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Zatqgcznik nr 1 do zapytania ofertowego

Szczegotowy opis przedmiotu zamdwienia

Wszystkie wymienione ponizej urzadzenia winny posiadac Atest PZH - certyfikat
Panstwowego Zaktadu Higieny

I. Zamrazarka szokowa

1. Minimalna liczba pozioméw kompatybilnych z GN 1/1 lub EN 6040:
Minimum 7 poziomdw na pojemniki zgodne ze standardem GN 1/1 lub EN 6040 lub o
rownowaznych rozmiarach.

2. Wydajnos¢ procesu schtadzania:
Maksymalny czas schtadzania produktéw do 90 minut.

3. Ekologiczny system chtodzenia:
System chtodzenia wykorzystujacy przyjazny dla srodowiska czynnik chtodniczy, taki jak R-
290 lub réwnowazny, spetniajgcy wymogi dotyczace niskiego wptywu na srodowisko i zgodny
z obowigzujgcymi normami ekologicznymi.

4. Typ ECO i minimalna klasa energetyczna:
Urzadzenie musi by¢ energooszczedne i posiadaé co najmniej klase energetyczng B lub
Wwyzszg, zgodnie z obowigzujgcymi normami efektywnosci energetyczne;.

5. Mozliwosé pracy w trybie schtadzania i zamrazania:
Zamrazarka powinna umozliwiaé prace w trybie szybkiego schtadzania z mozliwoscig
ustawienia temperatury w zakresie co najmniej od +4 2C do +2 2C, oraz w trybie szybkiego
zamrazania z temperaturg ponizej -18 2C. Po zakonczeniu cyklu urzadzenie powinno
utrzymywac zadang temperature, aby zapewni¢ bezpieczenstwo przechowywanych
produktow.

6. Metody kontrolowania procesu:
Zamrazarka powinna umozliwiaé monitorowanie i regulacje proceséw na podstawie czasu
trwania cyklu lub temperatury wewnatrz produktéw, mierzonej za pomocg wbudowanego
czujnika. Uzytkownik powinien mie¢ mozliwos¢ wyboru odpowiedniego trybu kontroli w
zaleznosci od potrzeb.

7. Poziom hatasu:
Maksymalny poziom hatasu podczas pracy: 70 dB.

8. Woykonanie ze stali nierdzewnej:
Obudowa oraz elementy wewnetrzne majgce kontakt z produktami i procesem chtodzenia
powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej lub materiatu réwnowaznego, ktory jest
odporny na korozje, tatwy w czyszczeniu, odporny na niskie temperatury i intensywne
uzytkowanie, oraz spetniajacy normy higieniczne obowigzujgce w branzy gastronomicznej.
Materiat rownowazny powinien spetnia¢ normy wytrzymatosci, trwatosci i higieny
identyczne lub wyisze niz stal nierdzewna
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Il. Zmywarka kapturowa

1.

Wydajnos¢:
Minimalna wydajno$¢ wynosi 40 koszy/h.

Materiat wykonania:

Obudowa oraz elementy majgce kontakt z wodg i detergentami, takie jak ramiona
natryskowe oraz komora myjgca, powinny by¢ wykonane ze stali nierdzewnej lub materiatu
rownowaznego, ktdry jest odporny na korozje, tatwy w czyszczeniu, odporny na wysokie
temperatury i intensywne uzytkowanie, oraz spefniajagcy normy higieniczne obowigzujgce w
branzy gastronomicznej. Materiat rwnowazny powinien spetnia¢ normy wytrzymatosci,
trwatosci i higieny identyczne lub wyzsze niz stal nierdzewna.

Wyposazenie:

Urzadzenie powinno by¢ wyposazone w pompe spustowgq lub rozwigzanie réwnowazne
zapewniajgce odptyw wody w sytuacjach, gdy odptyw grawitacyjny jest niemozliwy oraz
pompe wspomagajacg cisnienie ptukania, zapewniajgcg staty, powtarzalny efekt ptukania.

Zuzycie wody:
Zuzycie wody na cykl mycia nie powinno przekraczac¢ 1,3 litra.

Programy mycia:

Zmywarka powinna posiada¢ co najmniej 4 programy mycia, przy czym rdznica czasowa
pomiedzy poszczegdlnymi programami powinna wynosic¢ co najmniej 20% dtugosci trwania
programu krétszego.

Dozowanie detergentow:
Urzadzenie powinno umozliwia¢ ustawianie dozowania detergentéw z poziomu panelu
sterowania.

