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Do zadania nr 1
Opis przedmiotu zamówienia 
Dostawa wraz z montażem sprzętu chłodniczo - gastronomicznego  w celu zabezpieczenie żywienia w ramach umowy EDCA
1.Krajalnica półautomatyczna do żywności
Przeznaczenie:
Do krojenia sera wędlin, mięsa bez kości i pieczywa przy przygotowaniu posiłków 
w obiektach żywienia zbiorowego.
Materiał konstrukcyjny:
1. Wykonana ze stali nierdzewnej kwasoodpornej (PN-EN 10088-1:2014-12 Stale odporne na korozję – Część 1: Wykaz stali odpornych na korozję).
2.Urządzenie spełnia normy sanitarno-epidemiologiczne w zakresie czystości fizycznej i mikrobiologicznej.
3. Powierzchnie robocze wykonane z materiałów dopuszczonych do kontaktów
 z żywnością.
4. Ostrze noża wykonane z utwardzanej stali chromowej nierdzewnej hartowanej 
o średnicy 280-350 mm.
Wymagania techniczne i eksploatacyjne:
1. Funkcja liczenia plastrów w trybie automatycznym i ręcznym (elektryczny licznik krojonych plastrów);
3. Minimalny zakres regulacji grubości plastrów: 0-24 mm (regulacja płynna)
4. Minimalna wydajność: - 35 plastrów na minutę;
5. Funkcja automatycznego wyłączania maszyny w przypadku braku materiału do cięcia lub po realizacji żądanej ilości plastrów;
6. Posiada wbudowaną ostrzałkę;
7. Napięcie zasilania:230 V/50 Hz;
8. Wymiary gabarytowe: 400 -730 x 300 – 550 x 500 - 655;
Wymagania dodatkowe:
1. Pełna dokumentacja w języku polskim:
    a) dokumentacja techniczno-ruchowa;
    b) instrukcja obsługi i bezpieczeństwo pracy;
    c) wypełniona karta gwarancyjna;
    d) wykaz adresów punktów serwisowych
 2. Okres gwarancji: min. 24 m-ce od daty rozpoczęcia eksploatacji.
3. Urządzenie musi posiadać zamontowaną na stałe w widocznym miejscu tabliczkę informacyjną (metalową lub z laminowanego tworzywa sztucznego), przymocowaną w sposób trwały, odporną na temperaturę, którą emituje urządzenie, działanie wody
 i środków myjąco-dezynfekujących oraz zamazanie danych na niej zapisanych. Tabliczka powinna mieć wymiar minimum 40 x 80 mm i zawierać wpisy:
- Producent
- Nazwa i model urządzenia
- Numer fabryczny urządzenia
- Pełna nazwa i adres sprzedawcy
- Okres gwarancji
- Data produkcji
- Telefon do serwisów
4. Dostawca zobowiązany jest do usunięcia zgłoszonych usterek w terminie do 72 godzin od zgłoszenia w okresie obowiązywania gwarancji.
5. Wypełnienie i opieczętowanie Dowodu Urządzenia przez Wykonawcę – wzór Żywn. Er/1 lub Żywn. Er/2 przekazanego przez Zamawiającego (zgodnie ze specyfikacją opisaną w dowodzie w zakresie producenta, dostawcy urządzenia i pierwszego wyposażenia).
6.Firmowy serwis i magazyn części zamiennych na terenie Polski.
7.Do oferty należy dołączyć katalog z oferowanym modelem urządzenia. Katalog ten ma zawierać informację o wszystkich wymaganych przez Zamawiającego parametrach technicznych i wymagania co do montażu.
8.Dekleracja zgodności.
Produkt oznakowany znakiem CE (bezpośrednio na sprzęcie elektrycznym a w przypadku braku takiej możliwości na jego opakowaniu, instrukcji obsługi lub świadectwie gwarancyjnym).
Normy związane:
- PN-EN 60335-1:2012 Elektryczny sprzęt do użytku domowego i podobnego- Bezpieczeństwo użytkowania – Część 1: Wymagania ogólne
- PN-EN 60704-1:2010/A11:2013-06 Elektryczne przyrządy do użytku domowego i podobnego – Procedura badania hałasu – Część 1: Wymagania ogólne
- PN-EN 60704-2-11:2002 Elektryczne przyrządy do użytku domowego i podobnego – Procedura badania hałasu – Część 2-11: Wymagania szczegółowe dla elektrycznych przyrządów do przygotowania żywności
- PN- EN 60335-2-64:2002 Bezpieczeństwo elektrycznych przyrządów do użytku domowego i podobnego – Część 2-64: Wymagania szczegółowe dotyczące elektrycznych maszyn kuchennych dla zakładów zbiorowego żywienia
- PN- EN 603335-2-14:2009 Elektryczny sprzęt do użytku domowego i podobnego – Bezpieczeństwo użytkowania – Część 2-14: Wymagania szczegółowe dotyczące maszyn kuchennych

