                                                                                  Додаток №3 до  тендерної документації
ТЕХНІЧНІ, ЯКІСНІ ТА КІЛЬКІСНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ ПРЕДМЕТА ЗАКУПІВЛІ
код ДК 021:2015 39310000-8 «Обладнання для закладів громадського харчування» (електроовочерізка, тістоміс, пароконвектомат, електром’ясорубка)
УВАГА: вважати зазначені у технічних вимогах усі посилання на конкретну марку, виробника, фірму, патент, конструкцію або тип предмета закупівлі, джерело його походження або виробника, такими, що містять вираз «або еквівалент».

Технічні та якісні характеристики предмета закупівлі повинні відповідати технічним умовам та стандартам, передбаченим законодавством України, діючим на період постачання товару, в тому числі санітарному регламенту для дошкільних навчальних закладів, затвердженого наказом Мінстерства охорони здоров’я України від 24.03.2016 року №234 «Про затвердження Санітарного регламенту для дошкільних навчальних закладів». 

Електробладнання повинно бути оригінальними, новими, тобто такими, що не відновлювалося та раніше не було у користуванні. 
Товар поставляється у комплекті з керівництвами з експлуатації українською мовою, гарантійним талоном (гарантійний лист), в упаковці, яка відповідає характеру товару і захищає його від пошкоджень під час поставки. 
Товар повинен повністю відповідати діючим в Україні державним стандартам та технічним умовам встановленим для кожного виду товару і підтверджуватись документами, передбаченими діючим законодавством (висновок державної санітарно-гігієнічної експертизи та/або сертифікат відповідності та/або декларацію відповідності та/або сертифікат якості продавця на товар).

Вартість пропозиції повинна включати: укомплектування товару, вартість доставки, складання (зборки) Товару, завантажувальні-розвантажувальні роботи за адресою Замовника, страхування, поштові витрати, сплату податків та інших обов’язкових платежів, тощо. 

Увага!!! Встановлення та підключення обладнання (у разі необхідності) здійснюється за рахунок Учасника закупівлі.

Гарантія на товар не менше, ніж 12 місяців (надати гарантійний лист).

Доставка, складання (зборка), підключення товару, що є предметом закупівлі здійснюється учасником самостійно за адресою Замовника: 40009, м. Суми, вул. Білопільський шлях, 25.
Кінцевий термін поставки в повному обсязі – не пізніше 30.06.2024 року. 

Електроовочерізка 

Кількість: 1 шт.

Тип: професійна обладнання

Комплектація дисками: 5 ножів-дисків у комплекті 

Матеріал корпуса метал: алюміній/нержавіюча сталь

Потужність, кВт:  0.37 

Продуктивність, кг/год: 150 

Тип підключення: 220в 

Габаритні розміри (ДхШхВ), мм: 610x220x520 

Вага, кг: 22

Розмір круглого отвору: Ø мм: 56 

Частота обертання, об/хв: 255

Продуктивність по паспорту, кг/год: 100-300

Розмір овального отвору, мм: 155x75

Овочерізка призначений для різання/тонкої нарізки фруктів і овочів на шматочки різних форм і розмірів, натирання сиру, сухарів, шоколаду, фундука, шинкування моркви, селери, картоплі, яблук, ріпи, буряка, м'якого сиру моцарелла.

Особливості:
Корпус покритий стійкою до механічних впливів поліуретанової фарбою.

Кришка з завантажувальними отворами виготовлена з харчової пластмаси.

Кришка з 2-ма воронками:

- велика овальна 155х75 мм. для великих овочів (капуста, селера);

- мала кругла діаметром 56 мм. для нарізки довгих овочів (морква, огірки).

Запобіжний мікровимикач для зручності користувача розташований на ручці.

Леза ріжучих дисків виготовлені з високоякісної нержавіючої сталі.

Комплектація:
E2 (слайсер діаметром = 2 мм) -1 шт.
E10 (слайсер діаметром = 10 мм) -1 шт.
D10 (кубики 10х10 мм) -1 шт.
H10 (соломка 10 мм) -1 шт.
Z4 (терка діаметром: 4 мм) -1 шт.
Тістоміс 

Кількість: 1 шт.

Тип: професійне обладнання

Об'єм діжи, л: 20. 

Кількість швидкостей: 2. 

Швидкість обертання тістомісу, об/хв: 103/156.

Разове завантаження тіста, кг: 12. 