Energooszczednosc:
Zmywarka powinna posiadac co najmniej klase energetyczng B lub wyiszg, zgodnie z
obowigzujgcymi normami efektywnosci energetycznej.

Poziom hatasu:
Maksymalny poziom hatasu podczas pracy: 65 dB.

lll. Zmywarka do szkta

1.

Wydajnos¢:
Minimalna wydajno$¢ wynosi 40 koszy/h.

Materiat wykonania:

Obudowa oraz elementy majgce kontakt z wodg i detergentami powinny by¢ wykonane ze
stali nierdzewnej lub materiatu rownowaznego, ktdry jest odporny na korozje, tatwy w
czyszczeniu, odporny na intensywne uzytkowanie oraz spetniajacy normy higieniczne
obowigzujgce w branzy gastronomicznej. Materiat rGwnowazny powinien spetnia¢ normy
wytrzymatosci, trwatosci i higieny identyczne lub wyzsze niz stal nierdzewna.
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Zuzycie wody:
Maksymalne zuzycie wody na cykl mycia nie powinno przekraczac 2,5 litra.

Programy mycia:
Zmywarka powinna posiada¢ co najmniej 3 programy mycia oraz mozliwos¢ ptukania zimng
woda.

Dozowanie detergentow:
Urzadzenie powinno umozliwia¢ ustawianie dozowania detergentéw z poziomu panelu
sterowania.

Wyposazenie:
W sktad minimalnego wyposazenia zmywarki powinny wchodzi¢: kosz 400x400 mm, 1 stojak
na talerzyki oraz 1 pojemnik na sztucce.

Energooszczednosc:
Zmywarka powinna posiadac co najmniej klase energetyczng B lub wyiszg, zgodnie z
obowigzujgcymi normami efektywnosci energetycznej.

Poziom hatasu:
Maksymalny poziom hatasu podczas pracy: 65 dB.

IV. System odwrdconej osmozy

1.

3.

Wydajnos¢:
Minimalna wydajno$¢é wynosi 150 I/h.

Materiat wykonania:
Elementy majace kontakt z wodg powinny by¢ wykonane z materiatdéw odpornych na korozje
i spetniajgcych normy higieniczne obowigzujgce w branzy gastronomicznej.

Wskazniki pracy:
System powinien by¢ wyposazony w wskazniki pracy, ktére informuja o stanie filtracji i
koniecznosci wymiany membran.

V. Szatkownica do warzyw

1.

Wydajnos¢:
Minimalna wydajno$¢ wynosi 100 kg/h.

Materiat wykonania:

Obudowa oraz elementy majgce kontakt z produktami spozywczymi powinny by¢ wykonane
ze stali nierdzewnej lub materiatu réwnowaznego, odpornego na korozje, tatwego w
czyszczeniu i spetniajgcego normy higieniczne obowigzujgce w branzy gastronomiczne;.
Materiat rownowazny powinien spetnia¢ normy wytrzymatosci, trwatosci i higieny
identyczne lub wyzsze niz stal nierdzewna.
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Tarcze tnace:

Szatkownica powinna by¢ wyposazona w co najmniej 5 tarcz tnacych w zestawie, w tym co
najmniej 2 tarcze do krojenia w plastry oraz co najmniej 3 tarcze do krojenia w wiorki,
umozliwiajgce rézne grubosci krojenia w zaleznosci od potrzeb.

Dodatkowe tarcze:
Urzadzenie powinno oferowac mozliwos¢ dokupienia dodatkowych tarcz do krojenia w
kostke oraz do frytek.

Otwory wsadowe:
Szatkownica powinna posiadaé co najmniej 2 otwory wsadowe.

VI. Kuchnia gazowa

1.

Catkowita moc:
Minimalna moc wynosi 24 kW.

Palniki:
Kuchnia powinna byé wyposazona w co najmniej 4 palniki o zréznicowanej mocy, co
umozliwia dostosowanie intensywnosci ptomienia do réznych potrzeb gotowania.

Obudowa:

Urzadzenie powinno by¢ wolnostojace, z obudowa wykonana ze stali nierdzewnej lub
materiatu réwnowaznego, odpornego na korozje, fatwego w czyszczeniu i spetniajacego
normy higieniczne obowigzujgce w branzy gastronomicznej. Materiat rownowazny powinien
spetnia¢ normy wytrzymatosci, trwatosci i higieny identyczne lub wyzsze niz stal
nierdzewna.