2.Patelnia elektryczna 
Przeznaczenie:
Do obróbki termicznej żywności wymagających smażenia, duszenia lub podgrzewania.
Wymagania konstrukcyjne:
1.Urządzenie przystosowane do eksploatacji w warunkach wielogodzinnej pracy ciągłej, proces technologiczny ciągły.
2.Urządzenie wykonane wraz z misą ze stali nierdzewnej, kwasoodpornej 18/10 / AISI 304 (PN-EN 10088-1:2014-12 Stale odporne na korozję – Część 1: Wykaz stali odpornych 
na korozję).
3. Konstrukcja urządzenia wodo- i strugoszczelna.
4. Przechył misy: elektryczny.
5. Urządzenie wyposażone w sterownik do regulacji temperatury.
Wymagania techniczne:
1. Pojemność misy: od 60 - 80 l
2.Powierzchnia  robocza płyty grzewczej: min. 0,4 m2
3. Napięcie zasilania: 400 V, 50 Hz
4. Moc całkowita: od 8 do 12KW
5. Wymiary całkowite:800 - 900 x 800 – 900  x 800 - 900 mm
6. Grzałki w patelni elektrycznej z osłoną ze stali nierdzewnej.
Wymagania dodatkowe:
1. Pełna dokumentacja w języku polskim:
    a) dokumentacja techniczno-ruchowa
    b) instrukcja obsługi i bezpieczeństwo pracy;
    c) wypełniona karta gwarancyjna;
    d) wykaz adresów punktów serwisowych
2. Okres gwarancji: min. 24 m-ce od daty rozpoczęcia eksploatacji.
3. Urządzenie musi posiadać zamontowaną na stałe w widocznym miejscu tabliczkę informacyjną (metalową lub z laminowanego tworzywa sztucznego), przymocowaną  w sposób trwały, odporną na temperaturę, którą emituje urządzenie, działanie wody
 i środków myjąco-dezynfekujących oraz zamazanie danych na niej zapisanych. Tabliczka powinna mieć wymiary minimum 40x80 mm
 i zawierać wpisy:
   - Producent 
   - Nazwa i model urządzenia
   - Numer fabryczny urządzenia
   - Pełna nazwa  i adres sprzedawcy
   - Okres gwarancji
   - Data produkcji
   - Telefon do serwisów
4. Dostawca zobowiązany jest do usunięcia zgłoszonych usterek w terminie do 72 godzin od zgłoszenia w okresie obowiązywania gwarancji.
5 Wypełnienie i opieczętowanie Dowodu Urządzenia przez Wykonawcę – wzór Żywn. Er/1 lub Żywn. Er/2 przekazanego przez Zamawiającego (zgodnie ze specyfikacją opisaną w dowodzie w zakresie producenta, dostawcy urządzenia i pierwszego wyposażenia).
6. Firmowy serwis i magazyn części zamiennych na terenie polski
7. Do oferty należy dołączyć katalog z oferowanym modelem maszyny. Katalog ten ma zawierać informację o podstawowych wymaganych przez Zamawiającego parametrach technicznych i wymagania dotyczące montażu urządzenia.
8.Deklaracja zgodności WE.
Produkt oznakowany znakiem CE (bezpośrednio na sprzęcie elektrycznym
a w przypadku braku takiej możliwości na jego opakowaniu, instrukcji obsługi lub świadectwie gwarancyjnym).
Normy związane:
 - PN - EN 60335-1:2012 Elektryczny sprzęt do użytku domowego i podobnego – Bezpieczeństwo użytkowania – Część 1: Wymagania ogólne
- PN- EN 60704-1:2010/A11:2013-06 Elektryczne przyrządy do użytku domowego
 i podobnego – Procedura badania hałasu – Część 1: Wymagania ogólne
- PN-EN 60335-2-13:2010/A11:2012 Elektryczny sprzęt do użytku domowego i podobnego – Bezpieczeństwo użytkowania – Część 2-13: Wymagania szczegółowe dotyczące frytkownic, patelni i podobnego sprzętu.

