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Załącznik nr 1 do UMOWY   
Zadanie nr 3
Dostawa wraz z montażem ciągu wydawczego w celu  zabezpieczenia żywienia w ramach umowy EDCA

SAMOOBSŁUGOW CIĄG WYDAWCZY Z MONTAŻEM 
Przeznaczenie:	
Samoobsługowe ciągi wydawcze przeznaczone do przechowywania, wydawania 
i regeneracji gotowych posiłków wykonane zgodnie z założeniami konstrukcyjnymi określonymi w załącznikach, z montażem we wskazanych jednostkach wojskowych.
Wymagania konstrukcyjne:
Wymagania konstrukcyjne:
1) Blaty ciągu:
a) wykonane ze stali  nierdzewnej, skręcane (na tzw. włos),
b) wykonane z blachy o grubości minimum 2 mm,
c) wysokość samego blatu 40 mm (+/- 5mm),
d) usztywnienia blatu wykonane z kształtowników ze stali nierdzewnej (bez wypełnienia płytą laminowaną).
2) Zabudowa dekoracyjna czołowa nierdzewna 690 mm, wykonana z cokołem dolnym o wysokości 120mm, zabudowa zamontowana z przodu ciągu wydawczego i na bokach.
3) Nad bemarami zamontowane nadstawki z grzaniem i oświetleniem z lampami halogenowo-kwarcowymi, nadstawki z półką nierdzewną oraz szybą giętą, szyba od blatu do półki nadstawki, półka nadstawki o grubości 50 mm (+/-5 mm), szerokość półki 320 mm (+/- 20 mm), półka zamontowana na wysokości 450 mm (+/-20 mm). Elementy wykonane ze szkła zamontowane i zabezpieczone 
w sposób uniemożliwiające mechaniczne uszkodzenia, np. kruszenie się brzegów szyby.
4) [bookmark: _GoBack]Nad ladami sałatkowymi zamontowane nadstawki z oświetleniem bez funkcji grzania, nadstawki z półką nierdzewną oraz szybą giętą, szyba od blatu do półki nadstawki, półka nadstawki o grubości 50 mm (+/- 5 mm), szerokość półki 320 mm (+/- 20 mm), półka zamontowana na wysokości 450 mm (+/- 20 mm). Elementy wykonane ze szkła zamontowane i zabezpieczone w sposób uniemożliwiające mechaniczne uszkodzenia, np. kruszenie się brzegów szyby.
5) Nad stanowiskami neutralnymi (dotyczy rozwiązań konstrukcyjnych z wymogiem zamontowania nadstawki) zamontowane nadstawki z szybą krótką, nadstawka samoobsługowa. Nadstawki z grzaniem i oświetleniem z lampami halogenowo-kwarcowymi, nadstawki z półką nierdzewną oraz szybą giętą, szyba tylko na górze nadstawki, półka nadstawki o grubości 50 mm (+/-5 mm), szerokość półki 180 mm (+/- 5 mm), półka zamontowana na wysokości 510 mm (+/-20 mm). Elementy wykonane ze szkła zamontowane i zabezpieczone w sposób uniemożliwiające mechaniczne uszkodzenia, np. kruszenie się brzegów szyby.
6) Bemary z niezależnym sterowaniem każdej komory, ręczne napełnianie oraz spust wody poprzez zawór kulowy ½ cala, korpusy bemarów wykonane z blachy 
o grubości min. 0,8 mm; ilość komór określona projektem.
7) Witryna chłodnicza na podstawie szafkowej, samoobsługowa z drzwiami przesuwanymi od strony obsługi oraz uchylnymi od strony klienta. Drzwi uchylne podnoszone do góry od strony klienta w ilości sześć sztuk (po dwie pary na trzech poziomach). Wewnątrz witryny dwie półki szklane, zakres temperatur 6-12°C. Cyrkulacja powietrza przez zamontowane wentylatory,  cyfrowy wyświetlacz temperatury, oświetlenie LED, szkło ciepłochronne od strony klienta.
8) Lada sałatkowa stanowiąca element (stanowisko) ciągu wydawczego, przystosowana do umieszczenia pojemników gastronomicznych GN. Korpus wypełniony pianką poliuretanową o grubości min. 50mm,  W zestawie 2 szt. 1/1 GN 150, 2 szt. 1/4 GN 150 i 2 szt. przekładek. Komora chłodząca z dwoma drzwiami pełnymi wyposażona w 2 szt. rusztów plastyfikowanych i 2 kpl. prowadnic do umieszczenia pojemników GN.
9) Blat wykonany ze stali nierdzewnej o grubości min 2mm,korpusy stanowisk neutralnych wykonane z blachy o grubości min. 0,8 mm z półką wewnętrzną przestawną wyprofilowaną o grubości minimum 30 mm, rozstaw pomiędzy dnem a półką 270 mm (+/-20 mm),  rozstaw pomiędzy blatem, a półką 310 mm (+/-20 mm).
10) Wyroby wykonane z blachy szlifowanej, ziarno o grubości 220-240, nogi wyrobów wykonane z profili kwadratowych minimum 40 x 40 mm o grubości minimum 1,2 mm.
11) Urządzenia z elementami grzejnymi powinny być tak zbudowane, aby wytrzymywały przeciążenia, które mogą wystąpić w normalnych warunkach pracy.
12) Urządzenia zaopatrzone w zawory lub kurki spustowe powinny odznaczać się konstrukcją uniemożliwiającą przypadkowe otwarcie.
13) Elementy spustu wody ze zbiorników powinny zapewnić ich całkowite opróżnienie w sposób nie wpływający na stan izolacji elektrycznej.
14) Zewnętrzne płaszczyzny urządzeń grzewczych nie powinny nagrzewać się powyżej temperatury 50°C.
15)  Wszystkie stanowiska (elementy ciągu) powinny być wyposażone w regulowane nóżki.
Wymagania techniczne:
1) Wszystkie urządzenia wykonane ze stali  nierdzewnej w gatunku minimum AISI 304 (0H18 N9).
2) Wysokość robocza (całkowita) urządzeń i mebli technologicznych stanowiących elementy ciągu wydawczego powinna odpowiadać wymogom ergonomii pracy i wynosić 850 mm. 
3) Wysokość robocza (całkowita) nadstawek zamontowanych w ciągu wydawczym (stanowiskach neutralnych, stanowiskach z bemarami itp.) odpowiednia dla cech konstrukcyjnych urządzenia i wymogów użytkownika.
4) Szerokość blatów odpowiednia dla cech konstrukcyjnych i wymogów użytkownika wynikająca z zastosowanych urządzeń stanowiących całość ciągu wydawczego. Szerokość korpusów poszczególnych elementów ciągów określa specyfikacja wyrobu. Szerokość i długość półek do przesuwania tac określa specyfikacja wyrobu.
Wszystkie urządzenia elektryczne wchodzące w skład ciągu powinny być przystosowane do zasilania  z sieci o napięciu 230V 50Hz wyposażonej w system ochrony przeciw porażeniowej przez zerowanie.