Rozprowadzanie ciepta:

Réwnomierne rozprowadzanie ciepta z ptomienia do podstawy naczyn powinno by¢
osiggalne, np. poprzez zastosowanie palnikéw i dyfuzoréw z podwdjng korong wykonanych z
niklowanego zeliwa lub rozwigzanie rownowazne, ktére zapewnia réwnie efektywne
rozprowadzanie ciepfa.

Kompatybilnos¢ z réznymi naczyniami:
Kuchnia powinna umozliwiaé bezpieczne i stabilne korzystanie z naczyn o réznych
srednicach, w tym garnkéw o matej srednicy, np. 8 cm.

VII. Krajalnica do wedlin

1.

Srednica ostrza:
Minimalna srednica ostrza wynosi 300 mm.

Materiat wykonania:

Elementy majace kontakt z produktami spozywczymi oraz obudowa powinny by¢ wykonane
ze stali nierdzewnej lub materiatu réwnowaznego, odpornego na korozje, tatwego w
czyszczeniu i spetniajgcego normy higieniczne obowigzujgce w branzy gastronomiczne;.
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Materiat rownowazny powinien spetnia¢ normy wytrzymatosci, trwatosci i higieny
identyczne lub wyisze niz stal nierdzewna.

Regulacja grubosci plastra:
Krajalnica powinna umozliwia¢ ptynna regulacje grubosci krojonego plastra w zakresie od 0
do 16 mm.

Moc silnika:
Minimalna moc silnika wynosi 220 W.

System zabezpieczen:
Krajalnica powinna by¢ wyposazona w ostony ostrza oraz inne mechanizmy zabezpieczajace,
ktore zapobiegajg przypadkowemu uruchomieniu lub kontaktowi z ostrzem podczas pracy.

Zintegrowana ostrzatka:
Krajalnica powinna by¢ wyposazona w zintegrowang ostrzatke, umozliwiajgcg tatwe ostrzenie
ostrza bez koniecznosci demontazu.

Krajalnica do sera

1.

Srednica ostrza:
Minimalna srednica ostrza wynosi 250 mm.

Materiat wykonania:

Elementy majace kontakt z produktami spozywczymi oraz obudowa powinny by¢ wykonane
ze stali nierdzewnej lub aluminium anodowanego, ktére zapewniajg odpornosé na korozje
oraz tatwos¢ w czyszczeniu. Dopuszcza sie zastosowanie materiatu réwnowazinego, ktory
spetnia te same normy wytrzymatosci, trwatosci i higieny.

Wyposazenie:

Krajalnica powinna by¢ wyposazona w néz pokryty teflonem lub innym réwnowainym
materiatem, ktéry minimalizuje ryzyko przyklejania sie sera do ostrza, oraz wbudowang
ostrzatke, umozliwiajgca tatwe utrzymanie ostrza w dobrym stanie.

Regulacja grubosci ciecia:
Urzadzenie powinno umozliwia¢ ptynna regulacje grubosci plastra w zakresie od 0 do 16 mm.

Moc silnika:
Minimalna moc silnika wynosi 220 W.

System zabezpieczen:
Krajalnica powinna by¢ wyposazona w ostony ostrza oraz inne mechanizmy zabezpieczajace,
ktére zapobiegajg przypadkowemu uruchomieniu lub kontaktowi z ostrzem podczas pracy.

Separator ttuszczu

1.

Pojemnos¢:
Minimalna pojemnos¢ urzadzenia wynosi 90 litréw.
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Zuzycie wody:
Maksymalne zuzycie wody na cykl nie powinno przekraczac 5 litréw.

Wyposazenie:

Separator powinien by¢ wyposazony w zintegrowany system odprowadzania osaddéw, ktory
umozliwia tatwe usuwanie zgromadzonych zanieczyszczen i osaddw ttuszczowych, lub
rozwigzanie rownowazne, ktére zapewnia réwng skutecznosc¢ dziatania.

Materiat wykonania:

Obudowa oraz elementy majace kontakt z woda i osadami powinny by¢ wykonane ze stali
nierdzewnej lub materiatu réwnowaznego, ktéry jest odporny na korozje, tatwy w
czyszczeniu oraz spetnia normy higieniczne obowigzujgce w branzy gastronomicznej.
Materiat rownowazny powinien spetnia¢ normy wytrzymatosci, trwatosci i higieny nie
gorsze niz stal nierdzewna.

Wydajnos¢ przeptywu:
Separator powinien obstugiwac przeptyw Sciekdw na poziomie co najmniej 1480 litrow na
godzine, co jest odpowiednie dla typowych instalacji gastronomicznych.

