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Załącznik Nr 2.1. do SIWZ
 (pieczątka Wykonawcy)
Część nr 1
Formularz wymaganych/oferowanych parametrów
	Ubijaczka planetarna – 2 kpl.

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Wałkownica do ciasta – 1 kpl.

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Cena:

	Lp.
	Nazwa
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Wartość netto
	Stawka VAT w %
	Wartość brutto

	1.
	Ubijaczka planetarna
	2 kpl.
	
	
	
	

	2.
	Wałkownica do ciasta
	1 kpl.
	
	
	
	

	RAZEM
	
	
	



ZESTAWIENIE WYMAGANYCH – OFEROWANYCH PARAMETRÓW TECHNICZNYCH I UŻYTKOWYCH

	Lp.
	Opis wymaganych warunków, parametrów technicznych, właściwości użytkowych  i innych
	Parametr wymagany
	Parametr oferowany 

	1.
	Ubijaczka planetarna

	1.1.
	Ubijaczka planetarna cukiernicza, gastronomiczna fabrycznie nowa
	Tak
	

	1.2.
	Płynna, bezstopniowa regulacja – do co najmniej 300 obr/min
	Tak
	

	1.3.
	Ledowe podświetlenie kotła
	Tak
	

	1.4.
	Pojemność 60l
	Tak
	

	1.5.
	Napięcie znamionowe 400V
	Tak
	

	1.6.
	Moc min 3 kW
	Tak
	

	1.7.
	Wymiary konieczne dla ergonomicznej obsługi urządzenia - wysokość minimum 1350mm, szerokość minimum 700 mm, długość minimum 950 mm
	Tak
	

	1.8.
	Maks. długość 1100 mm
	Tak
	

	1.9.
	Maks. waga 280 kg.
	Tak
	

	1.10.
	Prosty w obsłudze, czytelny i przejrzysty pulpit sterowniczy
	Tak
	

	1.11.
	Prostota obsługi oraz elastyczność
	Tak
	

	1.12
	Łatwe i bezpieczne mocowanie narzędzi
	Tak
	

	1.13.
	Wyposażenie: Mieszadło spiralne, rózga rzadka, mieszadło płaskie, rózga gęsta (do szybkiego ubijania śmietany i białka), kocioł 60l
	Tak
	

	1.14.
	Komfortowa obsługa dzięki praktycznym wózkom do transportu kotłów oraz możliwości stosowania redukcji - narzędzie  odciążające pracownika przed dźwiganiem ciężkich przedmiotów
	Tak
	

	1.15
	Możliwość zamontowania kotłów o pojemności 60, 40, 20 litrów
	Tak
	

	2
	Wałkownica do ciasta

	2.1.
	Profesjonalna wałkownica do ciasta  sterowana ręcznie fabrycznie nowa
	Tak
	

	2.2.
	Podstawa jezdna
	Tak
	

	2.3.
	Rozwałkowywanie ciast – francuskie, półfrancuskie, kruche, drożdżowe
	Tak
	

	2.4.
	Średnica walców  80 mm 
	Tak
	

	2.5.
	wymiary taśmy 600/1200 mm
	Tak
	

	2.6.
	rozstaw walców 0-50
	Tak
	

	2.7.
	prędkość taśmy (m/min) 35
	Tak
	

	2.8.
	moc (kW) 0,75
	Tak
	

	2.9.
	całkowita długość do 3300 mm
	Tak
	

	2.10.
	całkowita szerokość do 1100 mm
	Tak
	

	2.11.
	precyzyjna regulacja grubości ciasta
	Tak
	

	3.
	Minimalne warunki gwarancji urządzeń

	3.1. 
	Okres gwarancji min. 24 miesiące
	Tak
	Deklarowany okres gwarancji należy podać w formularzu ofertowym

	3.2. 
	Bezpłatne przeglądy łącznie z bezpłatną wymianą części zalecanych przez producenta w okresie gwarancji zgodnie z wymaganiami/zaleceniami producenta
	Tak
	

	3.3.
	Liczba napraw gwarancyjnych tego samego podzespołu w okresie gwarancji zobowiązujących do wymiany tego podzespołu na nowy – 3
	Tak
	

	3.4.
	Serwis gwarancyjny, naprawy i przeglądy gwarancyjne wykonywane będą przez autoryzowane placówki serwisowe w siedzibie Beneficjenta końcowego
	Tak
	

	3.5.
	W przypadku awarii przystąpienie do naprawy w ciągu 5 dni od momentu zgłoszenia
	Tak
	

	3.6.
	Możliwość niezwłocznego kontaktu z serwisem
Podać: nazwa serwisu oraz dane kontaktowe, nr telefon, nr faksu pod które będą zgłaszane usterki oraz  godziny pracy
	TAK /PODAĆ
	

	3.7.
	Serwis pogwarancyjny oraz okres zagwarantowania dostępności części zamiennych od daty dostawy min. 10 lat
	Tak
	

	4.
	Inne

	4.1.
	Instrukcje obsługi w języku polskim (należy dostarczyć przy dostawie)
	Tak
	

	4.2.
	Szkolenia z obsługi urządzeń dla Beneficjenta końcowego
	Tak
	


„Oświadczamy, że oferowane urządzenia spełniają wymagania techniczne, zawarte w powyższym opisie, są kompletne i będą gotowe do użytku bez żadnych dodatkowych zakupów.”

