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Załącznik nr 2.1 do SWZ
DZP-291-4288/2023


PARAMETRY  TECHNICZNE  PRZEDMIOTU  ZAMÓWIENIA
Uwaga:
1. Wykonawca ma obowiązek podać w kolumnie nr 3 wszystkie wymagane parametry oraz w kolumnie nr 4 podać nazwę i typ oferowanych systemów i podzespołów, wyposażenia.
1. W przypadku, gdy zamawiający określił wymagane parametry techniczne sprzętu poprzez podanie ich zakresu – górnej lub dolnej granicy przedziału wartości, w którym winny się one mieścić, wykonawca będzie zobowiązany do określenia oferowanego parametru poprzez podanie konkretnych wartości
1. Zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem "TAK" lub innym ogólnym stwierdzeniem.

	Zadanie nr 1. - SZAFA CHŁODNICZA

	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	Ilość szt.
	OFEROWANE PARAMETRY
wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	OFEROWANY TYP-MODEL, PRODUCENT

	1.
	2.
	3.
	4.

	1) Pojemność użytkowa co najmniej: 570 l.
2) Wymiary (Szer x Gł x x Wys) 730 mm x730 mm x 2000 mm (± 5% dla każdego wymiaru),
3) Zakres temperatury pracy nie gorszy niż: od +1 do + 100C,
4) Klasa klimatyczna minimum 3,
5) Drzwi: stalowe, skrzydłowe, pojedyncze
6) Dno komory i ściany wykonane ze stali nierdzewnej typu „lustro”, 
7) Półki plastikowe wraz ze wspornikiem co najmniej 5 szt.,
8) Elektroniczny regulator temperatury z wyświetlaczem od strony frontowej,
9) System automatycznego odparowania skroplin,
10) Odszranianie: automatyczne,
11) Nogi regulowane, kwasoodporne.
	1.
	
	



	Zadanie nr 2. - OBIERACZKA DO WARZYW

	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	Ilość szt.
	OFEROWANE PARAMETRY
wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	OFEROWANY TYP-MODEL, PRODUCENT

	1.
	2.
	3.
	4.

	1) Wymiary (szer x gł x wys): 330 mm x 370 mm x 490 mm (±5% dla każdego wymiaru)
2) Moc: 0,3 kW (±5%),
3) Urządzenie do obierania ziemniaków i innych warzyw korzeniowych,
4) Konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej,
5) Transparetna pokrywa,
6) Powierzchnia wnętrza walca i dna pokryta materiałem ściernym,
7) Nastawianie czasu pracy,
8) Wyłącznik bezpieczeństwa w górnej pokrywie.
	1.
	
	




	Zadanie nr 3. - KOMORA GAROWNICZA

	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	Ilość szt.
	OFEROWANE PARAMETRY
wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	OFEROWANY TYP-MODEL, PRODUCENT

	1.
	2.
	3.
	4.

	1) Wymiary (szer x gł x wys): 980 mm x 825 mm x 905 mm (±10% dla każdego wymiaru),
2) Moc: 1,2 kW (±5%)
3) Możliwość  piętrowania urządzenia z piecami konwekcyjno-parowymi,
4) Sterowanie przez panel,
5) Pojemność: 16 blach 600 x 400 (blachy cukiernicze),
6) Automatyczne utrzymywanie wilgoci i temperatury,
7) Ustawienia długości czasu, temperatury wyrastania i wilgotności we wnętrzu,
8) Cyrkulacja powietrza.
9) Zakres temperatur: 25-50oC
	1.
	
	



	Zadanie nr 4. - MIESIARKA SPIRALNA DO CIASTA

	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	Ilość szt.
	OFEROWANE PARAMETRY
wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	OFEROWANY TYP-MODEL, PRODUCENT

	1.
	2.
	3.
	4.

	10) Wymiary zewnętrzne (szer x gł x wys): 320 mm x560 mm x 665 mm  (±5% dla każdego wymiaru),
1) Moc: 0,75 kW (±5%) 
2) Zasilanie: 230 V,
3) Objętość misy: 10 l (±5%),
4) Przeznaczona do wyrabiania ciast ciężkich, np. na pizzę, pierogi,
5) Wbudowany timer,
6) Wszystkie elementy mające kontakt z żywnością wykonane ze stali nierdzewnej,
7) Ochronna osłona ze stali nierdzewnej lub równoważnej,
8) Automatyczne zatrzymanie pracy po uniesieniu osłony zabezpieczającej,
9) Mieszadło spiralne,
10) Obudowa wykonana z wysokiej jakości stali zabezpieczonej antykorozyjnie np. lakierowanej,
11) Stała głowica oraz misa.
	1.
	
