

wykonanie ze stali nierdzewnej przeznaczonej do profesjonalnego uzytkowania w
gastronomii,

konstrukcja skrecana lub spawana o porownywalnej wytrzymatosci,

blat roboczy wykonany z blachy nierdzewnej o grubo$ci minimum 0,7 mm, wzmocniony od
spodu materiatem zapewniajgcym odpowiednig sztywnos¢ i ograniczenie hatasu podczas
pracy,

tylny rant zabezpieczajacy o wysokosci minimum 40 mm,

szafka zamykana z drzwiami skrzydtowymi lub przesuwnymi,

wewnatrz szafki co najmniej jedna pétka,

mozliwos$¢ obcigzenia blatu roboczego minimum 70 kg przy rownomiernym roztozeniu
obcigzenia,

nogi wykonane z profili stalowych lub konstrukcji o rwnowaznej wytrzymatosci,
regulowane stopki umozliwiajgce wypoziomowanie stotu,

powierzchnie gtadkie, odporne na korozje, odporne na $rodki stosowane do mycia oraz
dezynfekciji,

wszystkie krawedzie wykonczone w sposéb zapewniajgcy bezpieczne uzytkowanie,
produkt przeznaczony do intensywnego uzytkowania w obiektach gastronomicznych.



X.

Zestaw garnkow (garnki, patelnie, rondle, brytfanny, tortownice)

Zestaw naczyn kuchennych do profesjonalnego uzytkowania
Jeden Zestaw sktada sie z:

Y

Ad1

Zestaw garnkow ze stali nierdzewnej — 1 komplet,
Zestaw patelni — 1 komplet,

Zestaw rondli ze stali nierdzewnej — 1 komplet,
Brytfanna z pokrywg — 1 komplet,

Zestaw tortownic wysokich — 1 komplet.

Zestaw garnkow ze stali nierdzewnej

Minimalne wymagania techniczne:

komplet sktadajgcy sie z 5 garnkdéw z pokrywami (fgcznie 10 elementow),
Srednice garnkéw: @16 cm, @20 cm, 324 cm, @24 cm i @24 cm,

pojemnosci: okoto 1,51; 2,51; 2,51; 4,01; 5,5 I,

wykonanie ze stali nierdzewnej 18/10,

grubosc¢ scianek minimum 0,7 mm,

wielowarstwowe dno indukcyjne (minimum 3-warstwowe),

pokrywki ze szkta hartowanego lub stali nierdzewnej z odpowietrznikiem pary,
wewnetrzna miarka pojemnosci,

system utatwiajgcy odcedzanie,

mozliwos¢ uzytkowania na kuchenkach: gazowych, elektrycznych, ceramicznych i
indukcyjnych,

mozliwos¢ uzytkowania w piekarniku do minimum 180°C z pokrywkami oraz 220°C bez
pokrywek,

mozliwos¢ mycia w zmywarce,

powierzchnia odporna na korozje i tatwa do utrzymania w czystosci.

Ad. 2 Zestaw patelni
Minimalne wymagania techniczne:

komplet obejmujgcy 3 patelnie,

Srednice: 20cm, 24 cm i 28 cm,

korpus wykonany ze stali nierdzewnej,

trwata, wielowarstwowa powitoka nieprzywierajgca odporna na scieranie,

wskaznik optymalnej temperatury nagrzania lub rozwigzanie rownowazne,

mozliwos¢ uzytkowania na wszystkich rodzajach ptyt grzewczych, w tym indukcyjnych,
mozliwos¢ mycia w zmywarce,

mozliwos¢ uzytkowania w piekarniku do temperatury minimum 220°C.

Ad. 3. Zestaw rondli
Minimalne wymagania techniczne:

zestaw obejmuje:
o rondel z pokrywkg o pojemnosci okoto 3,3 | i Srednicy 200 mm,
o rondel z pokrywkg o pojemnosci okoto 1,9 | i srednicy 160 mm,
o rondel do soséw o pojemnosci okoto 0,7 | i Srednicy 160 mm,
wykonanie ze stali nierdzewnej,
wielowarstwowe dno typu ,sandwich” zapewniajgce rownomierne rozprowadzanie ciepfa,
ergonomiczne uchwyty mocowane wielopunktowo,
mozliwos¢ uzytkowania na kuchenkach gazowych, elektrycznych, ceramicznych i
indukcyjnych,
mozliwos¢ mycia w zmywarce,
powierzchnia odporna na korozje i intensywne uzytkowanie.