....................................... dnia .................................                                                                                        ………...................................................
podpis osób wskazanych w dokumencie 
uprawniającym do występowania w obrocie prawnym 
lub posiadających pełnomocnictwo 

Załącznik Nr 2.2. do SIWZ
 (pieczątka Wykonawcy)
Część nr 2
Formularz wymaganych/oferowanych parametrów
	Krajalnica automatyczna z odkładaniem plastrów– 1 kpl.

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Gastronomiczny stół roboczy z szafką – 1 kpl.

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Szafa chłodnicza– 5 kpl.

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Obcinarka do folii – 1 kpl.

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Zgrzewarka próżniowa – 1 kpl.

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Lada chłodnicza– 1 kpl.

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Basen gastronomiczny/ stół ze zlewem– 1 kpl.

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Urządzenie do tarcia sera– 1 kpl.

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Cena:

	Lp.
	Nazwa
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Wartość netto
	Stawka VAT w %
	Wartość brutto

	1.
	Krajalnica automatyczna z odkładaniem plastrów
	1 kpl.
	
	
	
	

	2.
	Gastronomiczny stół roboczy z szafką
	1 kpl.
	
	
	
	

	3.
	Szafa chłodnicza
	5 kpl
	
	
	
	

	4.
	Obcinarka do folii 
	1 kpl.
	
	
	
	

	5.
	Zgrzewarka próżniowa
	1 kpl.
	
	
	
	

	6.
	Lada chłodnicza
	1 kpl.
	
	
	
	

	7.
	Basen gastronomiczny/ stół ze zlewem
	1 kpl.
	
	
	
	

	8.
	Urządzenie do tarcia sera
	1 kpl.
	
	
	
	

	RAZEM
	
	
	



ZESTAWIENIE WYMAGANYCH – OFEROWANYCH PARAMETRÓW TECHNICZNYCH I UŻYTKOWYCH
	Lp.
	Opis wymaganych warunków, parametrów technicznych, właściwości użytkowych  i innych
	Parametr wymagany
	Parametr oferowany 

	1.
	Krajalnica automatyczna z odkładaniem plastrów

	1.1.
	Fabrycznie nowa – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	1.2.
	Automatyczna krajalnica żywności
	Tak
	

	1.3.
	Wymiary maksymalne : długość: 690 mm ; szerokość: 540 mm , wysokość: 610 mm
	Tak
	

	1.4.
	Średnica ostrza: 300 mm +/- 5mm
	Tak
	

	1.5.
	Maksymalna grubość plastrów: 6 mm 
	Tak
	

	1.6.
	Moc całkowita: min. 0.25 kW
	Tak
	

	1.7.
	Napięcie: 230 V
	Tak
	

	1.8.
	Waga:  max 65 kg
	Tak
	

	1.9.
	Materiał: stal nierdzewna
	Tak
	

	1.10.
	Nóż pokryty teflonem ze stałym skokiem krojenia
	Tak
	

	1.10.1
	Moduł odkładania plastrów umożliwiający:
	Tak
	

	1.10.2
	Odkładanie krojonych plastrów w stos
	Tak
	

	1.10.3
	Ciągły pomiar wysokości stosu
	Tak
	

	1.10.4
	Liczenia plastrów w trybie automatycznym
	Tak
	

	1.10.5
	Zatrzymanie stołu podawczego w przypadku wykrycia braku materiału do cięcia
	Tak
	

	1.10.6
	Automatyczne zatrzymanie w przypadku przekroczenia dopuszczalnej wysokości stosu
	Tak
	

	1.10.7
	Po zrealizowaniu zadanej ilości plastrów zatrzymanie ruchu stołu podawczego
	Tak
	

	1.11.
	Maksymalna ilość zadanych plastrów: min. 990
	Tak
	

	1.12.
	Urządzenie odkłada krojone plastry 
	Tak
	

	1.13.
	Urządzenie wyposażone w licznik krojonych plastrów
	Tak
	

	2
	Gastronomiczny stół roboczy z szafką

	2.1.
	Fabrycznie nowy – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	2.2.
	Stół roboczy o wymiarach 200x60 cm – tolerancja +/-5%
	Tak
	

	2.3.
	Stół w przeznaczony do profesjonalnej eksploatacji w kuchniach gastronomicznych
	Tak
	

	2.4.
	Wykonany z wysokiej jakości stali szlachetnej o gładkiej powierzchni
	Tak
	

	2.5.
	Powierzchnia robocza o szerokości 200 cm– tolerancja +/-5%
	Tak
	

	2.6.
	Z tyłu podwyższona krawędź zapobiegająca spadaniu 
	Tak
	

	2.7.
	Szafka o wymiarach  szerokość 200 cm,  głębokość 60 cm– tolerancja +/-5% 
	Tak
	

	2.8.
	Szafka zamykana 2 przesuwanymi drzwiami, na stabilnych rolkach w wytrzymałych szynach
	Tak
	

	2.9.
	Wewnątrz szafki półka o nośności do co najmniej 40 kg
	Tak
	

	2.10.
	Stół roboczy z szafką o obciążeniu co najmniej 160 kg
	Tak
	

	2.11
	Nóżki z regulacją wysokości – 4 szt
	Tak
	

	2.12..
	Stół roboczy z szafką musi posiadać Deklarację Zgodności
	Tak
	

	3
	Szafa chłodnicza

	3.1.
	Fabrycznie nowa – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	3.2.
	Szafa chłodnicza przeszklona 350L
	Tak
	

