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Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia – Sprzęt i meble gastronomiczne:
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	Pracownia gastronomiczna w Zespole Szkół Gastronomiczno-Hotelarskich im. Genowefy Jaworskiej w Inowrocławiu:

	1.
	Chłodziarka szokowa
	szt.
	1
	Moc do 1,5 kW
Ilość schładzanych produktów 20-25 kg na cykl
Ilość zamrażanych produktów 10-15 kg na cykl
Pojemność komory: 5x GN 1/1

	2.
	Blender elektryczny
	szt.
	2
	Moc 500-1000 W.
Regulacja obrotów, pojemnik z ostrzem miksującym, pojemnik do miksowania z miarką, trzepaczka do ubijania, możliwość mycia w zmywarce.
Funkcje: ubijanie piany, kruszenie lodu, miksowanie, rozdrabnianie.

	3.
	Mikser elektryczny
	szt.
	2
	Moc silnika  450 - 600 W.
Liczba poziomów obrotów  3 - 5.
Funkcja: mieszanie, miksowanie, rozdrabnianie (siekanie), ubijanie piany.
Wyposażenie: stojak, misa do mieszania, dwie końcówki do ubijania i mieszania, dwa haki do wyrabiania ciasta, łopatka, pojemnik do miksowania/miarka, mikser ręczny, rozdrabniacz uniwersalny.

	4.
	Kuchenka indukcyjna
	szt.
	2
	Moc całkowita do 4 kW.
Płaska obudowa ze stali nierdzewnej.
Powierzchnia ze szkła ceramicznego ze zintegrowanym wyświetlaczem cyfrowym. 
Panel dotykowy, regulacja mocy i temperatury.
Zakres temperatur: od +60 do +240°C. Odpowiednia do garnków i patelni indukcyjnych.
Dwa pola grzewcze.
Wyposażona w elektroniczne zabezpieczenie przed przegrzaniem.

	Pracownia obsługi klienta (Zespół Szkół im. Kazimierza Wielkiego w Kruszwicy):

	5.
	Ekspres ciśnieniowy do kawy
	szt.
	1
	Ekspres ciśnieniowy automatyczny, kolor: metaliczny, dotykowy wyświetlacz,  pojemność zbiornika na wodę: min. 1,8 litra, regulacja ilości parzonej kawy, rodzaj kawy: mielona, ziarnista, moc: min. 1000 W, młynek żarnowy, napoje przygotowywane automatycznie: espresso, coffee, cappuccino, latte macchiato, caffelatte, mleko spienione na gorąco.

	6.
	podgrzewacz(kociołek) z grzałką elektryczną
	szt.
	2
	Kociołek elektryczny do zup, pojemności min. 9 l
obudowa wykonana ze stali, wyjmowany pojemnik na zupę, zakres temperatury pracy: 35-85°C

	7.
	bemar elektryczny 
	szt.
	2
	Wymiary: szerokość – min.338 mm, głębokość – min. 540 mm, wysokość – min. 248 mm, urządzenie nastolne, tryb pracy: elektryczny, ilość komór: 1, wielkość komory: 3 x 1/3 GN, głębokość pojemnika: maks. 150 mm, w zestawie: 3 pojemniki GN 1/3 GN i 3 pokrywy z otworem na łyżkę, materiał: stal niklowo-chromowa.

	8.
	Wózek kelnerski 
	szt.
	1
	Wózek kelnerski 3-półkowy, składany, wykonany ze stali nierdzewnej, przeznaczony do samodzielnego montażu. Nośność wózka min. 130 kg. Odległość pomiędzy półkami wynosi ok. 25 cm
Wymiary (dł./szer./wys.): 86x54x92 cm

	Pracownia obsługi konsumenta (Zespół Szkół im. Jana Pawła II w Kościelcu):

	9.
	Stoły cateringowe
	szt.
	3
	Stół cateringowy składany, wymiar: długość ok. 1220 mm, wysokość ok. 740 mm, szerokość ok. 610 mm, głębokość ok. 405 mm, przeznaczone do użytku na zewnątrz i wewnątrz pomieszczeń, konstrukcja wykonana z profili metalowych odpornych na korozję, blaty z polietylenu.

	10.
	Fontanna do czekolady
	szt.
	1
	3 poziomowa, moc 250 W, wykonana w całości ze stali nierdzewnej, funkcja podgrzewania, na co najmniej 700 g czekolady, osobny włącznik do silnika oraz do elementu grzewczego.