Ad. 4 Brytfanna z pokrywa
Minimalne wymagania techniczne:

komplet obejmuje brytfanne oraz dopasowang pokrywe,
wymiary brytfanny okoto 400 x 260 x 90 mm,



wykonanie ze stali nierdzewnej 18/10,
satynowe lub rownowazne wykonczenie powierzchni,
ruchome, ergonomiczne uchwyty,
mozliwos¢ uzytkowania na wszystkich rodzajach ptyt grzewczych, w tym indukcyjnych
oraz w piekarniku,
e mozliwos¢ mycia w zmywarce.
Ad. 5. Zestaw tortownic wysokich
Minimalne wymagania techniczne:
« komplet wysokich tortownic do wypieku ciast,
wykonanie ze stali weglowej lub stali nierdzewnej z trwatg powtokg nieprzywierajgca,
minimum 3 rozmiary w zestawie,
rbwnomierne rozprowadzanie ciepfa,
szczelne zamkniecie obreczy z odpinanym rantem,
odpornos¢ na temperature minimum 220°C,
mozliwos¢ mycia w zmywarce

XIl.  Stét nierdzewny ze zlewem 1-komorowym skrecany i baterig zlewozmywakowa

Zestaw sktada sie
1. Stot nierdzewny ze zlewem 1-komorowym — 1 sztuka,
2. Bateria zlewozmywakowa — 1 sztuka
Ad 1. Stét nierdzewny ze zlewem 1-komorowym
Minimalne wymagania techniczne:
e wymiary zewnetrzne: szerokos¢ 1000 x gtebokos¢ 600 x wysokos¢ 850 mm (¥20 mm),
wykonanie ze stali nierdzewnej,
konstrukcja skrecana z maskownicg
zlew jednokomorowy umieszczony po lewej stronie,
wymiary komory zlewu: minimum 400 x 400 x 250 mm,
petna pétka dolna na catej szerokosci stotu,
rant tylny o wysokosci minimum 40 mm,
nogi wykonane z profili stalowych o przekroju minimum 40 x 40 mm,
otwoér pod montaz baterii z zestawu,
regulowane stopki umozliwiajgce wypoziomowanie stotu,
powierzchnie gtadkie, tatwe do utrzymania w czystosci,
zestaw odptywowy z syfonem do zlewu wykonany z tworzywa sztucznego odpornego na
dziatanie srodkow czyszczgcych, podwyzszonej temperatury, sitko ze stali nierdzewnej,
komplet uszczelek.
Ad. 2 Bateria zlewozmywakowa
Minimalne wymagania techniczne:
e bateria zlewozmywakowa stojgca, jednouchwytowa, do montazu z powyzszym zlewem
montaz jednootworowy,
korpus wykonany z mosigdzu,
wykonczenie: chrom potysk
gtowica ceramiczna o srednicy minimum 35 mm,
obrotowa wylewka z mozliwoscig wyciggania,
wyciggana koncowka z elastycznym przewodem,
perlator napowietrzajacy,
mozliwos¢ obrotu wylewki 0 minimum 180°,
cisnienie robocze: 0,1-0,6 MPa,
temperatura robocza wody: do 90°C,
przytgcze wody: G3/8",
komplet elementdw montazowych oraz elastyczne wezyki przytgczeniowe w zestawie,
produkt przeznaczony do intensywnego uzytkowania.



XIl.

Zestaw desek do krojenia i serwowania oraz nozy

Na 1 Zestaw sktada sie
3. Zestaw desek do krojenia — 1 zestaw,
4. Zestaw desek do serwowania — 1 zestaw,
5. Zestaw nozy — 1 zestaw