	





	Zadanie nr 5. - ROBOT WIELOFUNKCYJNY

	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	Ilość szt.
	OFEROWANE PARAMETRY
wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	OFEROWANY TYP-MODEL, PRODUCENT

	1.
	2.
	3.
	4.

	1) Pojemność misy roboczej: 6,7 l (±5%),
2) Wyposażenie: hak do ugniatania, mieszadło elastyczne, mieszadło typu K,
3) Funkcje: gotowanie, gotowanie na parze, mieszania, miksowanie, ubijanie piany, 
4) Możliwość rozbudowy o dodatkowe przystawki,
5) Regulacja temperatury,
6) Wbudowana waga kuchenna.
	1.
	
	



	Zadanie nr 6. - WAŁKOWNICA ELEKTRYCZNA DO CIASTA Z DWOMA PARAMI WAŁKÓW

	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	Ilość szt.
	OFEROWANE PARAMETRY
wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	OFEROWANY TYP-MODEL, PRODUCENT

	1.
	2.
	3.
	4.

	11) Wymiary (szer x gł x wys): 635 mm x 420 mm x680 mm (±5% dla każdego wymiaru),
1) Moc: 0,37 kW (±5%),
2) Do rozwałkowywania zimnego ciasta do pizzy, makaronu i pierogów,
3) Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej lub równoważnej,
4) Dwie pary regulowanych wałków do ustawienia grubości ciasta, regulacja 0-4 mm i nadania mu okrągłego kształtu,
5) Elektryczny pedał nożny w zestawie,
6) Średnica ciasta: 26 do 45 cm.
	1.
	
	



	Zadanie nr 7. – WILK DO MIĘSA

	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	Ilość szt.
	OFEROWANE PARAMETRY
wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	OFEROWANY TYP-MODEL, PRODUCENT

	1.
	2.
	3.
	4.

	1) Wymiary (szer x gł x wys): 430 mm x 260 mm x490 mm (±10% dla każdego wymiaru),
2) Moc: 0,75 kW  (±5%),
3) Urządzenie przeznaczone do mielenia wszystkich rodzajów mięsa bez kości i skóry,
4) Lej załadowczy i głowica wykonane ze stopu aluminium lub nierdzewny,
5) Silnik posiadający zabezpieczenie przed przegrzaniem,
6) Gardziel wykonana z odlewu żeliwa,
7) Lejek do kiełbas  w zestawie,
8) Taca załadowcza wykonana ze stali nierdzewnej,
9) 2 sitka z otworami 6 i 8 mm wykonane ze stali nierdzewnej,
10) Nóż i ślimak wykonane ze stali nierdzewnej,
11) Kołek dociskowy wykonany z polietylenu.
	1.
	
	




	Zadanie nr 8. - SZATKOWNICA ELEKTRYCZNA DO WARZYW Z ZESTAWEM 5 TARCZ

	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	Ilość szt.
	OFEROWANE PARAMETRY
wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	OFEROWANY TYP-MODEL, PRODUCENT

	1.
	2.
	3.
	4.

	1) Wymiary (szer x gł x wys): 540 mm x 240 mm x 450 mm (±5% dla każdego wymiaru),
2) Moc: 0,55 kW (±5%),
3) Duży otwór z rączką do wkładania dużych kawałków warzyw,
4) Mały otwór do wkładania mniejszych warzyw,
5) Minimum 5 tarcz dających różne efekty krojenia: plastry 2 i 4 mm oraz wiórki 3,5 i 7 mm,
6) Dwa zabezpieczenia: zatrzask śruby zamykający pokrywę oraz czujnik elektromagnetyczny (otwarcie pokrywy wyłącza urządzenie),
7) Obudowa wykonana z aluminium lub nierdzewna.
	1.
	
	



	Zadanie nr 9. -  MIKSER PODWÓJNY

	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	Ilość szt.
	OFEROWANE PARAMETRY
wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	OFEROWANY TYP-MODEL, PRODUCENT

	1.
	2.
	3.
	4.

	1) Wymiary (szer x gł x wys): 330 mm x200 mm x 480 mm (±5% dla każdego wymiaru),
2) Moc:  minimum 800 W,
3) Obudowa ze stali nierdzewnej,
4) Kubki, końcówki i tarcze ze stali nierdzewnej,
5) Dostosowany do przygotowywania koktajli, smoothie, kremów,
6) 2 wytrzymałe mieszadła ze stali nierdzewnej, z  możliwością oddzielnego włączania i 2 poziomami prędkości każde,
7) 2 kubki miksera, nadające się do mycia w zmywarkach,
8) Pojemność jednego kubka minimum 1000 ml.
	1.
	
