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                                                                     EVROPSKÁ UNIE

Příloha č.2 Technické podmínky
Položka č.1: Fermentační zařízení (kvasomat) – objem 250 l – 2 ks
Vysoce kvalitní fermentační zařízení – kvasomat sloužící k vyvádění žitných a pšeničných kvasů konzistentní a stabilní kvality při výrobě chleba a pečiva

Provedení


nerez s chladícím agregátem

Užitečná kapacita

min 220 l

Objem nádoby 

250 l
Příkon


           
do 7kW

Napětí / frekvence                
400 V / 50 Hz

Kontrolní panel

elektronická řídící jednotka s programovatelnou pamětí

Vypouštěcí otvory

2
Rozměry

            každá nádoba max 150x100 cm, v=max 180cm, 
2 nádoby tandemově

Provedení:
· víko opatřeno pohyblivým kloubem umožňující široké otevření pro snadný přístup k nádobě

· šroubovicový systém míchání umožňující získat konzistentní kvas bez zvyšování teploty

· program zobrazuje teplotu a řídí cykly zrání kvasu

· s chladicím agregátem lze kontrolovat teplotu v různých cyklech výroby

· individuální programování

· použitelné pro všechny druhy kvasů

Položka č.2: Hnětač s pojízdnou díží

Vysoce kvalitní hnětač těsta s pojízdnou díží k přípravě těst pro výrobu chleba, pečiva a jemného pečiva

Hmotnost těsta

160 kg, min 155 kg,max 165 kg
Hmotnost mouky

min 100 kg
Objem díže


260 l, min 240 l, max 270 l
Hnětací nástroj
           nerezová spirála bez středového trnu
Hloubka

           do 1500  mm

Šířka(průměr díže)
           do 1000 mm

Spotřeba energie

  max 21kVA

Napětí / frekvence                  400 V / 50 Hz
Jištění


             do 35 A

Hmotnost


  1515 kg

Hmotnost díže

  195 kg

Materiál díže


 nerez/bezhlučná kolečka

Uchycení díže

             klešťové

Ovládání          

 analogové, 2 časy, 2 rychlosti a zpětný chod

Instalace 


 na podlahu

Provedení:

· Nejvyšší kvalita míchání, těsto roztírá a natahuje, netrhá o  zbytečné středové naváděcí kusy železa

· Pravidelná pórovitost pro pěknější strukturu výrobku

· Množství těsta od 2 % objemu = vhodné i pro malé šarže

· Spirála stírá stěnu díže pro usnadnění čistění
· Zpětný chod spirály pro usnadnění vyndání těsta 

· Dvě rychlosti spirály, časování = vhodná na každé těsto

· Konstrukce z odlitků, ne svařování

· Povrchová úprava  - dvojitý odolný potravinářský nátěr s tmelením pórů povrchu a přelakováním pro snadnou čistitelnost
Položka č.3: Dodatečné díže – 2 ks
Pojízdné díže, kompatibilní s hnětačem 

Hmotnost těsta

160 kg, min 155 kg,max 165 kg
Hmotnost mouky

min 100 kg

Objem díže


260 l, min 240 l, max 270 l
Materiál díže

           nerez/bezhlučná kolečka

Uchycení díže

           klešťové pro lepší spasování hnětacího orgánu se stěnou

Položka č.4: Dělička na chléb s násypkou

Univerzální vysoce kvalitní dělička s násypkou, použitelná pro širokou škálu různých směsí chlebového těsta. 

 Počet komor

1

 Váhový rozsah  
min. 450 g




max. 1750 g

 Výkon


min. 400 ks/h




max. 1500 ks/h
 Napětí / frekvence    400 V / 50 Hz

 Materiál

nerez

 Násypka nerez s poteflonováním uvnitř o objemu min. 200L, která lze sklopit
Nastavení hmotnosti 

manuální

Nastavení rychlosti           
frekvenčně ovládaný pohon 

                                       
s variabilní rychlostí a přenosem pohybu na klikovou          

                                       
hřídel/mechaniku

Nastavení rychlosti pásu       dopravní pás s kontrolovaným frekvenčním  pohonem s     

lokálně pevně daným poměrem  rychlosti pro přesné dělení a správné  pokládání kusů těsta

moučení na dopravních pásech 2x = pod těsto i nad těsto

Manipulace


s kolečky pro snadnější manipulaci 

mechanické upevnění k podlaze 

Položka č.5: vykulovač na chléb

Vykulovač na chléb – samostatný, pásový

Pro tvarování nejen  chleba do tvaru veky, ale i mazanců, vek, sendvičů, baget, atd.

Vhodný pro těsta pšeničná nebo žitnopšeničná s podílem žitné mouky až 50%. 

