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Załącznik nr 1 - opis przedmiotu zamówienia

1. Piec konwekcyjno-parowy gazowy 10 półkowy z wyposażeniem:

▪ moc [kW]: 17 – 18 
▪ uniwersalne prowadnice 
▪ dotykowy panel sterowania
▪  4 automatyczne programy mycia modelu 
▪ iniekcyjne wytwarzanie pary
▪ tryby pracy: gotowanie w parze, pieczenie, funkcja kombi
▪ zakres temperatur: 50  - 300 °C
▪ elektrozawór
▪  łącze USB
▪  3 prędkości wentylatora, autorewers
▪ obróbka termiczna Δ T
▪ regulacja wilgotności w funkcji kombi
▪ oświetlenie komory
▪ duża, podwójna szyba drzwi z przestrzenią izolacyjną
▪ przepływ powietrza chłodzący zewnętrzną szybę drzwi
▪ elektronicznie sterowana klapka do odprowadzania wilgoci z komory
▪  funkcja OneTouch - szybkie uruchamianie programów  poprzez dotknięcie ikony bezpośrednio z panelu sterowania
▪  przedgrzew komory
▪ Timer półek - pozwala na przygotowanie różnych posiłków w tym samym czasie
▪ funkcja EasyService - umożliwia obróbkę termiczną i wydanie różnych produktów w tym samym czasie
▪ funkcja utrzymywania - przechowywanie w piecu gotowych produktów bez zmiany ich konsystencji do momentu wydania
▪  automatyczne schładzanie komory między krokami programu
▪sonda temperatury potrawy


1. Świadczenia związane z Przedmiotem zamówienia
• Dostawa oraz montaż kompletnego urządzenia w terminie uzgodnionym z Zamawiającym
• Przy dostawie sprzętu, dostawca  dołączy „paszport  techniczny” sprzętu, kartę przekazania-odbioru, atesty na dopuszczenie do obrotu i użytku na terenie Polski certyfikat CE lub deklarację zgodności
• Oznaczenie CE bezpośrednio na urządzeniu
• Instrukcje obsługi oferowanego urządzenia w języku polskim :
- dokumentacja techniczno-ruchowa
- instrukcja obsługi bezpieczeństwa pracy
• Przedmiot zamówienia jest kompletny i po zainstalowaniu gotowy będzie do użytkowania bez żadnych dodatkowych zakupów
• Wykaz adresów i kontaktów punktów serwisowych załączony do dokumentacji techniczno-ruchowej i instrukcji obsługi
• Warunki gwarancji:
- wydzielone kanały zgłaszania nieprawidłowości w działaniu urządzenia - email oraz telefon
- naprawa urządzenia lub jego części (jeżeli jest to technicznie dopuszczalne bez uszczerbku dla funkcjonowania całego urządzenia) - w terminie 48 h od momentu zgłoszenia, chyba że gwarant przedstawi Zamawiającemu uzasadnienie o technicznej niemożliwości usunięcia nieprawidłowości w tym terminie, którą stanowią np. potwierdzona przez producenta niemożliwość dostarczenia wadliwej części w tym terminie
- gwarancja na nową część biegnie od momentu jej wymiany
- gwarancja na cały piec biegnie od odbioru urządzenia bez uwag przez Zamawiającego. 


1. Oczekiwania Zamawiającego w cenie przedstawionej oferty: 

	L.p.
	Wymagania
	Tak/nie

	
	Wymagania ogólne 
	

	1.
	Dostawa, montaż  kompletnego urządzenia w terminie uzgodnionym z zamawiającym
	Tak

	
	Warunki gwarancji i serwisu
	

	2.
	Przy dostawie sprzętu, dostawca  dołączy „paszport  techniczny” sprzętu, kartę
przekazania-odbioru, atesty na dopuszczenie do obrotu i użytku na terenie Polski certyfikat CE lub deklarację zgodności
	Tak

	3.
	Oznaczenie CE bezpośrednio na urządzeniu
	Tak

	4.
	Instrukcje obsługi oferowanego urządzenia w języku polskim :
- dokumentacja techniczno-ruchowa
- instrukcja obsługi bezpieczeństwa pracy
	Tak

	5.
	Wykonawca zapewni naprawę w ciągu 48 godzin od momentu zgłoszenia usterki przez użytkownika, w okresie obowiązywania gwarancji
	Tak

	6.
	Przedmiot zamówienia jest kompletny i gotowy do użytkowania bez żadnych dodatkowych zakupów
	Tak

	8.
	Wykaz adresów i kontaktów punktów serwisowych załączony do dokumentacji techniczno-ruchowej i instrukcji obsługi
	Tak
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