	3.3.
	Wymiary zewnętrzne: 615x590x1985 mm - tolerancja +/-5%
	Tak
	

	3.4.
	Wymiary wewnętrzne: 525x480x1345 mm -tolerancja +/-5%
	Tak
	

	3.5.
	Zużycie energii: max 2,4 kWh
	Tak
	

	3.6.
	Zasilanie: 230V
	Tak
	

	3.7.
	Zrządzenie przystosowane do prezentacji i przechowywania produktów spożywczych
	Tak
	

	3.8.
	Obudowa w kolorze białym
	Tak
	

	3.9.
	Temperatura pracy od 0°C do 10°C
	Tak
	

	3.10.
	Regulacja temperatury: mechaniczna
	Tak
	

	3.11.
	Chłodzenie: statyczne
	Tak
	

	3.12.
	Komplet nóżek- 4 szt.
	Tak
	

	3.13.
	4 szt. drucianych regulowanych półek o wymiarach: 532x420 mm- tolerancja +/-5%
	Tak
	

	3.14.
	Wewnętrzne oświetlenie LED
	Tak
	

	3.15
	Panel reklamowy
	Tak
	

	3.16.
	Przeszklone samozamykające drzwi
	Tak
	

	3.17.
	Wyposażona w zamek
	Tak
	

	4.
	Obcinarka do folii

	4.1.
	Fabrycznie nowa – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	4.2.
	Urządzenie do cięcia folii o max. grubości co najmniej 200µ
	Tak
	

	4.3.
	Przystosowane do rolek z folią o szerokości do 30 cm
	Tak
	

	4.4.
	Zapewniająca  idealnie proste cięcie
	Tak
	

	4.5.
	Możliwość pracy obcinarki po położeniu na blacie
	Tak
	

	4.6.
	Możliwość  montażu na ścianie (uchwyty w komplecie)
	Tak
	

	4.7.
	Obudowa z tworzywa w kolorze białym
	Tak
	

	5.
	Zgrzewarka próżniowa

	5.1.
	Fabrycznie nowa – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	5.2.
	Urządzenie w pełni automatyczne
	Tak
	

	5.3.
	Zgrzewanie: ręczne / automatyczne
	Tak
	

	5.4.
	Wymiary: 587 x 280 x 115 mm- tolerancja +/-5%
	Tak
	

	5.5.
	Obudowa: ze stali nierdzewnej
	Tak
	

	5.6.
	Waga: max 13 kg
	Tak
	

	5.7.
	Wydajność pompy minimum : 35 l/min
	Tak
	

	5.8.
	Max podciśnienie: - 0,94 bar
	Tak
	

	5.9.
	Wyświetlacz ciśnienia: manometr
	Tak
	

	5.10.
	Moc: 1100 W
	Tak
	

	5.11.
	Napięcie sieciowe: 230V
	Tak
	

	5.12.
	Długość listwy zgrzewającej: 460 mm- tolerancja +/-5%
	Tak
	

	5.13.
	Liczba zgrzewów: 3
	Tak
	

	5.14.
	Taśma teflonowa antystatyczna, wyposażona w układ antyprzepięciowy
	Tak
	

	5.15.
	Obudowa ze stali nierdzewnej
	Tak
	

	5.16.
	Wyposażona w przystawkę do pakowanie próżniowego pojemników, pokrywek, korków do butelek
	Tak
	

	5.17.
	Praca w dwóch trybach: pakowanie/zgrzewanie w worki oraz  pakowanie próżniowe pojemników, pokrywek, korków do butelek,
	Tak
	

	5.18.
	Możliwość regulacji ciśnienia
	Tak
	

	5.19.
	Ustawianie czasu zgrzewania pozwalające na stosowanie folii do 200µ.
	Tak
	

	5.20.
	Możliwość przygotowywania  worków o dowolnym rozmiarze
	Tak
	

	6.
	Lada chłodnicza

	6.1.
	Fabrycznie nowa – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	6.2.
	Pojemność użytkowa 210 dm3- tolerancja +/-5%
	Tak
	

