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ZALACZNIKNR 1 DO SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiot zaméwienia : dostawa sprzetu gospodarstwa domowego
[los¢: 4 sztuk (gwarant), 3 sztuk (opcja)

CPV: 39.70.00.00-9

Inne normy: Nie

Oferty czesciowe (zadania): Nie

Oferty rownowazne: Nie

Wymogi techniczne: Zgodnie z zatgcznikiem nr 1.

Ustugi dodatkowe: Nie
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WYMAGANIA TAKTYCZNO- TECHNICZNE

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY  10-POLKOWY Z WYPOSAZENIEM
| PODSTAWA POD PIEC

Przeznaczenie:
Piec konwekcyjno-parowy przeznaczony jest do prowadzenia obrobki termicznej potraw w
zakresie pracy:

a) gotowanie w parze w temperaturze 50 - 120 °C

b) pieczenie w temperaturze do min. 250 °C,

c) kombinacja pary i goracego powietrza w temperaturze do min. 250 °C,

d) podgrzewanie i regeneracja potraw,

e) pieczenie z sondg.

Wiasciwosci techniczne:
a) jednorazowy wsad 10 pojemnikéw 1/1 GN,
b) moc znamionowa 15 — 17,5 kW,
C) zasilanie: prad przemienny trojfazowy 400 V, 50 Hz.

Wymagania technologiczne pracy:

1. Wprowadzanie do pamigci minimum 99 programéw po min. 5 krokow kazdy.

2. Wyposazony w funkcj¢: regulacji temperatury do min. 250 °C i wilgotnosci do 100%,
funkcje wustawiania czasu pracy do min. 9 godzin w trybie recznym
1 automatycznym (automatyczne wylaczenie po uptynigciu zaprogramowanego czasu
pracy) oraz funkcje pieczenia niskotemperaturowego typu ,,delta T”.

3. Wylacznik czasowy z sygnatem dzwigkowym.

4. Plynna zmiana temperatury z goracym powietrzem powyzej 100 °C — bez koniecznos$ci
schtadzania komory pieca.

5. Elektroniczna diagnoza usterek — system serwisowo diagnostyczny umozliwiajacy
wyswietlanie bledow na wyswietlaczu.

6. Program automatycznego mycia i czyszczenia komory pieca uzalezniony od stopnia
zabrudzenia pieca.

7. Halogenowe lub ledowe o$wietlenie komory pieca.

8. Bojler - bojler otwarty ze spryskiwaczem do 0,8 litra (bez grzatek do podgrzania wody)
lub bez bojlera ze spryskiwaczem.

9. Bojlerowy lub natryskowy system wytwarzania pary.

10. Wymiary pieca 860x750x1100 +/- 15%

11. Odleglos¢ pomiedzy prowadnicami minimum 74 mm

12. Wanna ociekowa skroplin drzwi.

13. Cyfrowy wyswietlacz parametréw pracy (min. czas, temperatura, numer programu).

14. Menu w jezyku polskim.

15. Minimum 8 kategorii automatycznych programoéw przyrzadzania potraw.

16. Mozliwo$¢ podtaczenia z komputerem i zainstalowania oprogramowania HACCP.

17. Podwdjna lub potrdjna szyba drzwi.

18. Prysznic myjacy komore¢ pieca.

Zatacznik nr 1 do SWZ, numer sprawy: D/138/2022 strona 2



19. Sonda temperatury rdzenia pieczeni.

20. Konstrukcja pieca powinna gwarantowaé bezpieczng obstuge dla_personelu, szczeg6lnie
pod wzgledem zabezpieczenia przed poparzeniem si¢ gorgcg parg powstajacg w
procesach technologicznych przygotowywania potraw.

21.Kable zasilajace 1 przytaczeniowe oraz przewody doprowadzajagce wodg
o dlugosci pozwalajacej na bezpieczng eksploatacje w komplecie, minimum
2,5 m dlugosci.

Wyposazenie dodatkowe:
1. Pojemniki GN :

a) 1/1 GN 020 - 6 szt. (grubos¢ min. 0,70 mm), bez uchwytow
b) 1/1 GN 040 - 3 szt. (grubos¢ min. 0,65 mm), bez uchwytow
c) 1/1 GN 065 - 3 szt. (grubo$¢ min. 0,65 mm), z uchwytami chowanymi
d) 1/1 GN 100 - 3 szt. (grubos¢ min. 0,65 mm), z uchwytami chowanymi

e) 1/1 GN 065 perforowany - 3 szt., z uchwytami chowanymi
f) 1/1 GN 100 perforowany - 3 szt., z uchwytami chowanymi
g) ruszt prosty - 10 szt.,
2. Materiaty eksploatacyjne - zestaw zapasu srodkow do mycia i konserwacji pieca:
a) po 200 tabletek do mycia oraz do konserwaciji;
b) lub 20 litrow do mycia oraz 10 litréw do konserwacji pieca.