Wymagania dodatkowe:
1) Pełna dokumentacja tylko w języku polskim (dotyczy urządzeń gastronomiczno-chłodniczych):
a) dokumentacja techniczno-ruchowa,
b) instrukcja obsługi i bezpieczeństwa pracy,
c) wypełniona karta gwarancyjna,
d) wykaz adresów punktów serwisowych.
2) Okres gwarancji: min. 24 m-ce od daty rozpoczęcia eksploatacji.
3) Dostawca zobowiązany jest do usunięcia zgłoszonych usterek w terminie do  72 godzin od zgłoszenia w okresie obowiązywania gwarancji.
4) 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 wskazanych przez niego obiektach kuchennych.
5) Przeszkolenie personelu po montażu oraz rozruchu technicznym i technologicznym urządzeń.

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 547-3+A1:2010  Bezpieczeństwo maszyn -- Wymiary ciała ludzkiego -- Część 3: Dane antropometryczne

· 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 23953-2:2007 - Meble chłodnicze -- Część 2: Klasyfikacja, wymagania i warunki badań

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

· PN-EN 60335-2-49:2010 - Elektryczny sprzęt do użytku domowego i podobnego -- Bezpieczeństwo użytkowania -- Część 2-49: Wymagania szczegółowe dotyczące elektrycznego sprzętu do przechowywania ciepłej żywności i ciepłych naczyń dla zakładów zbiorowego żywienia

· PN-EN 1008-1:2014 – Stale odporne na korozję – Część 1: Wykaz stali odpornych na korozję

· PN-EN 60335-2-50:2003 - Bezpieczeństwo elektrycznych przyrządów do użytku domowego i podobnego -- Wymagania szczegółowe dotyczące elektrycznych bemarów dla zakładów zbiorowego żywienia
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