Wymagania techniczne
dostawa, montaż i rozruch wyposażenia kuchni i stołówki realizowanej w ramach remontu kapitalnego-przebudowy kuchni, stołówki oraz części internatu w Namysłowie przy ul. Pułaskiego 3b zgodnie z projektem technologicznym
Okapy

· Wykonanie z najlepszej jakości stali nierdzewnej w gatunku AISI 304 (PN – 0H18N9), dzięki czemu możliwe jest zachowanie najwyższych standardów higieny i trwałości.
· Obudowa okapu wykonana z blachy o grubości 1 mm.
Okap nad zmywarkę (poz. 9.6,  11.7, 14.7)
· Okap posiada system rynienek ociekowych oraz króciec spustowy do odprowadzania skroplonej pary na zewnątrz urządzenia

· Okapy kondensacyjne przeznaczone są do usuwania i skraplania pary wytwarzanej przez zmywarki do naczyń, kotły warzelne i inne urządzenia nie wytwarzające tłuszczów.

Okap nad piec konwekcyjno-parowy (poz.  9.10)
· Okapy nad piece konwekcyjno – parowe przeznaczone są do usuwania zanieczyszczeń w postaci dymu, pary, zapachów, gazów będących produktami spalania oraz nadmiaru ciepła, którego źródłem są piece konwekcyjno – parowe.

· Okap montowany jest bezpośrednio na piecu, wbudowany wentylator może być uruchamiany automatycznie poprzez mikrowyłącznik w momencie otwarcia drzwi pieca lub ręcznie przez obsługę.

· Wyposażony w przepustnicę umożliwiającą regulacje wyciąganego powietrza w zakresie 50-100%
Okap wyciągowy nad urządzenia  (poz. 9.24)
· Wyposażony w króćce  podłączeniowe wyciągowe, przepustnice regulacyjne umożliwiające regulacje przepływu powietrza w zakresie 50-100 %, filtry i wsporniki do zawieszania okapu.

· Odlewany uchwyt do montażu zawiesi znajdujący się w obrysie okapu, umożliwia montowanie maskownic zabudowy kanałów (przestrzeni nad okapem) w każdym momencie eksploatacji okapu.
· Okap posiada system rynienek ociekowych oraz króciec spustowy do odprowadzania tłuszczu i brudu wychwyconego przez filtry na zewnątrz urządzenia.

· Wielkość filtrów umożliwia mycie ich w zmywarce. Posiadają uchwyt ułatwiający montaż.  Filtry rozmieszczone są na całej długości korpusu okapu bez potrzeby stosowania dodatkowych maskownic zasklepiających.

· Okapy o długości do 2900 mm są wykonane jako jednosegmentowe, o długości powyżej 2900 mm powstają ze złożenia dwóch lub więcej segmentów pojedynczych.
· Okapy wyciągowe przeznaczone są do usuwania zanieczyszczeń  w postaci dymu, pary, zapachów, gazów będących produktami spalania oraz nadmiaru ciepła, którego źródłem są urządzenia kuchenne.

Stoły (poz. 9.12)
· Wykonanie z blach, rur, kształtowników i profili nierdzewnych szlifowanych (ziarno 240) wg AISI 304.

· Konstrukcja wyrobów spawano - zgrzewana. Dopuszcza się połączenia z zastosowaniem elementów złącznych w przypadku połączeń płyty wierzchniej ze szkieletem.

· Płyta wierzchnia wykonana z blachy o grubości minimum 1,0 mm – wypełnienie materiałem drewnopochodnym, tłumiącym drgania. Wypełnienie jest obustronnie laminowane, a krawędzie są pokryte tworzywem sztucznym, zabezpieczając ją w ten sposób przed wchłanianiem wilgoci.

· Szkielety – nośniki wykonane z profili kwadratowych (40x40x1,25), łączniki górne szkieletu wykonane w formie ceowym (łatwość czyszczenia) z blachy o grubości min. 1,5 mm i wysokości 100 mm zapewniającym podwyższenie sztywności konstrukcji. 

· Szkielet wyposażony w nogi regulowane z możliwością regulacji w zakresie ±15 mm od wymiaru bazowego 850 mm 
· Szkielet wyposażony w ramę usztywniającą wykonaną z profili o przekroju kwadratowym (30x30x1)
· Wytrzymałość płyty wierzchniej na obciążenia statyczne w płaszczyźnie poziomej 150 kg/m2
· Wytrzymałość szkieletu na obciążenia statyczne w płaszczyźnie pionowej 250 kg/m2
· Ranty płyty tylne wygięte w górę na wysokość 50 mm wykonane z dwóch poszyć blachy nierdzewnej z dodatkowym zatłoczeniem usztywniającym.
· Przestawanie płyty z tyłu min. 45 mm, z boków min 20 mm.
· Wyrób wyposażony w bolec ekwipotencjalny do wyrównania potencjałów.
Zmywarki
· Zmywarka do mycia sprzętu kuchennego (poz. 9.4, 14.6)

