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Załącznik do formularza ofertowego
ul. Mostowa 7

47-223 Kędzierzyn-Koźle

Dostawa i montaż wyposażenia pracowni dydaktycznych kształcenia zawodowego w Kędzierzynie-Koźlu
CZĘŚĆ II PRACOWNIA GASTRONOMICZNA
zlokalizowana w Zespole Szkół Nr 1 im. Powstańców Śląskich przy ul. Skarbowej 2, 47-200 Kędzierzyn-Koźle
Zestawienie dostarczanego sprzętu oraz wartości niematerialnych i prawnych – oferta Wykonawcy
	Lp.
	Nazwa kosztu 

(np. Nazwa / Rodzaj sprzętu / Zestawu sprzętu / wartości niematerialne i prawne)
	Główne parametry
	Cena jednostkowa

[PLN] brutto
	Ilość
	Wartość ogółem
[PLN] brutto
	UWAGI

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1. 
	Meble do sali kelnerskiej 
i technologicznej
	1. Bar:
lada barowa:  baldachim górny dekoracyjny, na rurach samonośnych stalowych dwu lub trzy częściowy profilowany. Lada restauracyjna - długość: 380 cm, profilowana łukami, frontowe laminaty hpl wysokogatunkowe, blaty bez łączeń w całości na laminatach hpl, profilowane, z wbudowanym zlewozmywakiem i baterią zlewozmywakową. Środek zabudowa szafkowa i szufladowa. 
Za ladą zaplecze regałowo- półkowe 
z blatem profilowanym użytkowym. Krzesło barowe - hoker 6 szt. -załącznik nr 22 Schemat pracowni kelnerskiej z barem – załącznik nr 1.

2. Stoły
 rozkładane z laminatu hpl o wym. 100x170x270 cm 
4 szt. 

3. Zabudowa szafowo- gospodarcza z drzwiami przesuwnymi wg poniższego zestawienia.
 - Szafa – długość 232 cm, głębokość ok.60cm, wysokość 40 cm szafa powinna mieć miejsce na powieszenie odzieży osobistej i ochronnej a także miejsce na przechowywanie naczyń i szklanych i prywatnych rzeczy nauczycieli ( widoczne na schemacie sali kelnerskiej z barem -  załącznik nr 1) . 
 - Szafa -  długość120 cm, głębokość ok.50cm wysokość 240 cm,
 - Szafa -  długość180 cm, głębokość ok.50cm wysokość 240 cm.
4. 2 biurka + 2 krzesła do biurek. 

Biurko długości 160 cm z miejscem na stacjonarny komputer i szufladami i miejscem na klawiaturę (wysuwanym) 

Fotel  obrotowy wyposażony w mechanizm, który daje możliwość zatrzymania oparcia w jednej pozycji.  Powinien posiadać właściwości dopasowujące się do kształtu ciała, dzięki czemu fotel obrotowy charakteryzuje się wysokim komfortem użytkowania. Siedzisko, podłokietniki oraz zagłówek pokryte powinny być tkaniną membranową lub podobną, która jest odporna na wycieranie. Powinien być  w pełni przewiewy i przyjemny w dotyku. 

5. Taboret kuchenny – 30 szt. 
Taboret obrotowy, metalowy :  metalowy szkielet lakierowany proszkowo,  śrubowa regulacja wysokości siedziska,  siedzisko metalowe. Przykładowe dane techniczne:  szerokość ok 35,0 cm  wysokość regulowana w zakresie: 44,0 - 61,0 cm.
6. Tablica obrotowa szkolna – suchościeralna – 2 szt. 
Szerokość 1500 cm, wysokość całkowita (z konstrukcją samonośną) 2075 cm.
7. Wykonanie zabudowy kuchenek elektrycznych w istniejącej linii produkcyjnej ( 12 stanowisk piekarnik + płyta ceramiczna)

UWAGA: kolor wszystkich mebli - KALWADOS.
	
	1
	
	

	2. 
	Sprzęt fiskalny i oprogramowanie pracowni kelnerskiej 
	1. Kasa fiskalna, bonowniki, drukarki bonów, monitory dotykowe – 2 zestawy.

