
Część 3 Specjalistyczny sprzęt i elementy wyposażenia pracowni gastronomicznej 

Lp.
Nazwa Ilość Wymagane parametry techniczne

 1.
Zestaw 6 desek HACCP + 
stojak na deski

3 komplety

komplet desek wykonany z polipropylenu w 6 kolorach 
(biała, niebieska, zielona, żółta, czerwona, brązowa),
dwustronne, gładkie z wycięciem,
rozmiar: min. 325 mm x 265mm x 12mm
z atestem PZH
stojak na 6 desek,
wykonany ze stali nierdzewnej,

2. Mikser / blender 3 szt.

gastronomiczny,
w komplecie 3 końcówki (nóż gwiazdka, tarcza ubijająca, tarcza miksująca),
materiał ostrzy – stal nierdzewna
uchwyt do powieszenia na ścianie z miejscem na końcówki,
2 prędkości -  10000/17000 obr/min,
długość ramienia - 180 mm, 
moc  – min.  0,20 kW, 
zasilanie – 230 V,

3.
Gofrownica

2 szt.
gastronomiczna,
umożliwia przygotowanie 2 gofrów,
obudowa wykonana ze stali nierdzewnej,



dwie płyty żeliwne z powłoką ceramiczną (powierzchnią nieprzywierającą),
termostat z płynną regulacją temperatury 50 – 300°C,
bezpiecznik zapobiegający przegrzaniu się urządzenia,
minimalne wymiary: długość - 480 mm, szerokość – 320 mm, wysokość – 
226 mm
moc – min.1,5 kW, 
zasilanie – 230 V.

4. Mata silikonowa 6 szt.

wykonana z nieprzywierającego silikonu,
odpowiednia do mroźni, pieców i kuchenek mikrofalowych,
można myć w zmywarkach,
zakres temperatur od -40°C do 250°C,
wymiary w mm: 600 x 400,
grubość: min. 0,7 mm.

5.
Termometr  cyfrowy bezdo-
tykowy wielofunkcyjny 3 szt.

pomiar temperatury w zakresie od -50°C do 380°C,
cyfrowy wyświetlacz, 
laserowy celownik,
możliwość wzorcowania termometru,
dokładność pomiaru ±2% lub 2°C,
w zestawie z bateriami.

6.
Waga gastronomiczna (do 
2,2kg) 3 szt.

minimalne wymiary: długość – 205 mm, szerokość – 140 mm, wysokość – 
141 mm, 
zakres 2,2 kg,
dokładność odczytu 1g,
kolor: biały
zastosowanie: na kuchni jako waga pomocnicza,
przenośna,
pojedynczy wyświetlacz ciekłokrystaliczny,



zabezpieczenie przed przeciążeniem,
wielokrotne tarowanie,
zasilanie bateryjne lub z zasilacza sieciowego,
automatyczne wyłączanie,
zintegrowana blokada transportowa,
zakresy pomiaru: g, lb, oz, ozt, dwt,
możliwość sztaplowania,
wymiary szalki 120 x 132 mm,
czas stabilizacji pomiaru ok. 2sek.,
obudowa z ABS.

7.
Cyrkulator bemarowy do go-
towania sous vide 1 szt. 

pojemność min. 8,5 l,
temperatura i czas oddzielnie regulowane,
temperatura maksymalna 95°C,
plastikowe przezroczyste okno w pokrywie,
wyposażony w stojak ze stali nierdzewnej do produktów,
odłączany przewód zasilający,
ustawiony na czterech nogach,
dobrze izolowany,
cyfrowy wyświetlacz LED,
panel sterowania z dotykowymi elementami sterującymi,
zabezpieczenie termiczne,
odłączany przewód zasilający,
minimalne wymiary: 380 x 250 x 220 mm,
zasilanie 230 V,
moc: min. 800 W.

8.
Pakowarka próżniowa li-
stwowa z kompletem wor-
ków

1 szt. 
cyfrowy wyświetlacz,
4 funkcje zgrzewania (praca automatyczna, praca pulsacyjna, marynowanie, 
praca z akcesoriami),



+ 3 kpl. 
worków

obudowa wykonana ze stali nierdzewnej,
maksymalna szerokość zgrzewu: do 310 mm,
wymiary: minimum 390 x 275 x 150 mm,
moc elektryczna: minimum 0,7 kW,
napięcie: 230V.
worki do pakowania próżniowego,
wykonane z folii PA/PE o grubości min. 70 mikronów,
ilość w komplecie: minimum 100 sztuk,
dopuszczone do kontaktu z produktem spożywczym, spełniające wymogi 
PZH,
folia z atestem spożywczym.

9.

Wałek do ciasta ze stali nie-
rdzewnej z powłoką nieprzy-
wierającą

6 szt.

wykonany ze stali nierdzewnej,
oparty na tulejach ślizgowych,
średnica: 65 mm,
długość: 250/470 mm.

10. Wycinarki proste 3 szt.

wykonane ze stali nierdzewnej,
w kształcie koła o średnicach 25 – 105 mm,
ilość w komplecie – 12 sztuk.

