Załącznik nr 1 do zapytania ofertowego 
dotyczącego zakupu i dostawy sprzętu gastronomicznego
w ramach realizacji programu „Posiłek w szkole i w domu”
dla Szkoły Podstawowej nr 3 im. Szarych Szeregów w Piotrkowie Trybunalskim
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA / FORMULARZ ASORTYMENTOWO - CENOWY
	Lp.
	Nazwa
	Ilość
	Opis
	Cena jedn. NETTO
	Stawka VAT (%)
	Cena jedn. BRUTTO
	Wartość BRUTTO

	1
	Piec konwekcyjno-parowy


	2 sztuki
	Pojemność: minimum 5 × GN 2/3
Tryby pracy: konwekcja, para oraz konwekcja z naparowaniem
Zakres temperatury: ( minimum ) 50–270°C
Sterowanie manualne lub elektroniczne
Regulacja parowania: płynna lub co najmniej kilkustopniowa
Wentylator: minimum 1 wentylator zapewniający równomierną cyrkulację powietrza
Materiał komory: stal nierdzewna,
Drzwi: przeszklone, z zabezpieczeniem termicznym
Oświetlenie komory: wymagane
Timer: TAK
Zasilanie sieciowe: 230 V lub 400 V, Moc 3,2 –10,5 kW
Przyłącze wody: wymagane
Odpływ lub system równoważny: wymagany
Konstrukcja: stojąca lub nablatowa
Obudowa: stal nierdzewna
Gwarancja: minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.
Dokumentacja: instrukcja obsługi w języku polskim
Serwis dostępny na terenie Polski
	
	
	
	

	2
	 Elektryczne mieszadło do mieszania farszu, mięsa i przypraw.



	1 sztuka
	Pojemność dzieży: minimum 35 litrów;
Maksymalny wsad roboczy: minimum 15 kg;
Zasilanie: 230 V lub 400 V / 50 Hz;
Moc silnika: minimum 0,75 kW;
Możliwość zmiany kierunku obrotów mieszadła – lewo/prawo
Dzieża wychylna lub inne rozwiązanie umożliwiające łatwe opróżnianie urządzenia.
Mieszadło/wał demontowalny, umożliwiający dokładne czyszczenie urządzenia;
Dzieża oraz wszystkie elementy mające bezpośredni kontakt z żywnością wykonane z materiału przeznaczonego do kontaktu z żywnością, odpornego na korozję;
Pokrywa zabezpieczająca komorę mieszania;
Urządzenie wyposażone w zabezpieczenia uniemożliwiające bezpieczny dostęp do ruchomych elementów podczas pracy;
Wyłącznik bezpieczeństwa;
Antypoślizgowe nóżki
instrukcja obsługi w języku polskim;
gwarancja minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.
	
	
	
	

	3
	Zmywarko-wyparzarka gastronomiczna podblatowa 


	 1 sztuka
	Urządzenie musi umożliwiać mycie pojemników lub tac gastronomicznych w standardzie GN 1/1, przy zastosowaniu odpowiedniego kosza lub uchwytu, dostarczonego wraz z urządzeniem. 
Wydajność: minimum 25 koszy na godzinę.
Czas cyklu mycia: maksymalnie 180 sekund.
Zasilanie: 230 V lub 400 V / 50 Hz.
Funkcja mycia i wyparzania naczyń.
Temperatura końcowego płukania: minimum 80°C, zgodnie z parametrami technicznymi producenta.
Minimum dwa programy lub cykle mycia.
Automatyczny dozownik środka myjącego.
Automatyczny dozownik środka nabłyszczającego.
Górne i dolne ramiona myjące.
Górne i dolne ramiona płuczące.
System filtracji wody w komorze mycia.
Komora i obudowa wykonane ze stali nierdzewnej lub materiału odpornego na korozję i środki chemiczne, przeznaczonego do profesjonalnej gastronomii.
Drzwi z zabezpieczeniem termicznym.
Sterowanie elektromechaniczne lub elektroniczne.
Możliwość podłączenia do instalacji wodnej i kanalizacyjnej.
Możliwość podłączenia zewnętrznego uzdatniacza lub zmiękczacza wody.
Odpływ grawitacyjny lub wyposażenie w pompę spustową, zależnie od konstrukcji urządzenia.
Wyposażenie: minimum 2 kosze gastronomiczne o wymiarach 500 × 500 mm.
Minimum 1 specjalny kosz lub uchwytu umożliwiającego mycie pojemników GN 1/1.
Instrukcja obsługi w języku polskim;
Gwarancja minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.
	
