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Projekt nr RPLD.11.03.01-10-0041/16 ,,Kulinarne dziedzictwo Polski w konteks$cie integracji europejskiej” wspotfinansowany ze
srodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Lodzkiego na lata
2014-2020

Zespol Szkot Gastronomicznych
ul. Sienkiewicza 88

90-357 Lodz

NIP 725-12-58-395

Tel. (42) 6361233

16dzZ dni 19.03.2019r.

ZAPYTANIE OFERTOWE

Zespot Szkot Gastronomicznych w todzi, ul. Sienkiewicza 88, 93-157 L6dZ w zwigzku z przystgpieniem,
do realizacji Projekt nr RPLD.11.03.01-10-0041/16 ,,Kulinarne dziedzictwo Polski w konteks$cie integracji
europejskiej)” wspotfinansowany ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Regionalnego
Programu Operacyjnego Wojewodztwa L.odzkiego na lata 2014-2020 zaprasza do ztozenia oferty na dostawe
sprzetu gastronomicznego

Termin realizacji zamdwienia :
a) do 20.04.2019r.
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Projekt nr RPLD.11.03.01-10-0041/16 ,,Kulinarne dziedzictwo Polski w konteks$cie integracji europejskiej” wspotfinansowany ze
srodkow Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Lodzkiego na lata

2014-2020
Przedmiot zamdwienia:
NAZWA PRODUKTOW JEDNOSTK | CENA CENA
A MIARY NETTO/szt | BRUTTO/szt
1 2 szt.

zmywarko wyparzarka uniwersalna
Opis produktu:

o profesjonalna zmywarka z funkcja
wyparzania

o sterownie elektromechaniczne

e czytelne i trwale oznakowanie na
panelu sterowania / odpowiednio
pochylony panel zapewniajacy
komfort pracy

e przystosowana do mycia talerzy,
szkla, tac 1 pojemnikéw GN 1/1

e minimalna wysoko$¢ mytego
naczynia 320 mm

e precyzyjny dozownik ptynu
nablyszczajacego

e cyklmycia 120 s lub 180 s

e wydajnos¢ koszy na godzing - 30/h;
24/h

e pompa zrzutowa i/lub pompa
wspomagajaca ptukanie

o kontrolki temperatury pracy bojlera i
komory

e 2 pary ramion myjaco-ptuczacych
(gora/dot)

e zuzycie wody 2,5 l/cykl

e moc grzatki komory - 2 kW

e moc grzalki bojlera - 3 kW lub 4,5
kW

e kosz 500x500 mm

e w komplecie 3 kosze: do talerzy,
uniwersalny, do szkta oraz pojemnik
na sztucce

e uniwersalny system zasilania
umozliwiajacy konfiguracje napiecia
zasilajacego 230 lub 400 V

e urzadzenie powinno posiadac
zamontowany uzdatniacz wody

e plyn do mycia i nabtyszczania w cenie

e wysoko$¢ komory wsadowej ~370




mm

e zmywarka powinna by¢ zamontowana
na podstawie wraz z
polautomatycznym zmiekczaczem
wody

Materiat wykonania : stal nierdzewna

e Moc grzalki bojlera : 3/4.5 kW

e Moc elektryczna : 3.4/4.9 kW

e Moc zainstalowana : 5.4/6.9 kW

e Napigcie - U : 230/400 V

e Szeroko$¢ - W : 565 mm

e Glebokos¢ - D : 665 mm

e Wysoko$¢ - H: 835 mm

e Dlugos¢ cyklu pracy : 120/180 sek

Piec konwekcyjno-parowy
Dane techniczne:

- wykonanie ze stali nierdzewnej (wg DIN
1.4301)
- pojemnos$¢: 6xGN1/1 lub 12xGN1/2
- wydajnos¢ (dzienna liczba positkow):
3080
- wzdhuzny uktad prowadnic: GN1/1, GN1/2,
GN2/3, GN1/3, GN2/8
- podiaczenie wody/odptyw: %" / 50 mm
- waga: max 110 kg
- moc catkowita:max 11 kW
- zasilanie: 400 V
Rodzaje pracy i wyposazenie:
e iCookingControl z 7 trybami pracy:
- Migso
- Drob
- Ryby
- Dodatki
- Potrawy jajeczne
- Wypieki
- Finishing®
e Tryb konwekcyjno-parowy z 3
rodzajami pracy
- para 30-130°C
- gorace powietrze 30-300°C
- kombinacja pary i gorgcego powietrza 30-
300°C
e CareControl - automatyczny system
czyszczenia 1 pielegnacji komory 1
generatora pary
e HiDensityControl® - opatentowana,
wysokowydajna, dynamiczna
cyrkulacja powietrza 1
rozprowadzanie energii w komorze
gotujacej
e ilLevelControl (iLC) - zaladunki
mieszane z indywidualnym nadzorem

1 szt.




kazdego wsadu w zaleznosci od
rodzaju i wielkosci zatadunku oraz
czestotliwosci otwierania drzwi. iLC-
Messenger informuje o aktualnym,
automatycznym dostosowaniu
procesu przyrzgdzania potraw

Clima Plus Control® - pomiar z
dokfadnoscia do 1% wilgotnosci,
nastawy wilgotnosci 1 sterowania
wilgotnoscia

Automatyczne procesy Finishing® do
bankietow na talerzach, bufetu,
obstugi 4 la carte itd.