3.Zmywarka kapturowa do mycia naczyń z montażem
Przeznaczenie:
Do mycia zastawy stołowej i naczyń kuchennych oraz tac w systemie cyklicznym
Wymagania konstrukcyjne:
1. Urządzenie przystosowane do eksploatacji w warunkach wielogodzinnej pracy cyklicznej, proces technologiczny cykliczny( dotyczy wszystkich cykli pracy urządzenia związanych z myciem i płukaniem).
2. Wykonanie ze stali nierdzewnej kwasoodpornej (OH18 N9 PN – EN 10088-1:2014-12 Stale odporne na korozję – Część 1: Wykaz stali odpornych na korozję)
3. Pokrywa komory roboczej typu kapturowego podnoszona ręcznie.
4. Wyposażona w pompę podnoszącą ciśnienie wody zasilającej
5. Prosty demontaż ramion myjących (ramiona łatwo wyjmowane z maszyny) 
6.Posiada tłoczoną komorę myjącą co zapewnia łatwość czyszczenia i utrzymania higieny
7. komora robocza przystosowana do mycia pojemników gastronomicznych GN 1/1 
o wymiarach 530 x 325 mm i tac konsumenckich o wymiarach 460 – 355 mm.
Wymagania techniczne:
1. Zasilanie: prąd przemienny trójfazowy 400 V, 50 Hz
2. Moc maksymalna urządzenia do 15 kW
3. Trzy programy myjące 
4 .Wymiary kapturowej maszyny do mycia naczyń:
    a) szerokość maksymalnie do 850 mm;
    b) długość maksymalna do 700 mm;
    c) wysokość przy otwartym kapturze maksymalnie do 2100 mm;
5. Funkcja wyparzania min.850C
Wymagania dotyczące eksploatacji:
1. Górny i dolny system mycia i płukania(ramiona myjące z dyszami) z mgielną charakterystyczną prac dysz
2. Automatyczny cykl mycia po zamknięciu kaptura.
3. oddzielne obiegi mycia i płukania
4. Wyświetlacz temperatury wody myjącej i wyparzającej
5. Elektryczne sterowanie procesem mycia (elektroniczny panel sterujący ze wskaźnikami temperatury mycia i płukania, informują o usterkach technicznych oraz braku detergentu myjącego).
6. Filtry powierzchniowe w komorze mycia. Maszyna wyposażona w czujniki kontrolujące obecność filtrów i uniemożliwiające uruchomienie maszyny w przypadku ich nieobecności.
7. Wyjmowany osadnik zanieczyszczeń;
8 . Łatwy dostęp do elementów wymagających oczyszczenia;
9. Zabezpieczenie przed pracą na sucho;
10.Zabezpieczenie przed przegrzaniem;
11. Zabezpieczenie przed uszkodzeniem w wyniku:
a) zanik dopływu wody;
b) zaniku fazy;
c) nadmiernego ciśnienia wody;
d) otwarcia komór roboczych w trakcie pracy;
13. Automatyczny dozownik środków myjących i nabłyszczających wbudowany fabrycznie
14. Automatyczny system usuwania drobnych zabrudzeń w komorze mycia podczas pracy maszyny – filtracja
15. Kable zasilające i przyłączeniowe oraz przewody doprowadzające wodę o długości pozwalającej na bezpieczną eksploatację, ustalane indywidualnie w miejscu montażu.
Wyposażenie dodatkowe:
1. Stół wejściowy ze zlewem, osłoną przeciwbryzgową, półką i baterią ze spryskiwaczem, długość 600 – 700 mm
2. Stół wyjściowy (odbiorczy) z półką, długość 600-700 mm
3. Zmiękczacz wody (samoregenerujący), o zdolności wytórczej wody minimum 15l/min.przy twardości wody 150 dH i temperaturze wody zasilającej do 380C. Program regeneracji sterowany automatycznie. Zasilanie 230 V z baterią podtrzymującą parametry pracy zmiękczacz minimum przez 6 godzin.
4. Pojemnik na sól
5. Kosze na sprzęt:
    a) minimum 5 koszy do mycia naczyń;
    b) minimum 2 kosze na sztućce z kompletem pojemników(kubków)
    c) minimum 3 kosze do mycia kubków
    d) minimum 2 kosze do mycia 5 tac
Wymiary koszy: kompatybilne z urządzeniem ( minimum 500 x500 mm)
Pojemność kosza na naczynia: minimum 16 talerzy, kosza na sztućce: minimum 20 kubków do mycia sztućców, kosza domycia kubków: minimum 25 kubków o pojemności od 0,3 do 0,5 l)
6. Materiały eksploatacyjne:
    a) 50 kg soli
    b) dodatkowy mechaniczny filtr zmiękczacz wody.
7. Kable, węże przyłączeniowe i armatura odpływowa.
Wymagania dodatkowe:
1. Pełna dokumentacja tylko w języku polskim:
   a) dokumentacja techniczno-ruchowa
   b) instrukcja obsługi i bezpieczeństwa pracy
   c) wypełniona karta gwarancyjna
   d) wykaz adresów punktów serwisowych
2. Okres gwarancji: na przechowywanie min. 48 miesięcy i min. 24 m-ce od daty rozpoczęcia eksploatacji.
3. Urządzenie musi posiadać zamontowaną na stałe w widocznym miejscu tabliczkę informacyjną (metalową lub z laminowanego tworzywa sztucznego), przymocowaną w sposób trwały, odporną na  temperaturę, którą emituje maszyna, działanie wody
 i środków myjąco-dezynfekujących oraz zamazanie danych na niej zapisanych. Tabliczka powinna mieć wymiar minimum 40x80 mm i zawierać wpisy:
- Producent
- Nazwa i model urządzenia
- numer fabryczny urządzenia
- Pełna nazwa i adres sprzedawcy
- Okres gwarancji
- Data produkcji
- Telefon do serwisów
4. Dostawca zobowiązany jest do usunięcia zgłoszonych usterek w terminie do 72 godzin od zgłoszenia w okresie obowiązywania gwarancji.
5. Do oferty należy dołączyć katalog z oferowanym modelem maszyny. Katalog ten ma zawierać informacje o wszystkich wymaganych przez zamawiającego parametrach  technicznych i wymagania co do montażu.
6. Dowóz, montaż oraz rozruch techniczny i technologiczny  urządzeń w okresie obowiązującej gwarancji na koszt dostawcy w terminie uzgodnionym z odbiorcą (jednostką wojskową w której sprzęt będzie montowany) we wskazanym przez niego obiektach kuchennych.
7. Deklaracja zgodności:
Produkt oznakowany znakiem CE (bezpośrednio na sprzęcie elektrycznym, a w przypadku braku takiej możliwości na jego opakowaniu, instrukcji obsługi lub świadectwie gwarancyjnym).
Normy związane:
- PN-EN 60335-1:2012 Elektryczny sprzęt do użytku domowego i podobnego – Bezpieczeństwo użytkowania- Część1: Wymagania ogólne
-PN-EN 60704-1:2010/A11:2013-06 Elektryczne przyrządy do użytku domowego i podobnego – Procedura badania hałasu – Część 1: Wymagania ogólne
- PN-EN 60335-2-58:2010 Elektryczny sprzęt do użytku domowego i podobnego – Bezpieczeństwo użytkowania – Część 2-58: Wymagania szczegółowe dotyczące elektrycznych zmywarek do naczyń dla zakładów zbiorowego żywienia.