	6.3.
	Powierzchnia półek 0,6 m2
	Tak
	

	6.4.
	Moc max 415 W
	Tak
	

	6.5.
	Długość  130 cm - tolerancja +/-5%
	Tak
	

	6.6.
	Napięcie znamionowe 230V/50Hz
	Tak
	

	6.7.
	Agregat chłodniczy wewnętrzny
	Tak
	

	6.8.
	Chłodzenie grawitacyjne
	Tak
	

	6.9.
	Korpus zewnętrzny z blachy powlekanej na kolor biały (od strony obsługi)
	Tak
	

	6.10.
	Podstawa i front z blachy powlekanej 
	Tak
	

	6.11.
	Czynnik chłodniczy R134a
	Tak
	

	6.12.
	Izolacja z ekologicznej pianki poliuretanowej
	Tak
	

	6.13.
	Przestrzeń ekspozycyjna z blachy powlekanej na kolor biały
	Tak
	

	6.14.
	Komora przechowalnicza z blachy powlekanej na kolor biały
	Tak
	

	6.15.
	Rozwierane tylne drzwi komory przechowalniczej
	Tak
	

	6.16.
	Blat roboczy granitowy szary (grubość: 20mm tolerancja +5%)
	Tak
	

	6.17.
	Profile aluminiowe anodowane na kolor srebrny 
	Tak
	

	6.18.
	Szyba frontowa gięta uchylna
	Tak
	

	6.19.
	Nawiew ciepłego powietrza na szybę frontową
	Tak
	

	6.20.
	Lampa ze świetlówką LED (białą)
	Tak
	

	6.21.
	Odbojnica frontowa
	Tak
	

	6.22.
	Boki izolowane z tworzywa ABS
	Tak
	

	6.23.
	Nóżki z możliwością poziomowania urządzenia
	Tak
	

	6.24.
	Automatyczne odszranianie 
	Tak
	

	6.25.
	Automatyczne odparowanie kondensatu
	Tak
	

	6.26.
	Elektroniczny regulator temperatury z cyfrowym wyświetlaczem
	Tak
	

	7.
	Basen gastronomiczny/ stół ze zlewem

	7.1.
	Fabrycznie nowy – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	7.2.
	Basen gastronomiczny 2 -komorowy z ociekaczem i szafką
	Tak
	

	7.3.
	Fabrycznie nowy – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	7.4.
	Zlewozmywak z wysokiej jakości stali nierdzewnej twardej i odpornej na korozję oraz spełniająca wszelkie wymogi higieniczne
	Tak
	

	7.5.
	Wymiary (dł.xszer.xwys.) 64 x 140 x 95 cm- tolerancja +/-5%
	Tak
	

	7.6.
	4 regulowane nogi
	Tak
	

	7.7.
	2 głębokie komory -wymiary każdej komory- 40 x 40 x 26 cm - tolerancja +/-5%
	Tak
	

	7.8.
	duży ociekacz - powierzchnia do suszenia 44 x 31 cm- tolerancja +/-5%
	Tak
	

	7.9.
	10 cm rant zabezpieczający ściany 
	Tak
	

	7.10.
	Pod zlewozmywakiem szafka z drzwiami suwanymi (maksymalna wielkość przechowywanego przedmiotu co najmniej 61 x 32 cm)
	Tak
	

	8.
	Urządzenie do tarcia sera

	8.1.
	Fabrycznie nowe – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	8.2.
	urządzenie do tarcia wszystkich rodzajów sera, orzechów, owoców suszonych, czekolady
	Tak
	

	8.3.
	pojemnik o pojemności około 800 g
	Tak
	

	8.4.
	wysunięcie pojemnika i otwarcie gardzieli powodujące odcięcie zasilania
	Tak
	

	8.5.
	dysk z otworami o śr. 3 mm
	Tak
	

	8.6.
	Wydajność: ok. 50 kg / h
	Tak
	

	8.7.
	Wymiary: 420 x 250 x 350 mm- tolerancja +/-5%
	Tak
	

	8.8.
	Zasilanie: 220 V
	Tak
	

	8.9.
	Moc: co najmniej  600 W
	Tak
	

	8.10.
	Obroty silnika przy 50Hz- ok. 1500 obr/min.
	Tak
	

	8.11.
	Urządzenie łatwe w czyszczeniu i utrzymaniu
	Tak
	

	8.12.
	Dodatkowe dyski w komplecie: 2mm, 4mm, 6mm, 8 mm, parmezan/orzechy, fondue/pizza
	Tak
	

	9.
	Minimalne warunki gwarancji urządzeń

	9.1.
	Okres gwarancji min. 24 miesiące
	TAK/PODAĆ
	Deklarowany okres gwarancji należy podać w formularzu ofertowym

	9.2.
	Serwis gwarancyjny, naprawy i przeglądy gwarancyjne wykonywane będą przez autoryzowane placówki serwisowe w siedzibie Beneficjenta końcowego
	TAK
	

	9.3.
	W przypadku awarii przystąpienie do naprawy w ciągu 5 dni  roboczych od momentu zgłoszenia
	TAK
	

	9.4.
	Możliwość niezwłocznego kontaktu z serwisem
Podać: nazwa serwisu oraz dane kontaktowe, nr telefon, nr faksu pod które będą zgłaszane usterki oraz  godziny pracy
	TAK /PODAĆ
	

	10.
	Inne

	10.1
	Instrukcje obsługi w języku polskim (należy dostarczyć przy dostawie)
	TAK
	

	10.2
	Szkolenia z obsługi urządzeń dla Beneficjenta końcowego
	TAK
	


„Oświadczamy, że oferowane urządzenia spełniają wymagania techniczne, zawarte w powyższym opisie, są kompletne i będą gotowe do użytku bez żadnych dodatkowych zakupów.”

...................................... dnia .................................                                                                               ………...................................................
podpis osób wskazanych w dokumencie 
uprawniającym do występowania w obrocie prawnym 
lub posiadających pełnomocnictwo 

Załącznik Nr 2.3. do SIWZ
 (pieczątka Wykonawcy)
Część nr 3
Formularz wymaganych/oferowanych parametrów
	Ekspres do kawy

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Piec konwekcyjny

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Kostkarka do lodu

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Pakowarka próżniowa

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Kuchnia indukcyjna

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Stół mroźniczy

	Nazwa
	 
	
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Cena:

	Lp.
	Nazwa
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Wartość netto
	Stawka VAT w %
	Wartość brutto

	1.
	Ekspres do kawy
	1 kpl.
	
	
	
	

	2.
	Piec konwekcyjny
	1 kpl.
	
	
	
	

	3.
	Kostkarka do lodu
	1 kpl.
	
	
	
