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Załącznik nr 1 do zapytania ofertowego z dn. 01.02.2024 r. 
 
DOTYCZY: Zakup i dostawa pieca konwekcyjno-parowego w związku z realizacją przez SMAKI Spółdzielnia Socjalna 

przedsięwzięcia pn. „Zwiększenie efektywności i skali prowadzonej działalności gospodarczej 

spółdzielni socjalnej SMAKI” umowy nr 1526/DES/KPO/2023 z dn. 08.11.2023 r. o wsparcie działalności 

w ramach Programu „Odporność oraz Rozwój Ekonomii Społecznej i Przedsiębiorczości Społecznej”                 

na lata 2022-2025 

 

SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 
 

 

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY 
 

Liczba sztuk: 1 
 

Minimalne parametry techniczne: 
 

 wymiary: 950 x 850 x 1850 mm (+/- 10%) 

 moc: min. 37,10 kW 

 pojemność/wsad: min. 20 szt. niezależnych komór/półek/poziomów (tj. 20 x GN 1/1) 

 zasilanie: elektryczne, 400 V 

 materiał wykonania: stal nierdzewna AISI 304/316 lub równoważna 

 wytwarzanie pary: iniekcja 

 automatyczny start             

 automatyczne mycie 

 gotowanie w min. 3 trybach: parowy, konwekcyjno-parowy, konwekcyjny  

 możliwość zapisania min. 900 programów do maks. 20 kroków  

 gorące powietrze: regulacja temperatury min. 30 – 260°C 

 funkcja kombi – gorące powietrze/para: regulacja temperatury min. 30 – 260°C 

 funkcja gotowania w parze: regulacja temperatury min. 30 – 120°C 

 min. 5 punktowa sonda gotowania 

 potrójna szyba w drzwiach 

 min. dwukierunkowe obroty wentylatora  

 min. 4 prędkości wentylatorów  

 system odprowadzania wilgoci  

 intuicyjny panel dotykowy: min. 7 cali 

 timer półek/poziomów, system niezależnego zarządzania min. 10 timerami 

 oświetlenie komory gotowania 

 chemicznie wytrawiana komora gotowania 

 system HACCP         

 port USB  

 wyposażenie min.: automatyczny zmiękczacz do wody, 20 szt. pojemników GN, kompatybilny z piecem wózek 
do transportu pojemników GN 

 gwarancja: min. 24 m-ce 

 dostawa do siedziby Zamawiającego 

 uruchomienie i przeszkolenie personelu Zamawiającego (min. 2 os.) z zakresu obsługi (użytkowanie, 
konserwacja). Z przeprowadzenia ww. instruktażu zostanie sporządzony protokół wraz z adnotacją o osobach 
przeszkolonych, podpisany przez przedstawicieli Zamawiającego i Wykonawcy. 

 


