
  

Příloha 1 - specifikace předmětu VZ - položkový rozpočet 

    
  

adavatel: Gymnazium, Pardubice, Dašická 1083, Dašická 1083, 53003 Pardubice 

Název 

zakázky Dodávka vybavení do školní kuchyně pro Gymnázium, Pardubice, Dašická 1083 

  

Identifika| 

ční údaje 

uchazeče 

  

U položek týkajících se technologických zařízení, tedy s uvedeným příkonem elektro nebo plyn se připouští tolerance hodnot ve sloupci "Rozměr" v rozmezí +/- 5%, pokud není požadovaný rozměr dále 

omezen ve sloupci "Popis". Obecně hodnoty neomezené min. nebo max. se toleruje dodržet v rozmezí +/- 5%. Rozměry nerezového nábytku vyráběného na míru jsou striktně dané. Uchazeč je povinen 
  

Cena celkem 

Pozice Popis Rozměr KS Cena ks bez DPH bez DPH Výrobce Model           

1 max. 950x850x1900 1 

Elektrický konvektomat s kapacitou 20x GN 1/1 a roztečí zásuvů minimálně 65 mm. Systém vývinu páry v 

bojleru. Základní režimy pro práci s konvektomatem — pečení v horkém vzduchu v rozmezí teplot minimálně 

30*C-300*C, kombinované vaření v rozmezí teplot min. 30“C-300*C, parní vaření v rozmezí teplot min. 30*C- 

125*C. Aktivní regulace klimatu v komoře během vaření. Banketování a regenerace šokově zchlazených 

jídel. Ventilátor s autoreverzem a minimálně 5 rychlostmi. Integrovaný bezúdržbový systém odlučování tuků 

bez přídavného tukového filtru. Nepřetržitá kontrola vlhkosti v komoře během vaření. Servomotorické 

otevírání klapky komory. Funkce odvlhčení komory. Funkce zvýšení výkonu páry pro přípravu určitých druhů 

pokrmů. Příprava s jádrovou sondou. Barevný displej s úhlopříčkou min 4" s intuitivním grafickým 

zobrazením, centrální otočné ovládací kolečko s funkcí potvrzení. Knihovna min. 100 varných 

programů, každý program umožňuje nastavení alespoň 12 kroků. Plně automatické mytí varné komory 

s minimálně 4 mycími programy a programem sanitizace, mytí pomocí čistících tablet. Automatické 

odvápnění generátoru páry. Autodiagnostika závad. Automatické předehřátí a zchlazení. Volitelně možnost 

ovládání a monitorování konvektomatu možné i na dálku přes smartphone nebo tablet se systémem Android 

nebo iOS. Volitelně připojení Wi-Fi, komunikace s PC na dálku s možností sledování všech provozních 

parametrů, online aktualizace softwaru, online hlášení požadovaných servisních úkonů. Připojení do cloudu s 

možností online synchronizace receptur a programů s dalšími konvektomaty v síti. Možnost 

downloadu/uploadu HACCP dat či receptů skrz USB, komunikace s PC. Zařízení schváleno pro provoz bez 

dozoru. Možnost provozu bez změkčovače vody. Konstrukce z oceli AlS1304. Pevná klec se zásuvy 

umožňující zakládání GN 1/1, GN 2/3, GN 1/3 a GN 1/2 bez dalšího příslušenství. Dveře s dvojitým 

zasklením temperovaným sklem. Osvětlení varné komory LED. Oplachová sprcha s automatickým 

navíjením. Příkon el. 34-38 kW/400V. Rozměr max. 950x850x1900 mm.           

  

  
 



  

  

2 max. 800x930x900 mm. 1 

Plynová výklopná pánev, objem min. 80 litrů, kapacita 2x GN1/1. Konstrukce pánve z nerezové oceli 

AIS1304, dno pánve z nerezové oceli AIS1304 tloušťky min. 10 mm. Varná plocha min. 40 dm?. Pracovní 

teplota v rozmezí min. 60-300*C. Manuální vyklápění vany. Ovládací prvky utěsněné gumovým těsněním pro 

zamezení vniknutí vody do elektroniky, krytí alespoň IPX4. Bezpečnostní termostat. 4 nohy. Příkon plyn 20- 

22 kW. Rozměr max. 800x930x900 mm. 

  

3 Banketový nerezový transportní vozík na min. 15x GN2/1 se zvlhčováním, dvouplášťové izolované max. 900x1000x2000 1 

provedení, materiál vozíku - nerezová ocel AISI304, digitální termostat, snadno viditelný displej na čelní 

straně vozíku, dno vozíku s nádobkou a ohřevem vody pro zvlhčování prostoru vozíku, rohové nárazníky, 

lisované hygienické vsuny s roztečí min. 75mm, vnitřní cirkulace vzduchu, klika se zámkem, 4x otočné 

kolečko s průměrem min. 125mm z toho 2x s brzdou, regulovatelná vnitřní teplota v rozmezí alespoň 30“- 

90*C. Příkon el. min. 2 kW/230V. Rozměr max. 900x1000x2000 mm. 

4 Univerzální velkokuchyňský robot. Pohonná jednotka pro připojení přídavných zařízení s pojízdným 1 

podstavcem s odkládací plochou, dva rychlostní stupně s otákami alespoň 150 a 300 ot./min. s příkonem 

min. 1,2 kW/1,8 kW, kapacita zpracování až 1000 kg/hod. Celonerezová konstrukce. Ochrana proti přetížení 

motoru. Magnetické bezpečnostní zařízení. Nástavec pro krájení zeleniny, plnící trychtýř, násypkový 

nástavec, podpěra, rotor, přestavitelný nožový kotouč. Kotouč na krájení 3,5x3,5 mm, strouhací válec na 

ovoce a zeleninu 4 mm, válec na strouhání sýra 2mm, válec na syrové produkty 2,8 m, kotouč na syrové 

produkty 3mm. Strouhací válec 10mm. Kotouč přestavitelný ozd 3,3 - 8mm. Příkon min. 1,8 kW/400V. 

  

  

5 Univerzální kuch. stroj se dvěma dížemi o objemu 60 | a 30I vč. příslušenství. Pro každý kotlík max. 700x1100x1500 1 

samostatný manipulační vozík, nerezový hák, metla a hnětač, přípojný mlýnek na maso. Min. 3 převodové 

stupně, automatický zdvih kotlíku, mechanický spínač ochraného krytu, vypínání pomocí tlačítka stop, 

celokovová konstrukce. Přípojný strojek na mletí masa. Příkon el. min. 2,75 kW/400V. Rozměr max. 

700x1100x1500 mm 
  

  

  

  

  

  

  

  

6 Gastronádoba GN 1/1, hloubka 150 mm, víko 10 

Ú Gastronádoba GN 1/1, hloubka 100 mm, víko 10 

8 Gastronádoba děrovaná GN 1/1, hloubka 150 mm, víko 10 

9 Gastronádoba děrovaná GN 1/1, hloubka 100 mm, víko 10 

10 Gastronádoba GN 1/2, hloubka 200 mm, zasouvací držadla, víko 4 

11 Gastronádoba GN 1/1, hloubka 200 mm, zasouvací držadla, víko 4 

12 Smaltovaná gastrondáoba GN 1/1 hloubky 65 mm 20 

13 Víko GN 1/1 10           
Včetně dopravy, montáže a zaškolení 
  

Cena celkem bez DPH 

DPH 

Cena celkem včetně DPH 

  

      

Uchazeč doloží v nabídce technické listy k prokázání minimálně požadovaných technických vlastností k položkám: 1, 2, 3, 4, 5 
 