· Wykonana ze stali kwasoodpornej.  
· Zaokrąglone rogi i brzegi ułatwiające utrzymanie zmywarki w czystości. 
· Wyższa komora mycia umożliwiająca mycie dużych naczyń i tac 
· Wzmocniony system mycia.
· Izolacja termiczna i akustyczna całego zbiornika 
· W pełni zautomatyzowany proces mycia.
· Wbudowana pompa wspomagająca płukanie 
· Niezależne, obrotowe ramiona myjące i płuczące wykonane ze stali nierdzewnej. 
· Wysokość użytkowa drzwi: 810 mm
· Max. wys. mytych tac, rondli: 820 mm
· Wymiary kosza: 550x665mm

· Trzy czasy mycia 120/240/360 sekund
· Wydajność: 30/15/10 koszy/godz.

· Pojemność zbiornika: 43 l

· Pojemność bojlera: 10 l

· Zużycie wody /cykl: max. 4,5 L
· Zasilanie ciepłą wodą

· Moc: 8 kW

· Zasilanie: 400 V

· Zmywarka kapturowa (poz. 11.5)

· Wykonanie ze stali nierdzewnej
· Przycisk start/stop po zamknięciu/otwarciu kaptura

· Możliwość instalacji zmywarki w rogu pomieszczenia

· Osobne ramiona mycia i płukania

· Podwójny filtr komory myjącej + filtr pompy

· Termometr komory i bojlera

· Głęboko tłoczona komora myjąca

· System dozujący środki płuczące

· Prosty dostęp do wnętrza urządzenia umożliwiający serwisowanie

· Wbudowana pompa wspomagająca płukanie

· W pełni zautomatyzowany proces mycia i płukania

· Łatwo wyjmowany wspornik kosza,

· Maksymalna średnica mytych talerzy: do 400 mm
· Możliwość mycia pojemników GN 1/1

· Wymiary kosza: 500x500

· Dwa cykle mycia: 60/120 sekund

· Wydajność: 60/30 koszy/godz.
· Pojemność zbiornika: 35 l

· Pojemność bojlera: 10 l

· Zużycie wody /cykl: max. 4 L
· Zasilanie ciepłą wodą
· Moc: 10 kW

· Zasilanie: 400 V

Piec konwekcyjno- parowy (poz. 9.8)
· Pojemność: 10x1/1GN

· Wykonanie ze stali nierdzewnej

· Sterowanie elektroniczne, analogowe

· Wytwarzanie pary w komorze pieca

· Wymiary wewnętrzne komory pieca: 640 / 420 / 670 mm
· Ładowność pieca: 30 - 40 kg,

· 2 prędkości obrotowe wentylatora

· Tryby pracy: konwekcyjny 50 - 270°C / konwekcyjno - parowy 65 - 270°C / gotowanie w parze 100°C / termostatyczne gotowanie na parze 50 - 99°C / podgrzewanie do 160°C
· Regulacja temperatury w zakresie 20 do 270°C
· Moc: 15,5 kW
· Zasilanie: 400 V

Podstawa pod piec konwekcyjno-parowy (poz. 9.9)

· Wykonanie z najlepszej jakości stali nierdzewnej w gatunku AISI 304 (PN – 0H18N9), dzięki czemu możliwe jest zachowanie najwyższych standardów higieny i trwałości.

· Podstawa  z blatem pełnym i prowadnicami

· Pojemność: 14 pojemników GN 1/1 o wysokości 65 mm

Kocioł warzelny gazowy poj.150l (poz. 9.11)
· Wykonanie ze stali nierdzewnej kwasoodpornej

· Moduł wolnostojący

· Ogrzewanie pośrednie poprzez płaszcz wodny (ciśnienie pary 0.5 Bar, zawór bezpieczeństwa, manometr)

· Kran oraz zawory ciepłej i zimnej wody

· Zbiornik o przekroju okrągłym: 600x530 mm (średn. x wys.)
· Palniki wykonane ze stali nierdzewnej

· Zawór bezpieczeństwa z termoelementem odcinającym dopływ gazu na wypadek zaniku płomienia pilota

· Piezoelektryczne odpalanie palników
· Moc: 24 kW

· Zasilanie: gaz

Patelnia przechylna gazowa (poz. 9.13)
· Wykonana ze stali nierdzewnej kwasoodpornej

· Moduł wolnostojący

· Wanna smażalnicza o wymiarach: 815 / 610 / 200 mm
· Palniki z zaworami bezpieczeństwa, wyłączanie płomienia w momencie podniesienia patelni

· Temperatura sterowana termostatem w zakresie do 300°C
· Chromowany kran do nalewania wody