4.Dyspenser schładzający do napojów 3x18 l
Przeznaczenie:
Urządzenie do przechowywania, chłodzenia i dozowania zimnych napojów.
Parametry techniczne:
1.Pojemność: 3x18 l
2.Wymiary: 
- długość:   42 – 60 cm 
- szerokość:43 – 72 cm 
- wysokość: 50 - 72 cm
3.Zasilanie: 230V
4.Moc: do 390 W
5.Liczba zbiorników: 3
6.Obudowa urządzenia oraz części schładzające są wykonane ze stali nierdzewnej
7. Materiał zbiornika – poliwęglan 
8. Cykl pracy: 8-12h
9. Dystrybutor wyposażony w agregat chłodniczy przeznaczony do pracy ciągłej i utrzymujący żądaną temperaturę serwowanych napojów oraz posiada tacę ociekową;
10. Urządzenie wewnątrz posiada łopatki(mieszadła) wykonane z tworzywa sztucznego
11. Łatwy demontaż zbiornika na napoje zapewnia łatwe czyszczenie urządzenia
 Wymagania dodatkowe:
1. Pełna dokumentacja w języku polskim:
   a) dokumentacja techniczno-ruchowa;
   b) instrukcja obsługi i bezpieczeństwa pracy.
2. Deklaracja zgodności:
Produkt oznakowany znakiem CE (bezpośrednio na sprzęcie elektrycznym, 
a w przypadku braku takiej możliwości na jego opakowaniu, instrukcji obsługi lub świadectwie gwarancyjnym).
5.Szafa podgrzewana 20xGN2/1
Przeznaczenie:
Do ogrzewania potraw
Wymagania konstrukcyjne:
1.Wykonana ze stali nierdzewnej kwasoodpornej (PN-EN 10088-1:2014-12 Stale odporne na korozję – Część 1: Wykaz stali odpornych na korozję
Wymagania techniczne:
1.Urządzenie z regulacją temperatury.
2.Posiada podwójne ściany i drzwi z izolacją poliuretanową o wysokiej gęstości.
3.Umożliwia przechowywanie pojemników GN2/1 i GN1/1.
5.Posiada cztery kółka, z czego dwa z hamulcami
6.Ergonomiczny kształt uchwytów, 
7. Urządzenie wyposażone w system kontroli wilgotności
8. Zamontowany cyfrowy panel sterowania.
 Parametry techniczne:
1.Wymiary zewnętrzne:700 – 800 x 850 – 950 x 1600 - 1900 mm
2. Pojemność: 20xGN2/1
3. Zakres temperatur:  od 00C.do min.+900C
4. Moc: min 2 kW
5. Zasilanie: 230V
Wymagania dodatkowe:
1. pełna dokumentacja w języku polskim:
   - dokumentacja techniczno – ruchowa
   - instrukcja obsługi i bezpieczeństwa pracy
   - wypełniona karta gwarancyjna
   - wykaz adresów punktów serwisowych
2. Okres gwarancji: na przechowywanie min. 48 miesięcy i min. 24 miesiące od daty rozpoczęcia eksploatacji.
3. Urządzenie musi posiadać zamontowaną na stałe w widocznym miejscu tabliczkę informacyjną (metalową lub z laminowanego tworzywa sztucznego), przymocowaną w sposób trwały, odporną na temperaturę, którą emituje maszyna, działanie wody
 i środków myjąco-dezynfekujących oraz zamazanie danych na niej zapisanych. Tabliczka powinna mieć wymiar minimum 40x80 mm i zawierać wpisy:
- Producent
- Nazwa i model urządzenia
- Numer fabryczny urządzenia
- Pełna nazwa i adres sprzedawcy
- Okres gwarancji
- Data produkcji
- Telefon do serwisów
4. Dostawca zobowiązany jest do usunięcia zgłoszonych usterek w terminie do 72 godzin od zgłoszenia w okresie obowiązywania gwarancji.