X. Watkownica do ciasta

1.

llo$¢ watkow:
Watkownica powinna by¢ wyposazona w co najmniej 2 watki.

Moc:
Minimalna moc urzadzenia wynosi 0,37 kW.

Regulacja grubosci ciasta:
Urzadzenie powinno umozliwia¢ regulacje grubosci ciasta w minimalnym zakresie od 0,3 do
4 mm.

Srednica ciasta:
Urzadzenie powinno umozliwia¢ watkowanie ciasta o minimalnej srednicy 350 mm, z
mozliwoscig obstugi ciasta o wiekszej $rednicy, do 500 mm.

Materiat wykonania:

Watkownica powinna by¢ wykonana ze stali nierdzewnej lub materiatu réwnowaznego, ktéry
zapewnia odpornos$é na korozje oraz fatwosé w czyszczeniu. Materiat rwnowainy powinien
spetniaé normy wytrzymatosci, trwatosci i higieny nie gorsze niz stal nierdzewna.

XI. Stét chtodniczy

1.

Pojemnos¢:
Minimalna pojemnos$¢ wynosi 350 litrow.

llo$¢ komor:
Stoét powinien by¢ wyposazony w co najmniej 2 komory.
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Zakres temperatur:
Minimalny zakres regulacji temperatury wynosi od -2°C do +8°C.

Materiat wykonania:

Obudowa oraz elementy majgce kontakt z produktami spozywczymi powinny by¢ wykonane
ze stali nierdzewnej lub materiatu réwnowaznego, ktdéry jest odporny na korozje, tatwy w
czyszczeniu oraz spetnia normy higieniczne obowigzujgce w branzy gastronomiczne;.
Materiat rownowazny powinien spetnia¢ normy wytrzymatosci, trwatosci i higieny nie
gorsze niz stal nierdzewna.

Drzwi:
Drzwi powinny mie¢ mozliwos¢ montazu zawiasow zaréwno po lewej, jak i po prawej stronie,
co zapewnia elastycznos$¢ instalacji.

System regulacji temperatury:
Urzadzenie powinno by¢ wyposazone w cyfrowg regulacje temperatury lub réwnowazny
system, ktéry umozliwia precyzyjne ustawienie i kontrole temperatury.

System automatycznego rozmrazania:
Stét chtodniczy powinien byé wyposazony w system automatycznego rozmrazania, ktéry
zapobiega gromadzeniu sie lodu i zapewnia optymalng efektywnosé pracy urzadzenia.

Energooszczednos¢:
Stot chtodniczy powinna posiadaé co najmniej klase energetyczng B lub wyiszg, zgodnie z
obowigzujgcymi normami efektywnosci energetycznej.

Poziom hatasu:
Maksymalny poziom hatasu podczas pracy: 65 dB.

Xll. Mikser planetarny

1.

Pojemnos¢:
Minimalna pojemnos¢ dziezy wynosi 30 litréw.

Predkosci mieszania:
Mikser powinien posiadac co najmniej 3 predkosci mieszania.

Wyposazenie minimalne:
Mikser powinien by¢ wyposazony w nastepujace akcesoria:

- Hak do wyrabiania ciasta
- Mieszadetko ptaskie
- Trzepaczka do ubijania piany

Wsad ciasta:
Mikser powinien obstugiwaé wsad ciasta w minimalnym przedziale od 3 do 12 kg.

Materiat wykonania dziezy:
Dzieza powinna by¢ wykonana ze stali nierdzewnej lub materiatu rownowaznego, ktéry
zapewnia odpornos$é na korozje, fatwosé w czyszczeniu oraz spetnia normy higieniczne.
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Materiat rownowazny powinien spetnia¢ normy wytrzymatosci, trwatosci i higieny nie gorsze
niz stal nierdzewna.

Wyjmowana dzieza:
Dzieza powinna by¢ wyjmowana, co utatwia obstuge i czyszczenie urzadzenia.

Minimalna moc silnika:
Mikser powinien posiada¢ minimalng moc silnika wynoszacg 1 kW.

Xlll. Elektryczna ptyta grillowa

1.

Powierzchnia robocza:
Minimalna powierzchnia robocza wynosi 0,5 m2,

Materiat wykonania:

Ptyta grillowa powinna by¢ wykonana ze stali nierdzewnej lub materiatu réwnowaznego,
ktory zapewnia odpornosc na korozje, trwato$¢ oraz spetnia normy higieniczne. Materiat
rownowazny powinien spetnia¢ normy wytrzymatosci i higieny nie gorsze niz stal
nierdzewna.