np. Program gastronomiczny typu POSitive Restaurant, GASTRO (POS, SZEF) lub równoznaczne, typy urządzeń dedykowane są do konkretnych programów. Wymagane jest również, żeby firma przeprowadziła szkolenie dla nauczycieli w ramach ceny zakupu sprzętu.
Oprogramowanie do zarządzania wszelkiego typu obiektami gastronomicznymi, jak restauracje, kawiarnie, pizzerie, fast food, puby, restauracje hotelowe, bary, itp.
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	3. 
	Komputerowa baza danych – tabele wartości odżywczych produktów 
i potraw
	Komputerowa Baza Danych zawierająca informacje o wartości odżywczej produktów spożywczych, zarówno surowych jak 
i przetworzonych przemysłowo, ze szczególnym uwzględnieniem produktów dostępnych na polskim rynku oraz dane dla potraw wraz 
z ich składem recepturowym. Licencja na 30 stanowisk.
Baza danych Instytutu Żywności i Żywienia
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	4. 
	Komputery przenośne
	Procesor klasy min. Intel Core i5, pamięć RAM min. 4 GB, HDD min. 1TB, Wi-Fi. Matryca 17 cali , kieszeń na płyty z odtwarzaniem i nagrywarką., 4 wejścia USB, wejście na kartę pamięci. System operacyjny Windows 8.1 lub nowszy. Pakiet MS Office -  najnowszy profesjonalny. Mysz komputerowa przewodowa.
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	5. 
	Projektor multimedialny + zestaw montażowy
	Typ matrycy – DLP. Jasność min. 2200 ANSI lumen, współczynnik kontrastu min. 10 000:1, rozdzielczość podstawowa: HD 1080p (1920 x 1080). 

Zestaw do montażu projektora do sufitu podwieszanego.
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	6. 
	Ekran projekcyjny 
	Ekran rozwijany ręcznie wyposażony w wysokiej jakości 3-warstwową powierzchnię projekcyjną Matt White z czarnym obramowaniem. 
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	7. 
	Wizualizer
	Matryca min. 5 Mpx, rozdzielczość Full HD (1920 x 1080), odświeżanie maks. 30 FPS, zoom optyczny 16x, wbudowany port USB oraz mini USB.
	
	1
	
	

	8. 
	Głośniki komputerowe
	Moc-40 W
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	9. 
	Wózek na laptopy
	Wymiary min. 1250 / 1310 / 500 mm.
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	10. 
	Urządzenie kuchenne wysokiej klasy np. Termomix  lub równorzędne
	-Zaawansowane urządzenie – zastępujące inne urządzenia kuchenne, wraz z książką kucharską i nośnikiem przepisów
	
	2
	
	

	11. 
	Ekspres do kawy
	Moc min. 1450 W. Pojemność min. 1,8 l. Ciśnienie min. 15 bar - Wbudowany młynek, funkcja spieniania mleka, system automatycznego czyszczenia, wbudowany pojemnik na mleko - np. jak na załączniku nr 2 lub równorzędne.
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	12. 
	Zestaw barmański
	33. elementowa skórzana walizka barmańska zawierająca: 2 shakery bostońskie, 2 szklanice, miarkę barową (jigger) 20/40, sitko barowe, 2 stopery do butelek, tarkę do gałki muszkatałowej, szufelkę do lodu 
z ociekaczem, wyciskacz do cytryn, muddler, otwieracz do butelek, trybuszon (otwieracz do wina), 
2 noże barowe, łyżkę barową, szczoteczkę do rurek i nalewaków, szczypce do lodu, deskę do krojenia oraz komplet 12 nalewaków.
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	13. 
	Zestaw urządzeń do obróbki cieplnej techniką sous-vide
	Urządzenie sous-vide: długość min. 330 mm, szerokość min. 600 mm,
wysokość ok. 300 mm.
Pojemność min. 20 l – 2 szt.

Pakowarka próżniowa: szerokość min. 370 mm,
głębokość min. 480 mm,
wysokość min. 435 mm.
Wymiary komory: ok.
320x370x(H)135/185. Napięcie 230 V, moc elektryczna min. 0,37 kW – 1 szt. np. jak na załączniku nr 21 lub równorzędne.
W zestawie worki do gotowania – 4 szt.  - np. jak na załączniku nr 3 lub równorzędne.
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	14. 
	Frytownica.
	Moc min. 1400 W. Pojemność min. 1,2 kg.
Wyjmowana misa, nieprzywierająca powłoka misy, automatyczne otwieranie pokrywy, mieszadło. Pokrywa i misa mogą być myte w zmywarce, pokrywa z okienkiem, minutnik - np. jak na załączniku nr 4 lub równorzędne.
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	15. 
	Naleśnikarka
	Płyta grzewcza o średnicy 400 mm. Wymiary ok. 450 x 485 x 220 mm; wymiary szuflady ok. 400 x 320 x 30 mm.
Moc całkowita min. 3 kW, zasilanie 230 V  - np. jak na załączniku nr 5 lub równorzędne.
	
	2
	
	

	16. 
	Patelnia elektryczna
	Przechył ręczny, powierzchnia płyty grzewczej min. 0,22 m2.
Misa nierdzewna o pojemności min. 26 l.
Wymiary ok. 700 x 865 x 900 mm. Zasilanie 3N ~400 V, 50Hz, moc znamionowa min. 5,4 kW - np. jak na załączniku nr 6 lub równorzędne.