5. Do oferty należy dołączyć katalog z oferowanym modelem maszyny. Katalog ten ma zawierać informacje o wszystkich wymaganych przez Zamawiającego parametrach  technicznych i wymagania co do montażu.
6. Deklaracja zgodności
Produkt oznakowany znakiem CE (bezpośrednio na sprzęcie elektrycznym,
a w przypadku braku takiej możliwości na jego opakowaniu, instrukcji obsługi lub świadectwie gwarancyjnym).
Normy związane:
- PN-EN 60335-1:2012 Elektryczny sprzęt do użytku domowego i podobnego – Bezpieczeństwo użytkowania- Część1: Wymagania ogólne
-PN-EN 60704-1:2010/A11:2013-06 Elektryczne przyrządy do użytku domowego i podobnego – Procedura badania hałasu – Część 1: Wymagania ogólne
- PN-EN 60335-2-13:2010/A11:2012 Elektryczny sprzęt do użytku domowego i podobnego – Bezpieczeństwo użytkowania – Część 2-13: Wymagania szczegółowe dotyczące frytkownic, patelni i podobnego sprzętu
6.Regał chłodniczy
Przeznaczenie:
Ekspozycja mięsa, wędlin, serów oraz sałatek
Wymagania konstrukcyjne:
- Urządzenie przygotowane do eksploatacji w warunkach wielogodzinnej pracy ciągłej.
- wnętrze i półki ekspozycyjne regału z 1.Wykonana ze stali nierdzewnej kwasoodpornej (PN-EN 10088-1:2014-12 Stale odporne na korozję – Część 1: Wykaz stali odpornych na korozję
Wymagania techniczne:
- wyposażony w agregat wewnętrzny;
- chłodzenie obieg wymuszony;
- termostat z automatycznym odszranianiem i cyfrowym wyświetlaczem, automatyczne odparowanie skroplin;
- wnętrze regału i półki ekspozycyjne  z blachy nierdzewnej  powlekanej na kolor biały;
- boki  i korpus izolowany pianką poliuretanową;
- oświetlenie wewnątrz LED;
- drzwi przesuwne, przeszklone z szybą zespoloną listwa odbojowa.
Parametry techniczne:
Wymiary :1300 – 1600 x 800 – 900 x – 1900 - 2110
Powierzchnie ekspozycji: min. 3 m2
Zasilanie:230V/50 Hz
Wymagania dodatkowe:
1. Pełna dokumentacja tylko w języku polskim:
- dokumentacja techniczno-ruchowa,
     - instrukcja obsługi i bezpieczeństwa pracy,
     - wypełniona karta gwarancyjna,
     - wykaz adresów punktów serwisowych.
2. Okres gwarancji: na przechowywanie min. 48 miesięcy i min. 24 m-ce od daty rozpoczęcia eksploatacji.
3. Urządzenie musi posiadać zamontowaną na stałe w widocznym miejscu tabliczkę informacyjną (metalową lub z laminowanego tworzywa sztucznego), przymocowaną 
w sposób trwały, odporną na temperaturę, którą emituje urządzenie, działanie wody
 i środków myjąco–dezynfekujących oraz zamazanie danych na niej zapisanych. Tabliczka powinna mieć wymiar minimum 40 x 80 mm
 i zawierać wpisy:
 - Producent
 - Nazwa i model urządzenia
 - Numer fabryczny urządzenia
 - Pełna nazwa i adres sprzedawcy
 - Okres gwarancji
 - Data produkcji
 - Telefon do serwisów
4. Dostawca zobowiązany jest do usunięcia zgłoszonych usterek w terminie do  72 godzin od zgłoszenia w okresie obowiązywania gwarancji.
5.Wykaz firmowego serwisu i magazynu części zamiennych na terenie Polski.