Gotowanie AT do delikatnego
przyrzadzania duzych sztuk migsa
Przyrzadzanie potraw w niskich
temperaturach i przez noc

Czujnik temperatury rdzenia z 6-
punktowym pomiarem

Kolorowy  wyswietlacz TFT z
ekranem dotykowym 1 intuicyjna
symbolika upraszczajaca obstuge
Mozliwo$¢ zaprogramowania 1200
programéw (do 12 krokow kazdy)

5 programowanych predkosci
wentylatora

Nawilzanie ustawiane na 3 poziomach
5 poziomow garowania
(programowane)

Cool Down - szybkie i bezpieczne
schiadzanie komory urzadzenia
Programowanie automatycznego
startu urzadzenia z uwzglednieniem
daty i czasu

Skala temperatury w °C lub °F (do
wyboru)

Whbudowany, automatycznie zwijany
spryskiwacz  reczny z  funkcja
odcinania wody 1 ptynng regulacja
strumienia

ServiceDiagnoseSystem  (SDS) -
automatyczne wyswietlanie
komunikatéw serwisowych
Wysokowydajny generator pary z
automatycznym poborem wody
Automatyczne odparowanie
kondensatu

Doptyw energii sterowany zaleznie od
potrzeb

Odsrodkowe, nie wymagajace filtra
odprowadzenie thuszczu

Drzwi z podwojna szyba,
wentylowang przestrzenia —migdzy
szybami

Rynienka na skropliny w drzwiach ze
statym odptywem

Blokada otwartych drzwi przy
120°/180°




e Pozbawiona fug, higieniczna komora
gotujaca z zaokraglonymi narozami

e Halogenowe o$wietlenie komory z
termoodpornym szktem Ceran

e Zlacze USB do transmisji danych
HACCP lub do  aktualizacji
oprogramowania

e Ogranicznik temperatury dla
generatora pary i gorgcego powietrza

e NoOzki z regulacja wysokosci

e ustawienie na stole

e Montaz pieca

Urzadzenie wielofunkcyjne typu termomix
Silnik:

Bezobstugowy silnik reluktancyjny o mocy

znamionowej 500 W

Predkos$¢ obrotéw plynnie regulowana

od 100 obr./min do ponad 10 000 obr./min
(delikatne mieszanie 40 obr./min)
Specjalne ustawienie predkosci

(tryb zmienny) do przygotowywania ciasta
Specjalna funkcja zabezpieczajaca:

1 szt

elektroniczne zabezp. przed przecigzaniem silnika

System grzewczy
e Pobdr mocy ok. 1000 W
e Ochrona przed przegrzewaniem
Zintegrowana waga
e Zakres pomiarowy od 5 g do 3000 g
z doktadnoscig do 5 g (maksymalnie 6 kg)
obudowa
e  Wysokiej klasy tworzywo,
przeznaczone do kontaktu z zywno$cig
naczynie miksujace:

e Wykonana ze stali nierdzewnej,

e ze zintegrowanym systemem

e grzewczym i czujnikiem temperatury
e Pojemnos¢ nie mniej niz 2,2 litra

moc przytaczeniowa

o 240V
e Maksymalny pobor mocy ok.1500 W
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1. Zamawiajacy udzieli zamowienia Wykonawcy, ktory zaoferuje najnizsza cene brutto za
cale zadanie. Cena powinna by¢ wyrazona w ztotych polskich.

2. Wykonawca dostarczy produkty do siedziby zamawiajacego na koszt wiasny.

3. Informacja o o$wiadczeniach i dokumentach, jakie maja dostarczy¢ Wykonawcy w celu

potwierdzenia spetnienia warunkow udzialu w postepowaniu
Zamawiajacy wymaga, by kazda oferta zawierata minimum nastepujace dokumenty:
1) oferte cenowg podpisang przez Wykonawce.

4. Kryteria oceny oferty:
Przy wyborze oferty Zamawiajacy bedzie kierowat si¢ nastepujacymi kryteriami:
a) cena 100% - oceniana bedzie cena brutto

6. Opis sposobu obliczania ceny oferty
a) Wykonawca okresli wynagrodzenie jako cen¢ netto/brutto za pojedyncze artykuty
wymienione w Zataczniku nr 1 do niniejszego Zapytania.
b) Warto$¢ cenowa nalezy wpisa¢ z doktadnoscig do dwoch miejsc po przecinku w PLN,
c) Cena musi obejmowac¢ catkowity koszt ponoszony przez zamawiajacego (w tym koszt

dostawy)
7..Dzielenie zamdowienia

a) Nie dopuszcza si¢ dzielenia wykonania zamowienia pomigdzy réznych wykonawcow

8. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo odstapienia od podpisania umowy z wybranym
wykonawcg w sytuacji braku zatwierdzenia planu finansowego.

9. Informacja o sposobie porozumiewania si¢ Zamawiajacego z Wykonawcami oraz

przekazywania o$wiadczen i dokumentow

Oferty nalezy sktada¢ w Zespole Szkot Gastronomicznych lub przesta¢ na adres ul.
Sienkiewicza 88, 90-357 Lodz
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email: gastronomik@zsg.elodz.edu.pl lub faksem na nr 42 636 12 33 w terminie

do dnia 18.03.2019 r. do godziny 8.00

Szczegotowych informacji w zakresie zamowienia udzieli: Dorota Andrzejewska

&7 Telefon: (42) 6361233

A(E"‘

% Email: gastronomik@zsg.elodz.edu.pl

10. Zamawiajacy dokona otwarcia ofert w dniu 22.03.2019r.

11.Jezeli Wykonawca, ktérego oferta zostata wybrana uchyli si¢ od zawarcia umowy,
Zamawiajacy wybierze oferte najkorzystniejszg sposrod pozostatych ofert, bez

przeprowadzania ich ponownej oceny.

12. Termin przelewu 14 dni.
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