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1. Przedmiot zamówienia 

1) Przedmiotem zamówienia jest dostawa fabrycznie nowych (rok produkcji 2024), kompletnych 
urządzeń kuchennych dla Centrum Rehabilitacji Rolników  KRUS w Jedlcu w tym: 

a) zamrażarki skrzyniowej – 1 szt., 

b) szafy chłodniczej – 1 szt., 

c) pieca konwekcyjno-parowego – 1 szt., 

d) krajalnicy do wędlin – 1 szt., 

e) kotła warzelnego parowego 200 l – 1 szt. 

Przedmiot Umowy obejmuje również transport do siedziby Zamawiającego, demontaż starych 
urządzeń, montaż, uruchomienie i przeszkolenie personelu Zamawiającego w zakresie obsługi, 
korzystania i konserwacji (bez ograniczenia liczby osób uczestniczących w szkoleniu) oraz usługi 
serwisowe i naprawy w okresie gwarancji jakości. 

2) Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia: 

a) zamrażarka skrzyniowa – 1 szt. 

• zamrażarka skrzyniowa przeznaczona do przechowywania produktów spożywczych wstępnie 
zamrożonych.  

• obudowa urządzenia wykonana  ze stali nierdzewnej malowanej proszkowo na biało, 
• manualny sterownik regulacji wydajności chłodzenia od 1-7, 
• ścianki izolacyjne gwarantujące utrzymanie  pożądanej temperatury (maksymalnie do -18 °C),  
• pojemność ok. 350l, 
• klasa klimatyczna  SN/N/ST/T,     
• temperatura ≤ 18°C ;  
• moc ok. 110W;    
• zasilanie  230V/50Hz, 
• wymiary: 1275x740x825 ± 5 mm 
• urządzenie posiadające niezbędne atesty i certyfikaty umożliwiające jego eksploatację na 

terytorium UE (CE).  

b) szafa chłodnicza – 1 szt.    

• profesjonalne urządzenie do przechowywania produktów spożywczych; 
• obudowa zewnętrzna i wewnętrzna wykonana z wysokiej jakości stali nierdzewnej typu SS 201; 
• chłodzenie z obiegiem wymuszonym wentylatorem; 
• automatyczne odszranianie; 
• górny agregat chłodniczy; 
• elektroniczny sterownik z cyfrowym wyświetlaczem; 
• komora w standardzie GN 2/1 z oświetleniem; 
• nośność półki: 40 kg; 
• drzwi samozamykające z zamkiem i wygodnym uchwytem do otwierania; 
• nóżki wykonane ze stali nierdzewnej z regulacją wysokości 120-180 mm; 
• wewnętrzny filtr HEPA, 
• klasa klimatyczna: 4; 
• powlekane półki PVC; 
• zakres temperatur: - 2 ÷ +8°C, 
• pojemność: 1200 l, 
• wymiary 1340/810/2010 ± 5 mm, 
• zasilanie: 230 V; 
• moc: 400 W, 
• urządzenie posiadające niezbędne atesty i certyfikaty umożliwiające jego eksploatację na 

terytorium UE (CE).  
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c) piec konwekcyjno-parowy – 1 szt. 

• piec konwekcyjno-parowy  manualny wraz z uchwytem i podstawą, 
• niskie zużycie energii; 
• wysoka jakość izolacji; 
• podwójne drzwi szklane; 
• możliwość odchylenia wewnętrznej szyby w celu wyczyszczenia; 
• zbiornik na skropliny pod drzwiami; 
• uchwyt drzwiowy z tworzywa sztucznego; 
• termostat zabezpieczający; 
• korpus z wysokogatunkowej stali nierdzewnej AISI 304; 
• zaokrąglone narożniki wewnętrzne; 
• komora gotowania: temperatura: 80 °C ÷ 260 °C; 
• wytwarzanie pary dzięki regulowanemu bezpośredniemu wtryskiwaniu; 
• system parowy z 11 różnymi stopniami naparowania 0 ÷ 100 %; 
• funkcja parowania z możliwością całkowitego wyłączenia; 
• gotowanie/pieczenie/duszenie/grillowanie/pieczenie/naparowywanie/odparowywanie/    

/odszranianie/gotowanie w niskiej temperaturze; 
• przyłączenie do wody, 
• panel sterowania manualny, 
• nawilżanie komory, 
• 2 prędkości wentylatora, 
• pojemność: 7xGN1/1, 
• odległość między półkami 67 mm, 
• oświetlenie LED, 
• system obiegu powietrza AIR.PLUS, 
• zasilanie trójfazowe 400 V, 
• moc elektryczna : 10.5 kW, 
• wymiary: 860/940/960 ± 5 mm, 
• podstawa pod piec w komplecie (905167), 
• wymiary podstawy: 860/680/672 ± 5 mm 
• urządzenie posiadające niezbędne atesty i certyfikaty umożliwiające jego eksploatację na 

terytorium UE (CE).  

d) krajalnica do wędlin – 1 szt. 