Тип тістомісу: спіральний. 

Привід: ремінна передача.

Механізм кріплення діжи: зйомна. 

Механізм підняття голови: підйомна. 

Матеріал діжи: нержавіюча сталь. 

Матеріал корпусу: емальована сталь.  

Розміри (ДхШхВ), мм: 400х750х730. 

Напруга, В: 380. 

Потужність, кВт: 1,5. 

Особливості:
Тістоміс  спіральний  двошвидкісний,  використовують для замісу різних видів тіста.
Робочий місильний механізм  –  траверса  –  підйомна.  Дежа зйомна з нержавіючої сталі, об'ємом на 20 літрів. Рекомендовано одноразове завантаження сировини 12 кілограм.  Спеціальна форма спіралі дозволяє отримати якісне тісто лише за кілька хвилин.

Тістоміс має міцну конструкцію та якісні робочі компоненти. Для зручності переміщення обладнаний колесами. Є таймер.   

Пароконвектомат
Кількість: 1 шт.

Тип: професійна обладнання

Місткість: 4 дека.

Розмір листа: GN 1/1 або 600х400 мм.

Парозволоження: інжектор.

Вентилятори: 2 шт.
Реверс вентилятора: є.

Робоча температура: +30 ... +270 С

Відстань між рівнями: 80 мм.

Напруга: 380 В.

Потужність: 6,6 кВт.

Габаритні розміри: 860х780х630 мм.

Вага: 62 кг.

Вага брутто: 67 кг.

Особливості:

Пароконвектомат призначений для приготування різних страв і напівфабрикатів..

Термоізоляція: 2 стінки.

Таймер: 120 хв.

Тип управління: механічне.

Термостат.

Регулювання інтенсивності пароутворення.

Регулювання швидкості вентиляторів.

Матеріал виготовлення: нержавіюча сталь AISI 430

Матеріал камери: нержавіюча сталь AISI 304

Матеріал напрямних: нержавіюча сталь AISI 304

Підсвічування: LED

Дверцята з подвійним склом.

Електром'ясорубка
Кількість: 1 шт.

Тип: професійна обладнання 

Продуктивність фаршу, кг/година: 300.  
Ріжучий вузол: 1 ніж, 1 решітка Ø 6 мм. 

Габарити(ДхШхВ), мм: 450х290х480. 

Напруга, В: 220. 

Потужність, квт: 1,1. 

Матеріал виробу: корпус полірований алюміній. 

Усі комплектуючі-нержавіюча сталь. 

Редуктор у масляній ванні. 

Захист від перевантажень. 

Вага кг: 25.  

Корпус м'ясорубки виконаний без гострих кутів із полірованого алюмінію.

Ніж, решітка і бункер для завантаження, що самозаточується,  —  з високоміцної нежавної сталі. Шнек чавунний. Отвор для завантаження м'яса Ø 56 мм.

Усі компоненти: шнек, грати, ніж, завантажувальна вирва легко розбираються для санітарно-гігієнічної обробки. Можна мити в посудомийній машині . 

М'ясорубка використовується для виробництва фаршу з м'яса різних сортів, риби та овочів. Дана модель виробляє 300 кг/годину, за умови, що кожні 20 хвилин роботи необхідно робити перерву на 10 хвилин. 

Учасники процедури закупівлі повиннен надати у складі пропозиції:

1. На підтвердження відповідності запропонованого товару технічним, якісним та кількісним характеристикам предмета закупівлі в складі своєї тендерної пропозиції учасник повинен надати довідку довільної форми, якою підтверджується відповідність запропонованого товару технічним, якісним та кількісним характеристикам предмета закупівлі та можливість учасника здійснити поставку товару, що є предметом закупівлі з урахуванням вимог, наведених у цьому Додатку. 

Довідка обов’язково має містити порівняльну таблицю відповідності запропонованого товару технічним вимогам Замовника із зазначенням інформації про найменування виробника запропонованого товару, країни походження, найменування запропонованого товару (марки, моделі, тощо), технічні та якісні характеристики запропонованого товару, що дадуть змогу встановити відповідність запропонованого учасником товару технічним вимогам замовника

2. Довідка (або гарантійний лист) в довільній формі, котра підтверджує гарантійне обслуговування. Довідка необхідна містити інформацію про гарантійний термін експлуатації відповідно до строків, визначених технічними умовами виробника, але не менше як 12 місяців з дня поставки.
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