Ptyty grzewcze:
Urzadzenie powinno posiada¢ dwa oddzielne obszary grzewcze, umozliwiajace niezalezng
kontrole temperatury na kazdej czesci ptyty.

Zakres temperatur:
Minimalny zakres temperatur do obrébki termicznej wynosi od 180°C do 300°C.

Otwor do zbierania tluszczu:
Ptyta grillowa powinna by¢ wyposazona w otwor do zbierania ttuszczu oraz tace do
przechowywania ttuszczu o minimalnej pojemnosci 2 litréw.

XIV. Komora mroznicza

1.

Kubatura:
Minimalna kubatura komory wynosi 8 m3.

Konstrukcja:
Komora powinna by¢ wolnostojaca, przeznaczona do uzytku wewnetrznego, z mozliwoscia
zabudowy.

Materiat wykonania:

Komora powinna by¢ wykonana ze stali nierdzewnej lub materiatu rownowaznego, ktéry
zapewnia odpornos$é na korozje oraz fatwosé w czyszczeniu. Materiat rwnowainy powinien
spetniaé normy wytrzymatosci, trwatosci i higieny nie gorsze niz stal nierdzewna.

Zakres temperatur:
Minimalny zakres pracy komory wynosi od -16°C do -24°C, z $rednig temperaturg roboczg -
20°C.
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Izolacja termiczna:
Komora powinna by¢ wyposazona w izolacje o minimalnej grubosci 100 mm , wykonang z

materiatow takich jak panele (PUR), lub materiatow rdwnowaznych, ktére zapewniajg
wspotczynnik przewodzenia ciepta nie gorszy niz te materiaty.

Ekologiczny system chtodzenia:

System chtodzenia wykorzystujacy przyjazny dla Srodowiska czynnik chtodniczy, taki jak R-
290 lub réwnowazny, spetniajgcy wymogi dotyczgce niskiego wptywu na srodowisko i zgodny
z obowigzujgcymi normami ekologicznymi.

Efektywno$¢ energetyczna:
Komora powinna posiadac co najmnie]j klase energetyczna C lub wyzszg, zgodnie z
obowigzujgcymi normami.

Zabezpieczenia:
Komora powinna by¢ wyposazona w system alarmowy informujgcy o przekroczeniu zadanych
wartosci temperatury oraz o ewentualnych awariach systemu chtodzenia.

Poziom hatasu:
Maksymalny poziom hatasu generowany przez komore mrozniczg nie powinien przekraczac
55 dB.

XV. Komora chtodnicza

1.

Kubatura:
Minimalna kubatura komory wynosi 12 m3.

Konstrukcja:
Komora powinna by¢ wolnostojaca, przeznaczona do uzytku wewnetrznego, z mozliwoscig
zabudowy.

Materiat wykonania:

Komora powinna by¢ wykonana ze stali nierdzewnej lub materiatu réwnowaznego, ktéry
zapewnia odpornosé na korozje oraz tatwosé w czyszczeniu. Materiat rownowazny powinien
spetniaé normy wytrzymatosci, trwatosci i higieny nie gorsze niz stal nierdzewna.

Zakres temperatur:
Minimalny zakres pracy komory wynosi od 0°C do 5°C.

Izolacja termiczna:

Komora powinna by¢ wyposazona w izolacje o minimalnej grubos$ci 100 mm , wykonang z
materiatéw takich jak panele (PUR), lub materiatéw réwnowaznych, ktére zapewniaja
wspotczynnik przewodzenia ciepta nie gorszy niz te materiaty.

Ekologiczny system chtodzenia:

System chtodzenia wykorzystujacy przyjazny dla srodowiska czynnik chtodniczy, taki jak R-
290 lub réwnowazny, spetniajgcy wymogi dotyczace niskiego wptywu na srodowisko i zgodny
z obowigzujgcymi normami ekologicznymi.
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Efektywno$¢ energetyczna:

Komora powinna posiadac¢ co najmniej klase energetyczng C lub wyzszg, zgodnie z

obowigzujgcymi normami.

Zabezpieczenia:
Komora powinna by¢ wyposazona w system alarmowy, ktéry informuje o przekroczeniu
zadanych wartosci temperatury lub o ewentualnych awariach systemu chtodzenia.

Poziom hatasu:
Maksymalny poziom hatasu generowany przez komore chtodniczg nie powinien przekraczac

55 dB.