	
	1
	
	

	17. 
	Schładzarka/zamrażarka szokowa
	Długość ok. 750 mm, szerokość ok. 700 mm, wysokość ok. 850 mm. Moc całkowita min. 0,98 kW, napięcie 230 V.
Temperatura minimalna: -18 °C, temperatura maksymalna: 70 °C - np. jak na załączniku nr 7 lub równorzędne.
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	18. 
	Szafa chłodnicza
	Wymiary zewnętrzne ok. 

775 x 650 x (H)1885 mm.
Pojemność min. 570 l. Moc min. 185 W, napięcie 230 V - np. jak na załączniku nr 8 lub równorzędne.
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	19. 
	Witryna ekspozycyjna chłodnicza
	Widoczna na załączniku 1  - pracownia kelnerska z barem,  Wysokość: 1850 mm,
głębokość: 630 mm,
szerokość: 600 mm. Napięcie 230 V.
Pojemność min. 360 l. Moc elektryczna min. 0,69 kW, temperatura min. 2 °C- np. jak na załączniku nr 9 lub równorzędne.
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	20. 
	Kostkarka do lodu
	Pojemność min. 4,5 l /ok 150 kostek, produkcja kostek metodą zalewową, bez stałego podłączenia wody. Zasilanie 230 V.

Wymiary ok. 375 x 435 x 420 (h) mm.
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	21. 
	Kruszarka do lodu
	Długość ok. 210 mm,
szerokość ok. 380 mm,
wysokość ok. 490 mm.
Moc min. 150 W, zasilanie 230 V.
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	22. 
	Zmywarka kapturowa
	Wysokość ok. 1500 mm,
głębokość ok. 794 mm,
szerokość ok. 690 mm.
Napięcie 400 V, moc elektryczna min. 11,1 kW - np. jak na załączniku nr 10 lub równorzędne.
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	23. 
	Zmywarka do szkła
	Wymiary zewnętrzne ok. 495 x 515 x 735 mm.

W zestawie: kosz na sztućce, kosz uniwersalny oraz wąż doprowadzający i odprowadzający, dozownik płynu nabłyszczającego

- mycie w temperaturze ok. 55°C, wyparzanie ok. 85°C.
Wymiary kosza ok. 400 x 400 x 120 mm. Pompa odpływu: moc min. 2800 W, napięcie 230 V.
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	24. 
	Piec konwekcyjno-parowy wraz 
z podstawą
	Wysokość ok. 1140 mm, głębokość ok. 940 mm, szerokość ok. 860 mm. Napięcie 400 V, moc elektryczna min. 15,2 kW - np. jak na załączniku nr 11 lub równorzędne.
W zestawie musi znajdować się  podstawa pieca.
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	25. 
	Zestaw pojemników GN 
	GN 1/1, głębokość: 100 mm, pojemność min. 14 l. Zestaw 10 szt.
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	26. 
	Wózek do transportu pojemników GN
	7 półek GN 1/1 - wymiary: ok. 530 x 325 mm.
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	27. 
	Zestaw blach silikonowych
	Długość: 600 mm, szerokość: 400 mm. W zestawie 12 szt.
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	28. 
	Taboret grzewczy
	Płyta grzewcza o średnicy 400 mm, przystosowany do dużych garnków np. 50 i 100 litrów. Wymiary ok. 580 x 580 x 400 mm.
Zasilanie 400 V, moc min. 5,0 kW - np. jak na załączniku nr 12 lub równorzędne.
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	29. 
	Grill kontaktowy
	Wymiary całkowite ok. 52,5 x 32,5 x 20 cm.

Rodzaj płyty górnej: ryflowana; rodzaj płyty dolnej: ryflowana; rodzaj grilla kontaktowego: podwójny - np. jak na załączniku nr 13 lub równorzędne.
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	30. 
	Kuchenka elektryczna (piekarnik + płyta)
	Piekarnik: szerokość 60 cm, wysokość standardowa, piroliza, klasa energetyczna A+. 

Płyta ceramiczna. Wymiary ok. 59,2/52,2. Pola grzewcze: 1 pole "brytfanna", 1 poszerzane pole ceramiczne, 2 pola ceramiczne

Wykonanie płyty grzewczej: ceramiczne - szlif, stalowe listwy

Kolor płyty grzewczej: czarny

Oferowany sprzęt będzie zabudowywany, patrz – pozycja 1 pp. 7.
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	31. 
	Sokowirówka
	Moc przyłączeniowa min. 800 W / 230 V. Wymiary min. szer. 290 x gł. 240 x wys ok. 430 mm. Pojemność min. 1 litr - np. jak na załączniku nr 14 lub równorzędne.
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	32. 
	Wyciskarka do soków
	Wymiary ok. 167 x 237 x 398 mm. Moc min. 150 W - np. jak na załączniku nr 15 lub równorzędne.
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	33. 
	Naświetlacz do jaj
	Szerokość ok. 512 mm, głębokość ok. 358 mm, wysokość ok. 255 mm.