	

	4.
	Pakowarka próżniowa
	1 kpl.
	
	
	
	

	5.
	Kuchnia indukcyjna
	1 kpl.
	
	
	
	

	6.
	Stół mroźniczy
	1 kpl.
	
	
	
	

	RAZEM
	
	
	



ZESTAWIENIE WYMAGANYCH – OFEROWANYCH PARAMETRÓW TECHNICZNYCH I UŻYTKOWYCH

	Lp.
	Opis wymaganych warunków, parametrów technicznych, właściwości użytkowych  i innych
	Parametr wymagany
	Parametr oferowany 

	1.
	Ekspres do kawy

	1.1.
	Fabrycznie nowy – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	1.2.
	Możliwość wykonania co najmniej : 1 Ristretto, 2 Ristretto, 1 Espresso, 2 Espresso, 1 Kawa, 2 Kawy, 1 Cappuccino, 2 Cappuccino, 1 caffè latte, 2 caffè latte, 1 Latte Macchiato, 2 latte macchiato, 1 Flat White, 2 Flat Whites, 1 porcja mleka, 2 porcje mleka, Dzbanek kawy, gorąca woda, gorąca woda na zieloną herbatę, 1 special coffee, 2 special coffees
	Tak
	

	1.3.
	Regulowana jednostka zaparzania 5 - 16 g
	Tak
	

	1.4.
	Aktywny monitoring ilości ziaren
	Tak
	

	1.5.
	Wbudowany młynek
	Tak
	

	1.6.
	Inteligentny System Wstępnego Zaparzania
	Tak
	

	1.7.
	Wysokowydajna pompa 15 bar
	Tak
	

	1.8.
	System obiegu płynów
	Tak
	

	1.9.
	Monitoring napełnienia tacy ociekowej
	Tak
	

	1.10.
	Wyświetlanie statusu konserwacji
	Tak
	

	1.11.
	Zintegrowany program płukania, czyszczenia i odkamieniania
	Tak
	

	1.12.
	Regulacja ustawień twardości wody
	Tak
	

	1.13.
	Jedna lub dwie filiżanki espresso podczas jednego cyklu
	Tak
	

	1.14.
	programowanie ilości wody
	Tak
	

	1.15.
	Programowanie mocy kawy
	Tak
	

	1.16.
	Programowanie temperatury
	Tak
	

	1.17.
	Programowanie ilości mleka
	Tak
	

	1.18.
	Programowane poziomy temperatury gorącej wody
	Tak
	

	1.19.
	Zintegrowany program płukania i czyszczenia systemu mlecznego
	Tak
	

	1.20.
	Automatyczny program płukania systemu cappuccino
	Tak
	

	1.21.
	Wyświetlacz czasu pozostałego do zakończenia cyklu
	Tak
	

	1.22.
	Dzienna wydajność minimum 80
	Tak
	

	1.23.
	Pojemność zbiornika na wodę min.5 l
	Tak
	

	1.24.
	Pojemność zbiornika na fusy (porcje) minimum 40
	Tak
	

	1.25.
	Pojemność zbiornika na ziarna kawy z pokrywą chroniącą aromat około 500 g
	Tak
	

	1.26.
	Moc – minimum 1400 W
	Tak
	

	1.27.
	Zużycie energii podczas czasu oczekiwania < 0.5 Watt
	Tak
	

	1.28.
	Wkład filtra – min 3 szt.
	Tak
	

	2
	Piec konwekcyjny

	2.1.
	Fabrycznie nowy – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	2.2.
	Piec konwekcyjno-parowy elektryczny
	Tak
	

	2.3.
	Pojemność komory: 4x GN 1/1 oraz blachy 600×400
	Tak
	

	2.4.
	Sterowanie manualne
	Tak
	

	2.5.
	Bezpośrednie, natryskowe wytwarzanie pary
	Tak
	

	2.6.
	Obudowa oraz komora pieca ze stali nierdzewnej
	Tak
	

	2.7.
	Silniki wentylatorów z autorewersem
	Tak
	

	2.8.
	Halogenowe oświetlenie komory
	Tak
	

	2.9.
	Drzwi podwójnie przeszklone z możliwością otwarcia wewnętrznej szyby dla łatwego umycia
	Tak
	

	2.10.
	Łatwo demontowalne prowadnice
	Tak
	

	2.11.
	Odległość między prowadnicami 8 cm
	Tak
	

	2.12.
	Termostat: co najmniej w zakresie od 30°C do 285°C
	Tak
	

	2.13.
	Moc: minimum 6,5 kW
	Tak
	

	2.14.
	Nawilżanie: bezpośrednie, 5-stopniowe
	Tak
	

	3
	Kostkarka do lodu

	3.1.
	Fabrycznie nowa – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	3.2.
	Kostkarka do lodu o wydajności co najmniej 12 kg/24 h 
	Tak
	