	



	Zadanie nr 10. – MIKSER RĘCZNY

	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	Ilość szt.
	OFEROWANE PARAMETRY
wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	OFEROWANY TYP-MODEL, PRODUCENT

	1.
	2.
	3.
	4.

	1) Prędkość obrotowa regulowana w minimalnym zakresie  od 1500 do 14 000 obr/min ,
2) Długość ramienia: 250 mm (±20%),
3) Moc całkowita: 0,22 kW (±5%),
4) Materiał wykonania obudowy: tworzywo sztuczne,
5) Materiał wykonania ramienia roboczego: stal nierdzewna,
6) 2 końcówki w komplecie,
7) Uchwyt ścienny w komplecie.
	2.
	
	



	Zadanie nr 11. – PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY Z DWOMA PODSTAWAMI

	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	Ilość szt.
	OFEROWANE PARAMETRY
wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	OFEROWANY TYP-MODEL, PRODUCENT

	1.
	2.
	3.
	4.

	1) Piec elektryczny,
2) Pojemność pieca minimum 5  x GN 1/1,
3) Wymiary (szer x gł x wys): 933 mm x 967 mm x 786 mm ( 5% dla każdego wymiaru),
4) Moc: 10,9 kW (±5%) ,
5) Wytwarzanie pary:  bojler i natrysk,
6) Automatyczne mycie,
7) Automatyczna regulacja wilgotności,
8) Szybkie generowanie nasyconej pary,
9) Potrójna szyba w drzwiach,
10) Dwukierunkowe obroty wentylatora,
11) 7 prędkości wentylatora,
12) Prysznic ręczny zewnętrzny,
13) Sonda temperaturowa gotowania,
14) Chemicznie wytrawiana komora gotowania - zaokrąglone narożniki dla łatwego czyszczenia,
15) System diagnostyki serwisowej,
16) Port USB,
17) Dodatkowy zestaw prowadnic,
18) Możliwość zastosowania następujących technik gotowania:
a) gorące powietrze 30 – 300 °C ,
b) funkcja kombi - gorące powietrze/para,
c) funkcja gotowania w parze 30 – 130 °C ,
d) bio-gotowanie 30 – 98 °C,
e) regeneracja, system bankietowy - obróbka termiczna polegająca na regeneracji i utrzymywaniu potraw do momentu serwowania.
19) Podstawa pod zaoferowany piec – szt. 2.  
	1.
	
	



	Zadanie nr 12. – PODGRZEWACZ BEMAROWY- CHAFER

	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	Ilość szt.
	OFEROWANE PARAMETRY
wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	OFEROWANY TYP-MODEL, PRODUCENT

	1.
	2.
	3.
	4.

	1) Wymiary: (szer x gł x wys): 180 mm x 380 mm x400 mm (±10%dla każdego wymiaru),
2) Pojemność GN 1/2,
3) Materiał: stal nierdzewna,
4) Kolor srebrny,
5) Kompatybilny z płytami indukcyjnymi,
6) System powrotu wody zapewniający, że skropliny spływają z powrotem do miski z wodą zamiast do jedzenia,
7) Pokrywa otwierana maksymalnie pod kątem 90 stopni,
8) Transparentne okna w pokrywie.
	1.
	
	



	Zadanie nr 13. – PODGRZEWACZ GASTRONOMICZNY

	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	Ilość szt.
	OFEROWANE PARAMETRY
wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	OFEROWANY TYP-MODEL, PRODUCENT

	1.
	2.
	3.
	4.

	1) Wymiary: średnica 365 mm, wysokość: 460 mm (±5% dla każdego wymiaru),
2) Okrągły z pokrywą,
3) Wykonany ze stali nierdzewnej,
4) Pojemność minimum 7 l,
5) Pojemnik na paliwo.
	1.
	
	



	Zadanie nr  14. – URNA BUFETOWA DO PŁYNÓW

	MINIMAL5NE WYMAGANE PARAMETRY
	Ilość szt.
	OFEROWANE PARAMETRY
wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	OFEROWANY TYP-MODEL, PRODUCENT

	1.
	2.
	3.
	4.

	1) Wykonana ze stali nierdzewnej,
2) Pojemność 15 l (±5%),
3) Regulacja temperatury do minimum 65oC,
4) Wyprofilowana pokrywa odprowadzająca skropliny do pojemnika bemarowego.
	1.
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