6.Do oferty należy dołączyć katalog z oferowanym modelem urządzenia. Katalog ten ma zawierać informacje o wszystkich wymaganych przez Zamawiającego parametrach technicznych i wymagania co do montażu.

7.Atest PZH lub inny  dokument  stosowany w krajach Unii Europejskiej.

8. Deklaracja zgodności:

Produkt oznakowany znakiem CE (bezpośrednio na sprzęcie elektrycznym 
a w przypadku braku takiej możliwości na jego opakowaniu, instrukcji obsługi 
lub świadectwie gwarancyjnym).
Normy związane:
· PN-EN 60335-1:2012 Elektryczny sprzęt do użytku domowego i podobnego -- Bezpieczeństwo użytkowania -- Część 1: Wymagania ogólne

· PN-EN 60704-1:2010/A11:2013-06 Elektryczne przyrządy do użytku domowego i podobnego -- Procedura badania hałasu -- Część 1: Wymagania ogólne

· PN-EN 60704-2-14:2013-10 Elektryczne przyrządy do użytku domowego 
i podobnego -- Procedura badania hałasu -- Część 2-14: Wymagania szczegółowe dotyczące chłodziarek, urządzeń do przechowywania zamrożonej żywności i zamrażarek

· PN-EN ISO 23953-1:2007 Meble chłodnicze -- Część 1: Terminologia

· PN-EN ISO 23953-2:2007 Meble chłodnicze -- Część 2: Klasyfikacja, wymagania i warunki badań.