	3.3.
	Model stołowy
	Tak
	

	3.4.
	Obudowa wykonana z tworzywa ABS
	Tak
	

	3.5.
	Produkcja kostek metodą zalewową
	Tak
	

	3.6.
	Pojemnik zasobu minimum 3,2 kg
	Tak
	

	3.7.
	Kostki o mlecznym zabarwieniu ( nieprzezroczyste)
	Tak
	

	3.8.
	Wytwarzanie 9 kostek na cykl (możliwość wyboru 3 wielkości)
	Tak
	

	3.9.
	Bez podłączenia do wody
	Tak
	

	3.10.
	Środek chłodzący: R134A
	Tak
	

	3.11.
	Pojemność: minimum 100 kostek
	Tak
	

	4.
	Pakowarka próżniowa

	4.1.
	Fabrycznie nowa – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	4.2.
	Pakowarka próżniowa komorowa
	Tak
	

	4.3.
	Do pakowania produktów spożywczych 
	Tak
	

	4.4.
	Komora o wymiarach: 260x300x(H)110 mm-  Tolerancja rozmiarów +/- 5%
	Tak
	

	4.5.
	Automatyczna praca
	Tak
	

	4.6.
	Możliwość regulowania próżni do 99%
	Tak
	

	4.7.
	Listwa zgrzewająca ok. 250 mm
	Tak
	

	4.8.
	Dwie wkładki z polipropylenu:
– 210x195x(H)15 mm bez nóżek, z otworem Ø25 mm na palec – 1 sztuka
– 210x195x(H)15+nóżki h=10 mm, z otworem Ø25 mm na palec – 1 sztuka
Tolerancja rozmiarów +/- 5%
	Tak
	

	4.9.
	Wydajność pompy minimum 6 m3/h
	Tak
	

	5.
	Kuchnia indukcyjna

	5.1.
	Fabrycznie nowa – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	5.2.
	Kuchenka indukcyjna podwójna
	Tak
	

	5.3.
	Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej
	Tak
	

	5.4.
	Dwa pola grzewcze 
	Tak
	

	5.5.
	Pole przednie o maksymalnej mocy minimum 5000 W
	Tak
	

	5.6.
	W tylne pole o maksymalnej mocy minimum  2000 W (w czasie pracy przedniego pola z maksymalną mocą 5000W)
	Tak
	

	5.7.
	Wyposażona w elektroniczną ochronę przed przegrzaniem
	Tak
	

	5.8.
	Regulowane metalowe nóżki 
	Tak
	

	5.9.
	Napięcie znamionowe 400 V
	Tak
	

	5.10.
	Wyjmowany filtr powietrza
	Tak
	

	6.
	Stół mroźniczy
	Tak
	

	6.1.
	Fabrycznie nowy – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	6.2.
	Stół mroźniczy 2-drzwiowy z agregatem bocznym
	Tak
	

	6.3.
	Obudowa wewnętrzna i zewnętrzna z wysokogatunkowej stali nierdzewnej (tylna zewnętrzna ściana ze stali galwanizowanej)
	Tak
	

	6.4.
	Chłodzenie statyczne wspomagane wewnętrznym wentylatorem
	Tak
	

	6.5.
	Filtr przeciwpyłkowy
	Tak
	

	6.6.
	Grubość izolacji ok.  50 mm
	Tak
	

	6.7.
	Cyfrowy wyświetlacz, elektroniczny termostat
	Tak
	

	6.8.
	Automatyczne odparowanie skroplin
	Tak
	

	6.9.
	Czynnik chłodzący: R134a (200 g)
	Tak
	

	6.10.
	klasa klimatyczna: N
	Tak
	

	6.11.
	Możliwość pracy urządzenia do temp. otoczenia +38°C
	Tak
	

	6.12.
	Samozamykające się drzwi
	Tak
	

	6.13.
	Wygodny uchwyt do otwierania drzwi
	Tak
	

	6.14.
	4 regulowane nóżki ze stali nierdzewnej
	Tak
	

	6.15.
	Rant ok. 40 mm
	Tak
	

	6.16.
	Kompresor o mocy 1/2 KM
	Tak
	

	6.17.
	po 1 półce na drzwi 390×428 mm o maks. nośności ok. 15 kg każda -Tolerancja rozmiarów +/- 5%
	Tak
	

	6.18.
	Wymiary komory: 800×480x(H)580 mm - Tolerancja rozmiarów +/- 5%
	Tak
	

	6.19.
	Pojemność komory: min. 220 l
	Tak
	

	6.20.
	Średnie dobowe zużycie energii elektrycznej max 4 kW
	Tak
	

	7.
	Minimalne warunki gwarancji urządzeń

	7.1.
	Okres gwarancji min. 24 miesiące
	TAK/PODAĆ
	Deklarowany okres gwarancji należy podać w formularzu ofertowym

	7.2.
	W przypadku awarii przystąpienie do naprawy w ciągu 5 dni  roboczych od momentu zgłoszenia
	TAK
	

	7.3.
	Możliwość niezwłocznego kontaktu z serwisem
Podać: nazwa serwisu oraz dane kontaktowe, nr telefon, nr faksu pod które będą zgłaszane usterki oraz  godziny pracy
	TAK /PODAĆ
	

	8.
	Inne

	8.1
	Instrukcje obsługi w języku polskim (należy dostarczyć przy dostawie)
	TAK
	

	8.2
	Szkolenia z obsługi urządzeń dla Beneficjenta końcowego
	TAK
	


„Oświadczamy, że oferowane urządzenia spełniają wymagania techniczne, zawarte w powyższym opisie, są kompletne i będą gotowe do użytku bez żadnych dodatkowych zakupów.”