Minimalne wymagania techniczne:
Ad. 1 Zestaw desek do krojenia — 1 zestaw

zestaw obejmuje 6 desek do krojenia oraz stojak do ich przechowywania,
wymiary kazdej deski: 400-450 x 300-350 mm,

grubosc¢ deski: minimum 10 mm,

materiat desek: polietylen (LDPE) dopuszczony do kontaktu z zywnosciag,
materiat stojaka: polipropylen (PP) lub rownowazny materiat o porownywalnych
wilasciwosciach,

deski dwustronne, z gtadkg powierzchnig roboczg,

zestaw zawiera deski w szesciu kolorach zgodnych z systemem HACCP,

stojak zapewniajgcy stabilne, higieniczne i uporzgdkowane przechowywanie desek,
mozliwos¢ mycia desek w zmywarkach gastronomicznych,

wszystkie elementy zestawu przeznaczone do profesjonalnego uzytkowania oraz
dopuszczone do kontaktu z zywnoscig,

Ad. 2 Zestaw desek do serwowania — 1 zestaw
Skiad zestawu:

1 szt. deski o wymiarach 395 x 210 x 25 mm,
1 szt. deski o wymiarach 345 x 185 x 20 mm.

Minimalne wymagania techniczne:

zestaw obejmuje 2 deski do serwowania przekgsek, owocow, seréw (o nieregularnych
ksztattach; dopuszcza sie deski okragte),
wykonanie z olejowanego drewna oliwnego przeznaczonego do kontaktu z zywnoscia,
kolor- ciemny,
wymiary desek:
o 395 x 210 x minimum grubos¢ 20-25 mm — 1 szt. (lub okrggta srednica min 210
mm),
o 345 x 185 x minimum grubos¢ 20-25 mm — 1 szt., (lub okragta srednica min 185
mm),
gtadka powierzchnia robocza,
mile widziany rowek obwodowy do odprowadzania sokéw i ptyndw (przy okraggtych nie
wymagany),
powierzchnia zabezpieczona do kontaktu z zywno$ciag,
produkt przeznaczony do mycia recznego na mokro.

Ad. 3 Zestaw nozy — 1 zestaw

zestaw obejmuje 4 noze kuchenne,

noz szefa kuchni — dtugos¢ ostrza 200 mm — 1 szt.,

noz do pieczywa z ostrzem zgbkowanym — diugos¢ ostrza 200 mm — 1 szt.,

noz uniwersalny — dtugo$¢ ostrza okoto 125 mm — 1 szt.,

noz do warzyw i owocow — diugosc ostrza okoto 90 mm — 1 szt.

ostrza wykonane ze stali nierdzewnej o twardosci minimum 52 HRC,

ostrza odporne na korozje oraz przeznaczone do kontaktu z zywnoscig, do
profesjonalnego uzytkowania w gastronomii,

ergonomiczne, antyposlizgowe rekojesci wykonane z trwatego tworzywa sztucznego,
mozliwos¢ mycia w zmywarce.



XIlI.

Zestaw mebli (p6tka nierdzewna wiszaca, szafka nierdzewna wiszaca)

Zestaw mebli na ktory sklada sie

1.

Pétka nierdzewna wiszgca — 1 sztuka,

2. Szafka nierdzewna wiszaca — 1 sztuka

Minimalne wymagania techniczne:
Ad.1 Potka wiszgca ze stali nierdzewnej na konsolach,

jedna potka przykrecana do Sciany przez konsole

wymiary szer. min. 1200 - max. 1400mm, gteb. 400mm, wys. 0k.250 mm
w zestawie dwie konsole dwie konsole do dtugosci potki 1500 mm,
wykonanie - wysoka jakos¢ stali nierdzewnej AlSI 430,

powierzchnia fatwa do utrzymania w czystosci, odporna na srodki stosowane do mycia i
dezynfekcji w gastronomii

powierzchnie gtadkie, bez ostrych krawedzi
komplet elementéw montazowych

Ad.2 Szafka nierdzewna wiszaca
Minimalne wymagania techniczne:

wykonanie ze stali nierdzewnej,

przeznaczenie do montazu sciennego,

wymiary: 1200 x 300—400 x 600 mm (szer. x gt. x wys.),

dwoje drzwi przesuwnych,

jedna petna potka wewnetrzna,

dopuszczalne rownomierne obcigzenie poétki: minimum 50 kg,

konstrukcja spawana lub skrecana o porownywalnej wytrzymatos$ci i sztywno$ci,
powierzchnia tatwa do utrzymania w czystosci, odporna na srodki stosowane do mycia i
dezynfekcji w gastronomii

powierzchnie gtadkie, bez ostrych krawedzi
komplet elementéw montazowych
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