Moc min. 78 W, napięcie 230 V - np. jak na załączniku nr 16 lub równorzędne.
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	34. 
	Robot planetarny
	Wymiary ok.: 310 x 385 x 350 (h) mm. Moc min. 1500 W. Napięcie 230 V. Waga ok. 12,9 kg. np. jak na załączniku nr 17 lub równorzędne.
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	35. 
	Robot kuchenny
	Moc min. 900 W. Funkcje: mieszanie, rozdrabnianie, ubijanie, ugniatanie, wyciskanie. Pojem. miski min. 3,9 l. Stopnie prędkości: 7. Praca pulsacyjna, maszynka do mięsa - np. jak na załączniku nr 18 lub równorzędne.
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	36. 
	Maszynka do mielenia mięsa
	Moc znamionowa min. 250 W. Moc maksymalna 550 W. Moc typu Peak Power 1500 W. Metalowa komora mielenia, zabezpieczenie silnika przed zniszczeniem przez zablokowanie, schowek na przewód,

przystawka do warzyw np. jak na załączniku nr 19 lub równorzędne.
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	37. 
	Młynek do odpadów + włącznik
	Wysokość ok. 368 mm,
Średnica ok. 216 mm. Napięcie 230 V. Materiał: stal nierdzewna, tworzywo sztuczne, zasilanie elektryczne. Włącznik do młynka.
	
	1
	
	


	38. 
	Zestaw do carvingu
	22 elementy  - noże do obierania, dekorator do warzyw i owoców, nóż piłę, dwustronny nóż do kulek, nóż w kształcie dziobu wykonany ze stali nierdzewnej. np. STALGAST, 333002 lub tożsamy.
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	39. 
	Zestaw desek HACCP
	Deski do krojenia wykonane 
z polietylenu spełniające wymagania systemu HACCP.
Wymiar desek ok. 45 x 30 cm, grubość min. 1,3 cm.
W skład zestawu powinny wchodzić następujące kolory: zielona, brązowa, biała, niebieska, żółta, czerwona. Stojak wykonany ze stali nierdzewnej 18/10, gumowe nakładki antypoślizgowe.
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	40. 
	Maszynka do makaronu
	Elektryczna np. Kitchen Line H226414 lub tożsama.
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	41. 
	Termos stalowy 50 l
	Wysokość ok. 380 mm, średnica ok. 500 mm. Pojemność min. 50 l. Materiał: stal nierdzewna; kształt: okrągły.
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	42. 
	Termos stalowy 20 l
	Wymiary ok. 320 x 310 mm, pojemność min. 20 l. Wykonany ze stali nierdzewnej 18/8.
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	43. 
	Sprzęt do utrzymania higieny i czystości
	Zestaw 2 lamp owadobójczych: wymiary ok. 480 x 100 x 285 mm, moc całkowita min. 30 W, zasilanie 230 V. Dwa wkłady klejące. np. jak na załączniku nr 20 lub równorzędne.
Myjka ciśnieniowa typu Kärcher + akcesoria: moc min. 2200 W, ciśnienie min. 4,2 bara, wskaźniki gotowości pary, czas gotowości do pracy maks. 3 min. Pojemność min. 1,5 litr, zasilanie 230÷240 V / 50÷60 Hz. Akcesoria do myjki.
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	44. 
	Okap gastronomiczny  centralny na dwa króćce podłączeniowe Ø250 wraz z oświetleniem i łapaczem tłuszczu.
	Okap gastronomiczny  centralny na dwa króćce podłączeniowe Ø250 (z uwzględnieniem podłączeń 
z zastosowaniem trójnika  250/250 ) ze stali nierdzewnej o wymiarach 5,60 m długość, 1 m szerokość, 0,5 m wysokość wraz z oświetleniem i łapaczem tłuszczu oraz  montażem (przygotowane wyjścia prądowe).
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	SUMA brutto CZĘŚĆI II (pracownia gastronomiczna)
	
	


Zamawiający bardzo zaleca, aby przedstawiciele firm stających do przetargu na wyposażenie w meble pracowni zapoznali się z realnymi warunkami w pracowniach (zabudowa rur itp.) oraz zabudowa piekarników w istniejącej linii produkcyjnej. 
Zadanie obejmuje:
– dostawę,

– rozładunek i przeniesienie na miejsce przeznaczenia,

– montaż,

– posadowienie (zamocowanie, podłączenie),

– uruchomienie - rozruch, w tym zainstalowanie oprogramowania i uruchomienie komputerów,

– przeszkolenie obsługi.
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