...................................... dnia .................................                                                                               ………...................................................
podpis osób wskazanych w dokumencie 
uprawniającym do występowania w obrocie prawnym 
lub posiadających pełnomocnictwo 
Załącznik Nr 2.4. do SIWZ
 (pieczątka Wykonawcy)
Część nr 4
Formularz wymaganych/oferowanych parametrów
	Piec Konwekcyjno-parowy

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Podstawa pod piec z pozycji 1

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Automatyczny zmiękczacz do wody

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Okap do pieca z pozycji 1

	Nazwa
	 
	Typ/Model
	

	Producent/kraj
	
	Rok prod.
	

	Cena:

	Lp.
	Nazwa
	Ilość
	Cena jedn. netto
	Wartość netto
	Stawka VAT w %
	Wartość brutto

	1.
	Piec Konwekcyjno-parowy 
	1 kpl.
	
	
	
	

	2.
	Podstawa pod piec z pozycji 1
	1 kpl.
	
	
	
	

	3.
	Automatyczny zmiękczacz do wody
	1 kpl.
	
	
	
	

	4.
	Okap do pieca z pozycji 1
	1 kpl.
	
	
	
	

	RAZEM
	
	
	



ZESTAWIENIE WYMAGANYCH – OFEROWANYCH PARAMETRÓW TECHNICZNYCH I UŻYTKOWYCH

	Lp.
	Opis wymaganych warunków, parametrów technicznych, właściwości użytkowych  i innych
	Parametr wymagany
	Parametr oferowany 

	1.
	Piec Konwekcyjno-parowy w zestawie

	1.1.
	Fabrycznie nowy – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	1.2.
	Piec konwekcyjno-parowy 1 natryskowy
	Tak
	

	1.3.
	Techniki gotowania:
	Tak
	

	1.3.1.
	Gorące powietrze 30 – 300 °C
	Tak
	

	1.3.2.
	Funkcja kombi - gorące powietrze/para
	Tak
	

	1.3.3.
	Funkcja gotowania w parze 30 – 130 °C
	Tak
	

	1.3.4.
	Bio-gotowanie 30 – 98 °C
	Tak
	

	1.3.5.
	Regeneracja, system bankietowy - obróbka termiczna polegająca na regeneracji i utrzymywaniu jakości i temperatury potraw do momentu serwowania 
	Tak
	

	1.3.6.
	Pieczenie nocne
	Tak
	

	1.3.7.
	możliwość ustawienia dowolnego czasu obróbki na każdej półce
	Tak
	

	1.3.8.
	Delta T pieczenie/gotowanie - idealne dostosowanie parametrów pieczenia dużych mięs
	Tak
	

	1.3.9
	Pieczenie niskotemperaturowe - minimalna utrata wagi, lepsza soczystość i smak
	Tak
	

	1.3.10
	piec automatycznie przechodzi w tryb podtrzymania po zakończeniu obróbki termicznej
	Tak
	

	1.3.11
	funkcja zapiekania z efektem perfekcyjnej złotobrązowej i chrupkiej skórki
	Tak
	

	1.3.12.
	suszenie, pasteryzacja, konfitowanie, wędzenie - specjalne programy dla nowoczesnej gastronomii
	Tak
	

	1.3.13.
	Automatyczny przedgrzew
	Tak
	

	1.3.14.
	Automatyczne chłodzenie
	Tak
	

	1.3.15.
	Manualne nawilżanie– Automatyczny start
	Tak
	

	1.4.
	Automatyczne mycie
	Tak
	

	1.5.
	Książka kucharska (programy / kroki) 1000/20
	Tak
	

	1.6.
	Rekuperator
	Tak
	

	1.7.
	automatyczna regulacja wilgotności
	Tak
	

	1.8.
	10 półek
	Tak
	

	1.9.
	szybkie generowanie nasyconej pary
	Tak
	

	1.10.
	system automatycznego zarządzania pojemnością
	Tak
	

	1.11.
	Potrójna szyba w drzwiach
	Tak
	

	1.12.
	Dwukierunkowe obroty wentylatora
	Tak
	

	1.13.
	Automatyczna klapka - system usuwania wilgoci
	Tak
	

	1.14.
	Automatyczny start
	Tak
	

	1.15.
	7 prędkości wentylatora
	Tak
	

	1.16.
	Natychmiastowe zatrzymanie wentylatora przy otwarciu drzwi
	Tak
	

	1.17.
	Taktowanie wentylatora
	Tak
	

	1.18.
	wygodne i bezpieczne otwieranie urządzenia, antybakteryjne wykonanie
	Tak
	

	1.19.
	Prysznic ręczny
	Tak
	

	1.20.
	6 punktowa sonda gotowania
	Tak
	

	1.21.
	Stal nierdzewna typu AISI 304/316 z powłoką o podwyższonej trwałości
	Tak
	

	1.22.
	Chemicznie wytrawiana komora gotowania
	Tak
	

	1.23.
	Port USB - łatwe rejestrowanie lub wczytywanie danych
	Tak
	

	1.24.
	automatyczny system sterowania i kontroli bojlera
	Tak
	

	1.25.
	automatyczna informacja o błędach
	Tak
	

	1.26.
	zdalny dostęp i zarządzanie danymi poprzez przeglądarkę internetową
	Tak
	

	1.27.
	Druga sonda temperatury
	Tak
	

	1.28.
	Lewostronnie otwierane drzwi
	Tak
	

	1.29.
	Bezpieczne dwustopniowe otwieranie drzwi
	Tak
	

	1.30
	Wbudowany, zwijany prysznic ręczny
	Tak
	

	1.31
	Dodatkowy zestaw prowadnic 600x400 mm
	Tak
	

	2.
	Podstawa pod piec z pozycji 1

	2.1.
	Fabrycznie nowa – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	2.2.
	Podstawa pod piec z wysokiej jakości stali nierdzewnej
	Tak
	