Wyposazenie dodatkowe pozostale:
1. Zmickczacz wody (samoregenerujacy):

a) $redni przeptyw wody — min 15 I./min.,

b) ilos¢ zywicy — min. 4,0 kg.,

¢) skutecznos$¢ usuwania twardosci wody — min. 15 stopni niemieckich,

d) ilo$¢ wody zuzywanej do regeneracji — max. 10 % wody uzdatnionej,

e) tryb pracy — bezobstugowy, samoregenerujacy w sposob ciagtly,

f) odporno$¢ ztoza na doprowadzang wode do 38 °C,

g) zasilanie zmigkczacza pradem przemiennym jednofazowym 230 V, 50 Hz.
2. Filtr mechaniczny:

a) materiat wktadu — widkna polipropylenowe lub rownorzedne,

b) skutecznos¢ filtracji — pierwsza warstwa min. 75 pm,

C) druga warstwa min. 25 pm.,

d) przeptyw przez filtr min. 25 I/min.,

e) zakres czyszczenia — redukcja zawiesiny i metnosci wody, usuwanie zwigzkow: zelaza,

manganu, zanieczyszczen mechanicznych.
3. Podstawa pod piec.

Wymagania dodatkowe:
1. Dowéz do wskazanych magazynow Zamawiajgcego.
2. Montaz oraz rozruch techniczny i technologiczny urzadzen w okresie obowigzujacej
gwarancji na koszt dostawcy w terminie uzgodnionym
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z odbiorca (jednostka wojskowa w ktorej sprzet bedzie montowany) we wskazanych
przez niego obiektach kuchennych.

3. Pelna dokumentacja w j¢zyku polskim:

4.

a) dokumentacja techniczno — ruchowa,

b) instrukcja obstugi i bezpieczenstwa pracy,

c) ksigzka kucharska dla pieca konwekcyjno-parowego,

d) Kkarty charakterystyki na $rodki do mycia i konserwacji pieca.

Urzadzenie musi posiada¢ zamontowang na stale w widocznym miejscu tabliczke
informacyjng (metalowa lub z laminowanego tworzywa sztucznego), przymocowang w
sposob trwaty, odporng na udary mechaniczne, temperaturg, ktoérag emituje maszyna,
dzialanie wody i $rodkéw myjaco dezynfekujacych oraz zamazanie danych na niej
zapisanych. Tabliczka powinna mie¢ wymiar minimum 40 x 80 mm i zawiera¢ wpisy:

- Producent

- Nazwa 1 model urzadzenia

- Pelna nazwa 1 adres sprzedawcy
- Data produkcji

- Okres gwarancji

- Telefon do serwisow.

5. Wykaz adresow punktow serwisowych zatgczony do dokumentacji techniczno — ruchowej

9.

1 instrukcji obstugi.
Okres gwarancji: na przechowywanie 48 miesigcy 1 24 m-ce od daty rozpoczecia
eksploataciji.
Gwarancja nie moze by¢ uzalezniona od zastosowania przez uzytkowania innych
zamiennych §rodkéw do mycia i dezynfekcji oraz konserwacji.
Wykonawca przyjmuje do wiadomosci, ze sprzgt realizowany w postgpowaniu bedzie
podlegat wydaniu magazynu RBLog i1 uzytkowaniu w jednostkach wojskowych Sit
Zbrojnych RP. Przedsigwzigcie to nie moze wptyna¢ na warunki gwarancji.
Dostawca zobowigzany jest do usunigcia zgtoszonych usterek w terminie do 72 godzin od
zgloszenia w okresie obowigzywania gwarancji i zgtoszonych zgodnie z pkt. 7.

10. Wypetnienie i opieczetowanie Dowodu Urzadzenia przez Wykonawce — wzér Zywn. Er/1

lub Zywn. Er/2 przekazanego przez Zamawiajacego (zgodnie ze specyfikacja opisang w
dowodzie w zakresie producenta, dostawcy urzadzenia 1 pierwszego wyposazenia).

11. Do oferty nalezy dolaczy¢ katalog z oferowanym modelem urzadzenia. Katalog ten ma

zawiera¢ informacje o wszystkich wymaganych przez zamawiajacego parametrach
technicznych 1 wymagania co do montazu.

Produkt oznakowany znakiem CE (bezposrednio na sprzecie elektrycznym
a w przypadku braku takiej mozliwos$ci na jego opakowaniu, instrukcji obstugi lub
Swiadectwie gwarancyjnym).

Normy zwigzane:

— PN-EN 60335-1:2012 Elektryczny sprzgt do uzytku domowego i podobnego --

Bezpieczenstwo uzytkowania -- Cz¢$¢ 1: Wymagania og6lne

— PN-EN 60704-1:2010/A11:2013-06 Elektryczne przyrzady do uzytku domowego i

podobnego -- Procedura badania hatasu -- Czg¢$¢ 1: Wymagania ogo6lne
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— PN-EN  60704-2-11:2002  Elektryczne przyrzady do uzytku domowego
i podobnego -- Procedura badania hatasu -- Cze$¢ 2-11: Wymagania szczegdtowe dla
elektrycznych przyrzadéw do przygotowywania zywnosci

— PN-EN 60335-2-42:2009 Elektryczny sprzgt do uzytku domowego i podobnego --
Bezpieczenstwo uzytkowania --Cze$¢ 2-42: Wymagania szczegdtowe dotyczace
elektrycznych piecéw konwekcyjnych, sprzetu do obrobki termicznej w parze i piecow
konwekcyjnych parowych dla zaktadow zbiorowego zywienia.
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