· Ręczne wychylanie misy

· Moc gazowa: 16.3 kW, elektryczna 0.05 kW
· Zasilanie: gaz + 230 V

Bemar elektryczny na szafce zamkniętej (9.14)
· Wykonanie ze stali nierdzewnej kwasoodpornej

· Moduł wolnostojący 
· Pojemność: GN 4/3 h=150 mm

· Kran do nalewania wody

· Zawór spustowy wody
· Moc: 2,5 kW

· Zasilanie: 230 V

Frytownica 1-komorowa elektryczna (poz. 9.15)
· Wykonanie ze stali nierdzewnej

· Moduł nastawny 
· Komora o pojemności 12 litrów (wymiar komory 280x340x280mm)

· Zbiornik nierdzewny z wymiennym filtrem

· Zawór do spuszczania oleju

· Zakres temperatury od 90 do 190°C
· Moc: 9 kW

· Zasilanie: 400 V

Płyta grillowa (poz. 9.18)
· Wykonanie ze stali nierdzewnej kwasoodpornej

· Moduł nastawny

· Płyta grzewcza 1/2 gładka + 1/2 ryflowana

· Wymiary płyty: 650x500 mm
· Wysuwany zbiornik na nadmiar tłuszczu

· Temperatura kontrolowana termostatem do 300°C
· Moc: 8,1 kW

· Zasilanie: 400 V

Trzon kuchenny gazowy 4-palnikowy z piekarnikiem elektrycznym (poz. 9.20 i 9.21)

· Wykonanie ze stali nierdzewnej

· Moduł wolnostojący

· Wymiary wewnętrzne piekarnika: 560x630x295 mm
· Piekarnik przystosowany do pojemników GN2/1

· Moc gazowa palników: 2x3.5 kW + 2x6 kW

· Moc elektryczna piekarnika: 4,4 kW
· Zasilanie: gaz + 230 V
Trzon kuchenny elektryczny 4 płytowy

· Wykonanie ze stali nierdzewnej

· Moduł nastawny

· Moc gazowa palników: 2x3.5 kW + 2x6 kW
· Zasilanie: gaz
Taboret podgrzewczy (poz. 9.23)

· Wykonanie ze stali nierdzewnej 0H18N9
· Wymiary płyty 400x400 mm

· Taboret wyposażony jest w regulator mocy płyty grzewczej załączający poszczególne sekcje grzałek w zakresie 1,25, 2,5 i 5 kW
· Umiejscowienie poszczególnych sekcji grzewczych pod płytą, zapewnia równomierne rozłożenie temperatury na całej płycie niezależnie od ilości załączonych sekcji (położenia regulatora mocy).
· Posiada wyłącznik główny oraz przyłącze zapewniające ochronę przeciwporażeniową.

· Moc: 5 kW

· Zasilanie: 400 V

Stanowisko neutralne (poz. 10.1)

· Wykonanie ze stali nierdzewnej 0H18N9

· Pod blatem szafka otwarta, wyposażona we wzmocnioną półkę przestawną
· Blat nierdzewny, z przodu i z tyłu na długości zaokrąglony na promień min. 10mm, wzmocniony elementami metalowymi
Dystrybutor talerzy podgrzewany 1-tubowy (poz. 10.3)
· Wykonanie ze stali nierdzewnej 0H18N9

· Zabudowany w szafce

· Pojemność: 50 talerzy 
· Regulacja temperatury: od +30 do +60°C
· Regulacja średnicy talerza od 230 do 320 mm
· Regulacja naciągu sprężyn (regulowana w zależności od ciężkości talerza

· Wyjmowane wkłady umożliwiające czyszczenie wnętrza urządzenia

· Wnętrze izolowane

· Pokrywa ochronna z tworzywa sztucznego
· Blat nierdzewny, z przodu i z tyłu na długości zaokrąglony na promień min. 10mm, wzmocniony elementami metalowymi
· Moc: 0,75 kW

· Zasilanie: 230 V

Bemar elektryczny  4xGN1/1 (poz. 10.4)
· Wykonanie ze stali nierdzewnej 0H18N9

· Na szafce otwartej

· Pojemność 4xGN1/1 h=200 mm

· Komory sterowane niezależnie
· Temperatura komory bemarowej: od +30 do +90°C
· Zawór zalewowy i spustowy wody do podłączenia instalacji wodno-kanalizacyjnej

· Blat nierdzewny, z przodu i z tyłu na długości zaokrąglony na promień min. 10mm, wzmocniony elementami metalowymi
· Moc: 3 kW
· Zasilanie:  230 V
Stanowisko kasowe (poz. 10.6)
· Wykonanie ze stali nierdzewnej 0H18N9

· Pod blatem szuflada zamykana na klucz oraz półka cofnięta dla wygodnej pracy osoby siedzącej.

· Blat nierdzewny, z przodu i z tyłu na długości z zaokrąglony na promień min. 10mm, wzmocniony elementami metalowymi
.
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