	
	
	

	4
	Szafa chłodnicza dwudrzwiowa
	1 sztuka
	Konstrukcja dwudrzwiowa, z drzwiami pełnymi, wyposażonymi w uszczelki magnetyczne.
Pojemność użytkowa: nie mniej niż 1000 litrów.
Zakres temperatury chłodzenia: co najmniej od -1°C do +7°C.
Elektroniczna regulacja temperatury z cyfrowym wyświetlaczem.
Automatyczne odszranianie.
Wnętrze wykonane z materiału przeznaczonego do kontaktu z żywnością, łatwego do utrzymania w czystości.
Korpus wykonany ze stali nierdzewnej lub materiału o równoważnych właściwościach użytkowych, odpornego na korozję.
Izolacja termiczna komory zapewniająca utrzymanie wymaganej temperatury przechowywania.
Wyposażenie w co najmniej 6 regulowanych półek umożliwiających dostosowanie wysokości ich położenia.
Półki o wymiarach i nośności odpowiednich do przechowywania produktów spożywczych.
Drzwi wyposażone w mechanizm samozamykający.
Zasilanie: 230 V / 50 Hz.
Moc znamionowa: nie większa niż 1,0 kW.
Urządzenie wyposażone w czynnik chłodniczy dopuszczony do stosowania zgodnie z obowiązującymi przepisami.
Klasa klimatyczna: co najmniej 4.
Instrukcja obsługi w języku polskim.
Gwarancja na urządzenie: minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.
	
	
	
	

	5
	Przystawka do mielenia mięsa do maszyny wieloczynnościowej NMK 110
	1 sztuka
	Konstrukcja przystawki wykonana z materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, odpornych na korozję i łatwych do utrzymania w czystości.
Przystawka wyposażona w co najmniej 3 sita o różnych średnicach otworów, umożliwiające uzyskanie różnych stopni rozdrobnienia mięsa, w tym sita o średnicach otworów około 3 mm, 5 mm i 8 mm.
Wyposażenie w szarpak umożliwiający prawidłowe przygotowanie mięsa do procesu mielenia.
Wyposażenie w komplet noży przeznaczonych do pracy z przystawką.
Elementy robocze przystawki, w szczególności noże i sita, wykonane z materiałów zapewniających odpowiednią trwałość i odporność na zużycie podczas eksploatacji gastronomicznej.
Przystawka musi być w pełni kompatybilna z napędem maszyny wieloczynnościowej NMK 110, bez konieczności dokonywania zmian konstrukcyjnych lub modyfikacji napędu.
Montaż i demontaż przystawki powinien być możliwy bez ingerencji w konstrukcję napędu.
W zestawie należy dostarczyć wszystkie elementy niezbędne do prawidłowego zamontowania i użytkowania przystawki.
Przystawka musi spełniać wymagania obowiązujących przepisów dotyczących bezpieczeństwa użytkowania urządzeń gastronomicznych oraz materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością.
Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć instrukcję użytkowania i konserwacji w języku polskim.
Gwarancja: minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.

	
	
	
	

	6
	Szatkownica do warzyw, owoców i żółtego sera do maszyny wieloczynnościowej NMK 110
	1 sztuka
	Przystawka fabrycznie nowa, kompletna i gotowa do użytkowania.
Przeznaczona do współpracy z posiadaną maszyną wieloczynnościową typu NMK-110.
Przeznaczona do mechanicznego szatkowania i rozdrabniania surowych warzyw.
Możliwość uzyskania różnych rodzajów rozdrobnienia poprzez zastosowanie wymiennych tarcz tnących.
Wyposażona w lej wsypowy oraz popychacz do bezpiecznego podawania warzyw.
Elementy mające kontakt z żywnością wykonane z materiałów dopuszczonych do kontaktu z żywnością, odpornych na korozję.
Konstrukcja umożliwiająca demontaż elementów roboczych i ich czyszczenie.
W zestawie minimum 3 tarcze umożliwiające krojenie w plastry oraz rozdrabnianie na wiórki o różnej grubości.
Urządzenie spełniające obowiązujące wymagania bezpieczeństwa i higieny użytkowania.
Gwarancja: minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.


	
	
	
	

	7
	Wózek kelnerski
	 2 sztuki
	Wózek fabrycznie nowy, przeznaczony do użytku profesjonalnego w gastronomii.
Konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej.
Minimum 3 półki do transportu naczyń, żywności i wyposażenia gastronomicznego.
Wyposażenie w 4 skrętne kółka, w tym minimum 2 z hamulcem.
Nośność całkowita minimum 75 kg.
Powierzchnie łatwe do czyszczenia i odporne na korozję.
Wózek kompletny, gotowy do użytkowania.
Gwarancja: minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.


