Allegato n. 1 - invito a presentare la migliore offerta per fornitura ed istallazione delle attrezzature inerenti il
Laboratorio di cucina/pasticceria

OFFERTA per fornitura ed istallazione delle attrezzature inerenti il Laboratorio di cucina/pasticceria

Tipologia / caratteristiche del prodotto richiesto Quan Prezzo Prezzo
titd unitario totale
1. BANCO DOCENTE 1

Realizzato in acciaio inox 18/10 AISI 304 certificato.

Completo di: piano unico con spessore 20/10 con incassato a filo n. 2 piastre induzione a
potenza variabile, n. 4 piastre infrared con selettore visivo di calore, potenza variabile, vano
sottostante con parte refrigerata con un vano pitl n. 2 cassetti, motore tropicalizzato; vano
armadiato chiuso con antine scorrevoli, zoccolatura perimetrale inox. Armadi dotati di
serratura e n. 3 chiavi.

Dati tecnici

Dimensioni (LxPxA mm) 3.000 x 1.000 x 870 H

2. BANCO ALUNNI 3 POSTAZIONI 6
Realizzato in acciaio inox 18/10 AISI 304 certificato

Completo di: piano unico con spessore 20/10 con incassato a filo n. 3 cucinette da due piastre
infrared con selettore visivo di calore, potenza variabile, n. 3 vani sottostanti chiusi con antine
battenti e ripiano intermedio. Armadi dotati di serratura e n. 3 chiavi.

Dati tecnici

Dimensioni (LXxPxA mm) 3.900 x 700 x 850 H

3. BANCO ALUNNI REFRIGERATO 8
Realizzato in acciaio inox 18/10 AISI 304 certificato

Completo di: piano unico con spessore 20/10, con vasca incorporata, invaso raccogliacqua.
Erogazione acqua miscelata comando a doppio pedale tipo sospeso.

Cella refrigerata con porte e n. 2 cassetti, alzatina superiore, motore tropicalizzato.

Dotata di serratura e n. 3 chiavi

Dati tecnici

Dimensioni (LXxPxA mm) 1.800 x 700 x 870 H

4. FORNO COMBI ELETTRICO 10GN /1A LW 1
Forno a convezione-vapore con boiler dedicato che garantisa una continua erogazione di
vapore in ogni momento.

Caratteristiche generali

A) controllo reale del livello di umidita all'interno della camera di cottura attraverso la sonda
LAMBDA, che garantisca risultati ottimali indipendentemente dalla quantita di cibo caricato.
Cicli di aria calda per procedere all'eliminazione dell'umidita in eccesso generata dal cibo.

B) uniformita di cottura garantita da ventola a doppia funzione che convogli aria fresca
dall'esterno e la distribuisca in modo uniforme all'interno della camera.

Camera pre—riscaldata.

C) sistema di pulizia automatico integrato con 5 cicli pre-impostati di cui uno semi
automatico. Iniezione manuale dell'acqua in cella.

Cicli di cottura: vapore (100 °C), vapore a bassa temperatura (25-99 °C), vapore surriscaldato
(101-130°C), convezione (25-300 °C), combi (25-250 °C), rigenerazione, cottura a bassa
temperatura LTC.

Predisposizione per un minimo di 100 programmi personalizzabili di cui almeno 20 pre-
impostati.

Pre-riscaldamento e pre-raffreddamento automatici.

Mezza potenza, mezza velocita e ventilazione ad impulsi.

Sonda con minimo di cinque punti di misurazione temperatura.

Doppia porta in vetro termoresistente, dotata di canalina raccolta acqua, con circolo d'aria.
Illuminazione alogena all'interno della camera.

Pannelli laterali, schienale e cavita interna in acciaio inox AlSI 304.

Dotato almeno di n. 1 struttura portateglie GN 1/1, passo 65mm.

Dati tecnici

Dimensioni (LXPxA mm) 900 x 850 x 1.000 H

Potenza elettrica:. (kW) 17,50

Alimentazione elettrica: 400 V - 3N - 50/60

5. BASE ARMADIATA CALDA con SUPPORTO TEGLIE X 6&10 GN1/1 1
Caratteristiche generali
Controllo umidita.
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Funzione di lievitazione. Temperatura minima 65° C
Dati tecnici
Dimensioni (LxPxA mm) 900 x 850 x 800 H

6. LAVASTOVIGLIE A CAPOTTINA

Caratteristiche generali

Risciacquo garantito alla temperatura minima di 84° C.

Boiler atmosferico che garantisca la temperatura costante dell’acqua.

Viteria in acciaio inox.

Struttura a doppia parete di vasca e cielo.

Retro dell’apparecchiatura completamente chiuso.

Pompa autosvuotante.

Cassetti raccogli sporco in posizione superiore e inferiore. Valvola di non ritorno dell’acqua.
Programmazione funzionamento e manutenzione a mezzo scheda elettronica con possibilita
di collegamento informatico per il controllo HACCP.

Dispositivo di autodiagnosi.

Ciclo di lavaggio e sanitizzazione con acqua calda e pulita.

Dati tecnici

Dimensioni (LXxPxA mm) 900 x800 x 1800 H

7. ABBATTITORE - CONGELATORE

Caratteristiche generali

L’attrezzatura deve garantire 1’utilizzo funzionale per i processi lavorativi inerenti i laboratori
di cucina, pasticceria — gelateria

Devono essere garantiti minimo 50 Kg a ciclo di abbattimento.

Pannello di controllo con display luminosi per lettura immediata di: tempo, temperatura al
cuore, tempo residuo, allarmi, informazioni di servizio.

Programmi personalizzabili con possibilita di regolare il tempo e la temperatura.
Programmazione funzionamento e manutenzione a mezzo scheda elettronica con possibilita
di collegamento informatico per il controllo HACCP.

Porta con bordi riscaldati e possibilita di mantenerla aperta a macchina ferma.

Cella con angoli interni arrotondati che facilitino le operazioni di pulizia.

Finitura esterna ed interna in acciaio inox AISI 304 e schienale in acciaio galvanizzato.
Evaporatore con protezione anti-rugine.

Sistema di sbrinamento a gas caldo,valvola termostatica per ottimizzare I’efficienza dell’unita
di raffreddamento.

Fluido refrigerante R404a.

Dati tecnici

Dimensioni (LxPxA mm) 900 x 850 x 1750 H

8. OPERE ACCESSORIE

- Materiali e lavori relativi agli allacciamenti elettrici ed idraulici delle nuove attrezzature
fornite ed al riposizionamento di quelle esistenti meglio evidenziati con la lettera E
nell’allegato 2 “Planimetria: interventi da realizzare/disposizione attrezzature”

- Quadri elettrici.

- Assistenza opere murarie di qualsiasi genere.

Dati tecnici

Gli impianti dovranno essere eseguiti a regola d’arte, nel rispetto delle norme igienico-
sanitarie e di quelle per la sicurezza sul lavoro attualmente vigenti con consegna di relativa
certificazione d’idoneita.

I costi devono intendersi a corpo ed onnicomprensivi rispetto al punto 8. Opere accessorie

TOTALE OFFERTA

N. B. i prezzi i ndicati nell of ferta

Luogo e data

Timbro e firma del legale rappresentante

devono

ntender si
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