7.SZAFA CHŁODNICZA SPRĘŻARKOWA O POJEMNOŚCI 1300 – 1400 L
Przeznaczenie: 
Do przechowywania żywności i napojów w zakresie niskich dodatnich temperatur.

Wymagania konstrukcyjne: 
1. Urządzenie przygotowane do eksploatacji w warunkach wielogodzinnej pracy ciągłej.
2. Warstwa izolacyjna z poliuretanu dostosowana do wymaganych parametrów.
3. Wszystkie ściany (zewnętrzne i wewnętrzne) wykonane z blachy ze stali nierdzewnej.
4. Dwoje drzwi pełnych z samodomykaczem, profilowane oraz drzwi z zamkiem.
5. Magnetyczne uszczelnienie drzwi.
6. Agregat chłodniczy wbudowany w konstrukcję urządzenia.
7. System chłodniczy wentylowany z filtrem przeciwpyłowym.
8. Półki wewnętrzne przystosowane do przechowywania pojemników GN.
9. Wyposażona w 8 półek GN 2/1 ażurowych lub siatkowych (wzmocnionych) ze stali nierdzewnej.
10. Regulacja wysokości zawieszenia półek w zakresie od 40 do 60 mm.
11. Regulacja wysokości nóżek urządzenia (możliwość poziomowania).
12. Załadowanie technologiczne umożliwiające bezpieczne składowanie produktów zarówno w pojemnikach jak i w opakowaniach handlowych.
Wymagania techniczne:
1. Napięcie zasilania – 230 V.
2. Moc maksymalna urządzenia do 1 500 W.
3. Pojemność 1300 – 1400 l.
4. Zakres regulacji temperatury od 0 do +8 ˚C, przy temperaturze otoczenia 
do +35 ˚C i wilgotności względnej powietrza 60%.
5. Wymuszony obieg powietrza w komorze.
6. Oświetlenie wnętrza samoczynne.
7. Szafa wyposażona w regulator z cyfrowym wskaźnikiem temperatury
 i elektroniczny termostat.
8. Czynnik chłodniczy bezpieczny dla środowiska naturalnego.
9. Automatyczny system rozmrażania  i odprowadzania skroplin.
Wymagania dodatkowe:
1.Pełna dokumentacja tylko w języku polskim:
   - dokumentacja techniczno-ruchowa,
   - instrukcja obsługi i bezpieczeństwa pracy,
   - wypełniona karta gwarancyjna,
   - wykaz adresów punktów serwisowych.
2.Okres gwarancji: na przechowywanie min. 48 miesięcy i min.24 m-ce od daty rozpoczęcia eksploatacji.
3.Urządzenie musi posiadać zamontowaną na stałe w widocznym miejscu tabliczkę informacyjną (metalową lub z laminowanego tworzywa sztucznego), przymocowaną 
w sposób trwały, odporną na temperaturę, którą emituje urządzenie, działanie wody
 i środków myjąco–dezynfekujących oraz zamazanie danych na niej zapisanych. Tabliczka powinna mieć wymiar minimum 40 x 80 mm
 i zawierać wpisy:
     - Producent
     - Nazwa i model urządzenia
     - Numer fabryczny urządzenia
     - Pełna nazwa i adres sprzedawcy
     - Okres gwarancji
     - Data produkcji
     - Telefon do serwisów
4.Dostawca zobowiązany jest do usunięcia zgłoszonych usterek w terminie do  72 godzin od zgłoszenia w okresie obowiązywania gwarancji.
5. Wykaz firmowego serwisu i magazynu części zamiennych na terenie Polski.
6.Do oferty należy dołączyć katalog z oferowanym modelem urządzenia. Katalog ten ma zawierać informacje o wszystkich wymaganych przez zamawiającego parametrach technicznych i wymagania co do montażu.
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