	
	
	
	

	8
	Blender ręczny
	1 sztuka
	Urządzenie fabrycznie nowe, przeznaczone do profesjonalnego użytkowania w gastronomii.
Możliwość obróbki w naczyniach do 100 litrów.
W zestawie ramię miksujące oraz wszystkie elementy niezbędne do prawidłowej pracy urządzenia.
Moc silnika minimum 500 W.
Zasilanie sieciowe 230 V.
Długość ramienia miksującego minimum 460 mm.
Ramię miksujące oraz nóż wykonane ze stali nierdzewnej, dopuszczonej do kontaktu z żywnością.
Możliwość miksowania zup, sosów, kremów, przecierów i innych produktów spożywczych.
Regulacja prędkości obrotowej, płynna lub stopniowa, prędkość obrotowa około 9500 obr/min.
Konstrukcja umożliwiająca łatwe czyszczenie elementów roboczych.
Gwarancja: minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.
	
	
	
	

	9
	Frytkownica podwójna z kranem
	1 sztuka
	Urządzenie fabrycznie nowe, przeznaczone do profesjonalnego użytkowania w gastronomii.
Konstrukcja dwukomorowa, umożliwiająca niezależne smażenie w każdej komorze.
Pojemność każdej komory minimum 8 litrów.
Zasilanie sieciowe 230 V.
Moc grzewcza minimum 2 × 3 kW.
Regulacja temperatury w zakresie co najmniej 50–190°C.
Kontrolka pracy i grzania.
Każda komora wyposażona w kran spustowy oleju.
Obudowa i zbiorniki wykonane ze stali nierdzewnej.
Wyposażenie w minimum 2 kosze do smażenia oraz pokrywy.
Zabezpieczenie przed przegrzaniem.
System zapobiegający przypalaniu się frytek
Gwarancja: minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.

	
	
	
	

	10
	Zamrażarka skrzyniowa
	1 sztuka
	Urządzenie fabrycznie nowe, przeznaczone do przechowywania żywności.
Pojemność użytkowa minimum 500 litrów.
Zakres temperatury umożliwiający mrożenie i przechowywanie produktów w temperaturze −18°C lub niższej.
Zasilanie sieciowe 230 V.
Pokrywa otwierana od góry
Elektroniczny lub cyfrowy wskaźnik temperatury.
Izolowana termicznie komora zamrażarki z wewnętrznym separatorem i minimum 3 koszami.
Czynnik chłodniczy zgodny z obowiązującymi przepisami.
Możliwość ręcznego odszraniania i odprowadzania wody powstałej podczas rozmrażania.
Gwarancja: minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.

	
	
	
	

	11
	Wózek do koszy do zmywarki
	1 sztuka
	Wózek fabrycznie nowy, przeznaczony do profesjonalnego zastosowania w gastronomii.
Przystosowany do koszy zmywarkowych o wymiarach 500 × 500 mm.
Pojemność minimum 7 koszy.
Konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej, odpornej na korozję.
Wyposażenie w 4 kółka skrętne, w tym minimum 2 z hamulcem.
Zabezpieczenie przed przypadkowym zsunięciem lub wypadnięciem koszy.
Konstrukcja stabilna, umożliwiająca bezpieczny transport koszy.
Powierzchnie łatwe do czyszczenia i utrzymania higieny.
Gwarancja: minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.

	
	
	
	

	12
	Wanna przecedzakowa
	2 sztuki
	Wanna fabrycznie nowa, przeznaczona do profesjonalnego użytkowania w gastronomii.
Wykonana ze stali nierdzewnej, dopuszczonej do kontaktu z żywnością.
Średnica: minimum 500 mm.
Pojemność: minimum 24 litry.
Dno i ścianki boczne perforowane, umożliwiające skuteczne odcedzanie produktów spożywczych, o grubości ścianki nie mniejszej niż 1,2 mm.
Odporna na odkształcenia.
Wyposażona w uchwyty ułatwiające przenoszenie.
Gwarancja: minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.

	
	
	
	

	13
	Waga magazynowa z legalizacją
	1 sztuka
	Waga fabrycznie nowa, przeznaczona do zastosowań magazynowych i gastronomicznych.
Maksymalny udźwig: minimum 150 kg.
Platforma ważąca wykonana ze stali nierdzewnej, dopuszczonej do kontaktu z żywnością.
Wyposażona w oparcie zabezpieczające ważone produkty przed zsunięciem się z platformy lub rozwiązanie równoważne.
Działka odczytowa nie większa niż 50 g.
Czytelny wyświetlacz elektroniczny z podświetleniem.
Funkcja tarowania.
Zasilanie sieciowe 230 V oraz możliwość zasilania akumulatorowego.
Legalizacja zgodna z obowiązującymi przepisami, ważna w dniu dostawy.
Gwarancja: minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.