	2.3.
	16 prowadnic na GN 1/1
	Tak
	

	2.4.
	Odległość między prowadnicami: 65 mm
	Tak
	

	2.5.
	Wymiary gł. 590 mm, szer.830 mm, wys. 700 mm  

	Tak
	

	3. 
	Automatyczny zmiękczacz do wody 

	3.1.
	Fabrycznie nowy – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	3.2.
	Zmiękczacz wody do  pieca konwekcyjno-parowego z pozycji 1 
	Tak
	

	3.3.
	Zapobiega osadzaniu się wapnia i kamienia w urządzeniach
	Tak
	

	3.4.
	Regeneracja za pomocą soli niejodowanej tabletkowej
	Tak
	

	3.5.
	Automatyczna regeneracja, odbywająca się czasowo - co określoną liczbę dni wg zaprogramowania
	Tak
	

	3.6.
	Regeneracja manualna - możliwa w dowolnym momencie pracy
	Tak
	

	3.7.
	Urządzenie w trakcie regeneracji musi pracować normalnie, z tym że podaje nieuzdatnioną wodę
	Tak
	

	3.8.
	Opcja - mieszacz wody - miesza wodę twardą, surową z miękką, uzdatnioną, co pozwala uzyskać oczekiwany stopień twardości wody
	Tak/ Nie
	

	3.9.
	Wymiary 455 x 230 x 540(mm) Tolerancja rozmiarów +/- 5%
	Tak
	

	3.10.
	Ilość uzdatnionej wody między regeneracjami minimum 1500 litrów
	Tak
	

	3.11.
	Temperatura maksymalna wody [°C] < 40
	Tak
	

	3.12.
	Zużycie soli max 0,7 kg
	Tak
	

	3.13.
	Zbiornik soli ok. 20 kg
	Tak
	

	3.14.
	Ilość złoża min 5 l
	Tak
	

	3.15.
	Natężenie przepływu nom/max 0 - 20 / 75 [l/min]
	Tak
	

	3.16.
	Ciśnienie robocze co najmniej w zakresie 1,5 - 6, 0 [bar]
	Tak
	

	3.17.
	Średnica przyłącza 3 /4
	Tak
	

	4.
	Okap do pieca z pozycji 1

	4.1.
	Fabrycznie nowy – rok produkcji nie wcześniej niż 2019 r.
	Tak
	

	4.2.
	Okap do usuwania oparów kuchennych z pieca konwekcyjno-parowego na zewnątrz
	Tak
	

	4.3.
	Łatwy montaż i demontaż
	Tak
	

	4.4.
	Uruchomienie wentylatora wylotowego automatycznie po otwarciu drzwi pieca konwekcyjno-parowego
	Tak
	

	4.5.
	Łatwa konserwacja
	Tak
	

	4.6.
	Wymiary: 1130 x 1100 x 510 mm -Tolerancja rozmiarów +/- 5%
	Tak
	

	4.7.
	Zasilanie elektryczne: 230 V / 50 Hz
	Tak
	

	4.8.
	Moc maksymalnie 0,4 kW
	Tak
	

	4.9.
	Waga do 60 kg
	Tak
	

	4.10.
	Poziom hałasu: max 68 dB
	Tak
	

	4.11.
	Maks. przepływ powietrza: co najmniej 1000 m3/h
	Tak
	

	4.12.
	Nie wymaga podłączenia do komina
	Tak
	

	5.
	Minimalne warunki gwarancji urządzenia

	5.1. 
	Okres gwarancji min. 24 miesiące
	TAK/PODAĆ
	Deklarowany okres gwarancji należy podać w formularzu ofertowym

	5.2. 
	Bezpłatne przeglądy (raz w roku) łącznie z bezpłatną wymianą części zalecanych przez producenta w okresie gwarancji zgodnie z wymaganiami/zaleceniami producenta
	TAK
	

	5.3. 
	Ilość przeglądów okresowych koniecznych do wykonywania po upływie okresu gwarancyjnego w celu zapewnienia sprawnej pracy sprzętu
	NALEŻY PODAĆ
	

	5.4.
	W przypadku awarii przystąpienie do naprawy w ciągu 5 dni  roboczych od momentu zgłoszenia
	TAK
	

	5.5.
	Możliwość niezwłocznego kontaktu z serwisem
Podać: nazwa serwisu oraz dane kontaktowe, nr telefon, nr faksu pod które będą zgłaszane usterki oraz  godziny pracy
	TAK /PODAĆ
	

	6.
	Inne

	3.1
	Instrukcje obsługi w języku polskim (należy dostarczyć przy dostawie)
	TAK
	

	3.2
	Szkolenia z obsługi urządzeń dla Beneficjenta końcowego
	TAK
	


„Oświadczamy, że oferowane urządzenia spełniają wymagania techniczne, zawarte w powyższym opisie, są kompletne i będą gotowe do użytku bez żadnych dodatkowych zakupów.”

...................................... dnia .................................                                                                               ………...................................................
podpis osób wskazanych w dokumencie 
uprawniającym do występowania w obrocie prawnym 
lub posiadających pełnomocnictwo 
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