• krajalnica żywności do krojenia wszelkiego rodzaju żywności (od najbardziej miękkich 
pomidorów aż po twardą kiełbasę i ser) na plastry o grubości w zakresie do 28 mm w sposób 
szybki i dokładny, 

• grubość krojenia: 0-28 mm. 
• średnica noża: 300 mm. 
• wymiary stołu podawczego: 300x250mm. 
• wykonanie w sposób zapewniający utrzymanie najwyższych warunków sanitarnych 
• prosta i maksymalnie bezpieczna obsługa maszyny.  
• ostrzarka zapewnia utrzymanie wysokich parametrów ostrza noża krojącego 
• dociskowa Umocowana na stole płyta umożliwiająca krojenie żywności do końca i bez 

odpadów. 
• Wszystkie powierzchnie maszyny, mające kontakt z żywnością, wykonane z materiałów 

nierdzewnych. odlewy i osłony aluminiowe anodowane, 
• stół roboczy, osłona noża, płyta oporowa, nóż krojący oraz prowadnica plastra wykonane z 

materiałów nierdzewnych. 
• ostrzarka noża i płyta dociskowa chromowane. 
• przyciski START-STOP, umożliwiające włączenie i wyłączenie napędu noża oraz samoczynne 

wyłączenie napędu noża po chwilowym zaniku zasilania sieciowego. 
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• włączenie krajalnicy uniemożliwione przy zdjętej lub poluźnionej osłonie noża. 
• klasa bezpieczeństwa: IP 33. 
• wymiary urządzenia: 635/500/495 ± 5 mm,  
• moc: 250 W 
• urządzenie posiadające niezbędne atesty i certyfikaty umożliwiające jego eksploatację na 

terytorium UE (CE).  

e) kocioł warzelny 200 l – 1 szt. 

• zbiornik warzelny wykonany ze stali kwasoodpornej gat. 1.4301 (AISI 304), 
• elektromagnetyczny zawór sterujący praca palników, 
• zapalanie generatorem wysokonapięciowym 
• zabezpieczenie przeciw wypływowe 
• regulator zapewniający ciągła regulacje temperatury w zbiorniku warzelnym, 
• możliwość napełnienia ogrzewacza (płaszcza) woda destylowana, 
• elektroniczny układ kontroli poziomu wody w ogrzewaczu – funkcja ogranicznika temperatury, 
• presostat utrzymujący ciśnienie pary wodnej na optymalnym poziomie, 
• przyłącza oraz zawory wody zimnej i ciepłej w standardowym wykonaniu, 
• kocioł gazowy fabrycznie przystosowany do zasilania gazem ziemnym E, 
• średnica zbiornika warzelnego 684 mm. 
• płyta górna (długość x szerokość) 930 x 900 mm. 
• wysokość od podłogi do płyty górnej 990 ± 20 mm. 
• odległość zaworu spustowego od podłogi 370 ± 20 mm. 
• przyłącze gazu, 
• odprowadzenie spalin, 
• pojemność ogrzewacza 35,5 dm3, 
• najwyższe ciśnienie robocze pary wodnej 0,05 MPa, 
• przyłącze wody (woda zimna, ciepła), 
• wymiary: 930/900/900 ± 5 mm, 
• pojemność  200 l 
• moc całkowita  22 kW 
• napięcie 230 V 
• urządzenie posiadające niezbędne atesty i certyfikaty umożliwiające jego eksploatację na 

terytorium UE (CE). 

3) W celu potwierdzenia, że oferowane dostawy odpowiadają wymaganiom określonym przez 
Zamawiającego, Zamawiający wymaga złożenia wraz z ofertą dokumentacji techniczno-ruchowych 
wraz z rysunkami i opisem podłączeń elektrycznej oraz instrukcji obsługi wraz warunkami eksploatacji 
lub innych dokumentów zawierających wymagane informacje. 

2. Informacje dodatkowe 

1) Zamawiający wymaga, aby okres gwarancji jakości wykonanego przedmiotu umowy nie był krótszy 
niż 24 miesięcy od dnia podpisania Protokołu zdawczo-odbiorczego  przez obie strony. 

2) Zamawiający wymaga, aby cena brutto oferty zawarta w Formularzu Ofertowym Wykonawcy 
obejmowała wszelkie koszty związane z należytym wykonaniem umowy obejmujące, w szczególności: 

a) koszty opakowania, załadunku i transportu urządzeń medycznych do Centrum Rehabilitacji 
Rolników KRUS w Jedlcu; 

b) koszty ponoszenia odpowiedzialności za rodzaj, jakość i ilość dostarczonych urządzeń medycznych; 

c) koszty udzielenia Zamawiającemu gwarancji jakości; 

d) koszty przeglądów gwarancyjnych i czynności konserwacyjnych. 

3) Miejsce dostawy Centrum Rehabilitacji Rolników KRUS w Jedlcu, ul. Spacerowa 1,                                                            
63-322 Gołuchów; 
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4) Wykonanie przedmiotu zamówienia wraz z przedłożeniem przez Wykonawcę dokumentów 
niezbędnych do jego użytkowania wymagane jest w okresie do 3 tygodni  od dnia zawarcia umowy, 
nie później niż do dnia 23 grudnia 2024 roku z powodów opisanych w PPU.  

5) Przedmiot zamówienia ma być nowy, nieużywany (rok produkcji 2024). 

6) Przedmiot zamówienia dostarczony przez Wykonawcę musi pochodzić z legalnych źródeł oraz 
zostać dostarczony ze wszystkimi elementami pozwalającymi na potwierdzenie legalności ich 
pochodzenia. 