11.
Ekspres do kawy ciśnieniowy

1 szt.
ekspres kolbowy, 2- grupowy
wykonany ze stali nierdzewnej,
sterowany automatycznie,
ręczne dozowanie wielkości kawy,
automatyczne uzupełnianie wody,
automatyczne mycie,
wbudowany podgrzewacz do filiżanek,
maksymalna wysokość filiżanki: 140 mm,



sterowanie za pomocą odpornych na ścieranie i podświetlanych paneli ste-
rowania,
1 dysza do wrzątku,
1 dysza do pary wodnej,
wymiary maksymalne: 475mm x 563mm x (H)530mm,
kolor: czarny
moc: 2,7 kW.

12. Tamper – ubijak do kawy 1 szt.

do ubijania kawy w większości ekspresów kolbowych,
w całości wykonany z aluminium,
płaska podstawa tampera,
ergonomiczny uchwyt,
średnica: 56-58mm
wysokość: min. 75mm

13.

Płyn do czyszczenia układu 
spieniania mleka w ekspre-
sach do kawy – 1l

2 szt.

środek do czyszczenia toru spieniania mleka w ekspresach do kawy,
usuwa osady z mleka (tłuszcz i pozostałości białek),
może być stosowany do mycia zewnętrznych powierzchni urządzenia,
nie wpływa na smak i zapach produktu,
posiadające działanie odkamieniające
przeznaczony do codziennej konserwacji urządzenia,
dedykowany do profesjonalnego zastosowania,
pojemność: minimum 1 litr.

14.
Profesjonalny środek do my-
cia ekspresów (25 tabletek) 8 szt.

do usuwania różnego rodzaju zabrudzeń powstałych w wylewkach, filtrach 
i łyżkach ekspresów do kawy,
opakowanie zawierające min. 25 tabletek.

15.
Profesjonalny proszek do 
usuwania kamienia oraz osa- 2 szt.

środek do usuwania kamienia wapiennego z urządzeń mających kontakt 
z wodą np. warników, zmywarek, expresów do kawy,



dów z wapnia 
skuteczny również w niskich temperaturach
Jedno opakowanie: w proszku – minimum 0,5 kg lub w płynie – minimum 
1 litr.

16.
Baterie i syfony do zlewo-
zmywaków 3 komplety

bateria umywalkowa jednootworowa z wyciąganym prysznicem,
długość węża razem z rączką 67 cm,
wężyki 3/8 cala,
w komplecie z syfonem.

17.
Zestaw garnków

4 komplety
wykonane ze stali nierdzewnej,
kapsułowe dno wielowarstwowe,
nienagrzewające się wielopunktowo mocowane uchwyty,
pokrywka w komplecie,
można myć w zmywarce,
można używać również do indukcji,
powierzchnia satynowa,
kolor: inox
Rozmiary garnków:
1) Garnek średni:
średnica: 160 mm,
wysokość: 95 mm,
pojemność: 1,9 l,
2) Garnek niski:
średnica: 200 mm,
wysokość: 105 mm,
pojemność: 3,3 l,
3) Garnek niski:
średnica: 200 mm,
wysokość: 90 mm,



pojemność: 2,8 l.

18. Patelnia naleśnikowe 3 szt.

z powłoką nieprzywierającą,
do wszystkich typów płyt grzewczych,
z niskimi ściankami,
wysokość: H – maksymalnie 15 mm,
średnica: od 250 do 260 mm.

19. Patelnia grillowe 3 szt.

żeliwna, grillowa,
ryflowana powierzchnia,
długość rączki 140 mm,
kwadratowa: 230 x 230 mm, wysokość 25 mm,
kolor: czarny.

20. Zestaw patelni 3 komplety

patelnie ze stali nierdzewnej,
nadające się do wszystkich typów płyt grzewczych,
nadające się do mycia w zmywarce,
Rozmiary patelni:
1) Patelnia o średnicy 20 cm,
wysokość: 4 cm,
2) Patelnia o średnicy 24 cm,
wysokość: 4,5 cm,
3) Patelnia o średnicy 28 cm,
wysokość: 5 cm.

21.
Blender kielichowy

1 szt.
do rozdrabniania owoców i warzyw, przygotowywania koktajli, smoothies 
oraz deserów, a także do kruszenia lodu,
w komplecie: nietłukący się dzbanek, dociskacz i twarda pokrywka,
zdejmowany dzbanek, odporny na działanie temperatur od -40°C do 90°C
dzbanek (kielich) o pojemności 2 lub 2,5 l,



dzbanek (kielich) z miarką do określania ilości składników,
wymienny nóż ze stali nierdzewnej,
korpus i pokrywa z tworzywa ABS,
silnik z regulacją prędkości i funkcją pracy pulsacyjnej,
zabezpieczenie przed przegrzaniem i nadprądowe,
moc: min. 1,5 kW,
napięcie 230 V.

22.
Kuchenka mikrofalowa pro-
fesjonalna 1 szt.

wolnostojąca
kolor – inox lub srebrny
wnętrze ze stali szlachetnej lub emaliowane,
sterowanie manualne lub elektroniczne
moc kuchenki:  min.900 W,
talerz obrotowy szklany śr. minimum 270 mm,
pojemność: min. 23 litry, 
minimum 5 - stopniowa regulacja mocy,
funkcja rozmrażania, podgrzewanie, opiekanie lub grill, gotowanie
timer manualny do 30 min.,
zasilanie - 230 V.
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