	
	
	
	

	14
	Podgrzewacz gastronomiczny – z kociołkami do zupy
	1 sztuka
	Urządzenie fabrycznie nowe, przeznaczone do profesjonalnego zastosowania w gastronomii.
Wyposażenie w minimum 2 kociołki o pojemności minimum 3,5 l każdy.
Elektryczny system podgrzewania umożliwiający utrzymywanie temperatury zup i sosów.
Niezależna regulacja temperatury dla każdego kociołka.
Zakres regulacji temperatury umożliwiający utrzymywanie potraw w stanie gorącym, minimum od około 30°C do około 85°C.
Kociołki i pokrywki wykonane ze stali nierdzewnej lub innych materiałów dopuszczonych do kontaktu z żywnością.
Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej.
Lampka kontrolna sygnalizująca pracę urządzenia.
Stabilna konstrukcja z nóżkami antypoślizgowymi.
Zasilanie 230 V.
Moc grzewcza minimum 400 W.
Gwarancja: minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.



	
	
	
	

	15
	Podgrzewacz gastronomiczny – elektryczny do serwowania potraw
	1 sztuka
	Urządzenie fabrycznie nowe, kompletne, z instrukcją obsługi w języku polskim
Zasilanie sieciowe 230 V
Moc znamionowa minimum 600 W
Pojemność minimum 9 l
Regulacja temperatury za pomocą termostatu
Pojemnik na potrawy w zestawie, wykonany z materiału dopuszczonego do kontaktu z żywnością
Konstrukcja stabilna, łatwa do utrzymania w czystości i przystosowana do użytkowania gastronomicznego
Gwarancja: minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.

	
	
	
	

	16
	Podgrzewacz gastronomiczny – warnik dwuściankowy
	2 sztuki
	Urządzenie fabrycznie nowe, kompletne, z instrukcją obsługi w języku polskim
Pojemność minimum 13 litrów
Zasilanie sieciowe 230 V
Moc znamionowa minimum 2 kW
Obudowa ze stali nierdzewnej, o konstrukcji dwuściankowej
Termostat umożliwiający regulację temperatury
Wskaźnik poziomu wody
Kranik spustowy umożliwiający nalewanie wody
Zabezpieczenie termiczne przed przegrzaniem
Kontrolka sygnalizująca pracę urządzenia
Gwarancja: minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.

	
	
	
	

	17
	Obieraczka do ziemniaków
	2 sztuki
	Urządzenie elektryczne, automatyczne, przeznaczone do profesjonalnego zastosowania gastronomicznego
Urządzenie fabrycznie nowe, kompletne, z instrukcją obsługi w języku polskim
Pojemność jednorazowego wsadu minimum 18 kg
Wydajność minimum 100 kg/h
Zasilanie sieciowe 230 V
Moc znamionowa minimum 550 W
Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej lub materiału równoważnego, odpornego na korozję
System obierania wykorzystujący tarczę ścierną lub rozwiązanie równoważne
Sterowanie umożliwiające uruchamianie i kontrolę cyklu obierania
Możliwość podłączenia do instalacji wodnej i odpływowej
Konstrukcja umożliwiająca łatwe czyszczenie i utrzymanie higieny
Gwarancja: minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.
	
	
	
	

	18
	Garnki i rondle gastronomiczne z przykrywkami
	5 sztuk
	Produkt fabrycznie nowy, kompletny.
Naczynia wykonane ze stali nierdzewnej dopuszczonej do kontaktu z żywnością
Zestaw wyposażony w dopasowane pokrywki
Zróżnicowane wysokości naczyń o pojemności minimum 50 litrów
Wielowarstwowe lub kapsułowe dno zapewniające równomierne rozprowadzanie ciepła
Trwałe, bezpieczne uchwyty
Możliwość użytkowania na kuchenkach gazowych
Możliwość mycia w zmywarce gastronomicznej
Konstrukcja przystosowana do intensywnego użytkowania oraz łatwego utrzymania higieny
Gwarancja: minimum 24 miesiące od dnia podpisania protokołu odbioru.
	
	
	
	


Sprzęt i wyposażenie zostały opisane poprzez wskazanie minimalnych parametrów funkcjonalnych i technicznych wymaganych przez Zamawiającego. Dopuszcza się zaoferowanie sprzętu i wyposażenia o parametrach równych lub wyższych niż określone w opisie przedmiotu zamówienia, pod warunkiem spełnienia wszystkich wskazanych wymagań minimalnych.