Vykulovač musí být navíc vybaven zaprašovačem mouky.
Minimální hmotnost 
těsta

300 g 
Maximální hmotnost
těsta
        2 400 g 

Výkon max.


        min. 400ks/hod, max.1 200 ks/h

Napětí/frekvence                     400 V / 50 Hz

 Příkon




do 3 kW
Položka č.6: vyvalovač na chléb

Vyvalovač na chléb – samostatný, pásový

Pro tvarování nejen  chleba do tvaru veky, ale i mazanců, vek, sendvičů, baget, atd
Vhodný pro těsta pšeničná nebo žitnopšeničná s podílem žitné mouky až 50%. 

Vyvalovač musí být navíc vybaven zaprašovačem mouky.
Vykulovač a vyvalovač musí být zařaditelné za sebe

Minimální hmotnost 
těsta

300 g 
Maximální hmotnost
těsta
        2 400 g 

Výkon max.


        min. 400ks/hod, max.1 200 ks/h

Napětí/frekvence                     400 V / 50 Hz

 Příkon




do 3 kW
Položka č.7: Vozík na kynutí chleba – 2 ks 

Vozík na kynutí chleba sloužící pro uskladnění ošatek s těstem při procesu kynutí a během chladnutí

Konstrukce nerez, kompletně svařená
1 vozík pro min. 120 ks ošatek
Položka č.8:  Ošatky na chléb  -  240ks

Ošatky na chléb sloužící pro uskladnění těstových kusů při procesu kynutí

Materiál:

přírodní pedig 8 mm

Spoje:


sponky ve tvaru U

Typy a rozměry ošatek : 



Hmotnost těsta
Vnitřní rozměr

           Vnější rozměr



Ovál      
     1000 g
         30 x 11,5 x 7,3 cm
            31 x 14 x 8 cm
Rozměry se mohou lišit vlivem pnutí přírodního materiálu

Položka č.9: Pec etážová plynová

Etážová vysoce kvalitní pec  sloužící k pečení chleba s rovnoměrným přenášením tepla pomocí vyzařování při klidné atmosféře pečení. 

vytápění:                                plyn
výška etáže:                          min. 23 cm

pečná plocha:                        14 - 15m2
teplota:                                   0 – 300 °C, prázdná pec – nástup teploty 2-3°C / min
příkon zemní plyn :

min.  80.00 kW 
ovládání:
programové ovládání touch screen                             elektronické propojení s osazovacím aparátem

digestoř:

            nerez, včetně větráku 

dodání:
                  
ve složeném stavu, včetně zprovoznění, zaučení obsluhy
odtahy a přívody nejsou součástí nabídky, zadavatel provede  ve vlastní režii 

Provedení:
· opláštění kompletně nerez

· pečné komory jsou z nerezavějící ocele, zcela provařené a tím plně parotěsné 

· vyhřívané stropy
· elektro otevírání dvířek, digestoř, ventilátor

Zapařování:
· rovnoměrná, silná vlhká pára, intenzivní zapařování
· využití veškeré vody nadávkované do zapařovacího zařízení, nic neodtéká

· parotěsné provedení etáže

Etáže:
· kamenné etáže – chléb na nich pečený smí být označován jako „chléb z kamenné pece“ 

Ovládací panel – typ touch screen control:
· ovládání pomocí dotykového displeje

Položka č.10: Osazovací aparát
Vysoce kvalitní AUTOMATICKÝ OSAZOVACÍ APARÁT sloužící k přesnému osazení nakynutých chlebových kusů přímo na etáž pece - na celou pečnou plochu etáže. Osazovací aparát musí být kompatibilní s pecí (viz. položka č.9).
Ovládání




                      programovatelné ovládání 

Způsob provozu

          automatický osazovací aparát   umožňující    i poloautomatický provoz
Provedení





          nepojízdné

Tlačítko na potvrzení




          ano

Motorem poháněná zdvihací plocha, pás


ano

Manuální osazení/vyndání




ano

Elektrické napětí




           400 V

Síťová frekvence




           50 Hz

Provedení:

· šetrné a přesné osazování klonků

· 2 synchronizované motory

· tvrzený ozubený pojezd
· přesné vymezení pozice osazovacího stolu

pomocí vymezovacích koleček na bocích osazovacího stolu vůči etáži (nesmí se dotýkat podlahy etáže)

· kompatibilní s pecí (položka č.9)
5
Evropský fond pro regionální rozvoj

Praha a EU – Investujeme do vaší budoucnosti

[image: image2.png]PRA|HA
PRA|GUE
PRA|GA
PRA|G



[image: image3.jpg]_1256110826.bin

