
Część 4 Sprzęt AGD do pracowni gastronomicznej 

Lp.
Nazwa Ilość Wymagane parametry techniczne

 1.
Kuchnia gazowo-elektryczna 3 szt. wolnostojąca ,

rodzaj płyty grzewczej – gazowa,
pole grzewcze – 4 palniki gazowe,
ruszt dwuczęściowy emaliowany lub żeliwny,
zapalarka gazu – automatyczna w pokrętle,
zabezpieczenie przeciwwypływowe gazu,
rodzaj piekarnika – elektryczny,
programator – elektroniczny
termo obieg,
grill (opiekacz), 
typ prowadnic – teleskopowe lub drabinkowe,
wnętrze – emalia, 
wyposażenie: min. 1 półka blaszana, 1 półka siatkowa, 
zasilanie 230 V; 
moc przyłączeniowa – min. 3,1 kW,
klasa energetyczna – min. A,
wymiary: szer. – 60cm (+/-0,5), wys. – 85cm(+/-0,5cm), głębokość – 
60cm,



kolor – srebrny, inox lub srebrno-czarny,
usługa montażu.

2. Chłodziarko - zamrażarka
1 szt. wolnostojąca,

klasa efektywności energetycznej min. A+,
pojemność całkowita min. 270 l, 
pojemność netto chłodziarki min. 170 l, 
pojemność netto zamrażarki min. 80 l, 
zakres temperatur w chłodziarce 0-10 C,
zakres temperatur w zamrażarce -18 C i niżej,
elektroniczna regulacja temperatur,
wymuszona cyrkulacja powietrza,
sterowanie elektroniczne,
ilość drzwi – 2 z możliwością przełożenia,
położenie zamrażalnika – na dole,
oświetlenie wnętrza – LED,
alarm otwartych drzwi,
technologia – no Frost,

chłodziarka:
      ilość półek – 3 z hartowanego szkła,
-     pojemniki na drzwiach – min. 3,
-     pojemnik na jajka,
-     szuflada na warzywa i owoce,

w zamrażarce – 3 szuflady – front przezroczysty,
wymiary - szer. – 55 – 60 cm, wys. – min. 177cm, głębokość min. – 60cm,



kolor – inox lub grafitowy metaliczny.

3. Robot kuchenny ręczny 3 szt.

pięć prędkości pracy miksera regulowane stopniowo,
funkcja turbo,
przycisk zwalniający końcówki,
trzepaki ze stali nierdzewnej i tarcza przecierająca,
możliwość pracy z nasadką do miksowania,
moc – min. 400 W.

4.
Robot kuchenny 
wieloczynnościowy 1 szt.

robot z przystawkami umożliwiającymi ucieranie, mieszanie, siekanie, 
ubijanie, krojenie, zagniatanie i wyrabianie ciasta, miksowanie; 
ostrza ze stali szlachetnej,
zdejmowana misa o pojemności min. 5l,
płynna regulacja obrotów,
możliwość dodawania składników w trakcie pracy,
wbudowana waga,
antypoślizgowe nóżki,
moc – min. 1000 W,
zasilanie – 230V.

5.
Maszynka do mielenia mięsa

3 szt.
Elektryczna,
moc [W] – minimalna 1200,  maksymalna  - 1900, 
wydajność [kg/min] – min. 2.3, 
minimalna średnica otworów - 2.7 mm,
maksymalna średnica otworów - 8  mm,
chowanie przewodu - schowek na przewód, 
zabezpieczenia przed uszkodzeniem silnika w razie zablokowania, 



metalowa komora mielenia,
nóżki antypoślizgowe, 
wyposażenie dodatkowe:- popychacz, nasadka masarska,  misa 
zasypowa, szatkownica, nożyk z 4 ostrzami,
zasilanie 230V.
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