Výkaz výměr  - Z 516 Dodávka a montáž gastrotechnologie – ZŠ gen. F. Fajtla, Třinecká 350
Položka 01 :
Konvektomat                                               ks     
1              Cena bez DPH
TECHNICKÁ DATA

Kapacita komory GN 20 X 1/1 GN

Vzdálenost mezi zásuvy mm 63

Vnější rozměry mm 960 x 825 x 1810 h

Celkový výkon kW 31,8

Výkon větráku kW 1,8

Voltáž - přípojka V 3N AC 400

Frekvence Hz 50/60

Spotřeba A 60

Dotykový displej
10”, lcd, hd, barevný, kapacitní obrazovka s volbou funkce
“dotykové obrazovky”. Displej lze nakonfigurovat podle potřeb

uživatele.
Režimy vaření ●  interaktivní automatický systém vaření pro italské a jiné mezinárodní recepty, včetně jejich historie, ingrediencí, postupu, automatického
programu vaření a foto prezentace. ● manuální vaření se třemi módy: konvekce od 30°c do 300°c, pára od 30°c do 130°c nebo kombinace konvekce a páry od 30°c do 300°c s okamžitým zahájením vaření. ● programovatelné režimy - možnost naprogramovat a uložit režimy vaření v automatickém chodu (až 15 cyklů), kdy má každý program své vlastní jméno, fotografii a informace o receptu. ● režim víceúrovňového vaření multilevel a režim jit. ● režim víceúrovňového vaření multilevel plus: zvojnásobená funkce multilevel - na každém zásuvu možnost vaření 2 různých receptů současně. ● autoclima® funkce: automatický systém pro měření
a regulaci vlhkosti ve varné komoře ● systém pro rychlé odvlčení varné komory
Wi-fi připojení ● tvorba receptů včetně surovin s postupem a fotografií ● přímý přístup z konvektomatu k databázi receptur výrobce s volitelným stahováním ● tvorba menu s vypočítaným obsahem kalorií a seznamem alergenů s rozložením pro přizpůsobený tisk ● kalkulace nákladů - food cost na recept a jednoporcová menu nabídka ● uspořádání nákupního seznamu pro export ve formátu pdf, excel a word ● synchronizace konvektomatů připojených ke stejnému uživatelskému účtu ● monitorování haccp ● remote service - vzdálená služba ● aktualizace softwaru
provoz ● displej, který lze nakonfigurovat dle potřeb uživatele, zjednodušit přístup
k nejvíce užívaným programům - receptům ● wifi připojení k ukládání osobních nastavení, aktualizaci softwaru, archivaci haccp dat a stahování nových receptů ● automatické „jeden dotyk“ vaření  ● organizace receptů ve složkách s vlastním jménem a náhledem ● inteligentní rozpoznávání receptů ve víceúrovňových složkách (multilevel) ● 10“ barevný lcd dotykový displej s vysokým rozlišením ● scroller, knoflík s možností otáčení a stisknutí pro potvrzení volby ● okamžité zobrazení haccp grafu během používání  vaření.
Ovládání zařízení - konvektomatu ● auto reverse (automatický zpětný chod otáčení ventilátoru) pro dokonalou rovnoměrnost vaření ● automatický paralelní prostor
a regulace teploty jádra, delta t systém ● automaticky regulovaná kondenzace páry ● snadný přístup k programovatelným parametrům uživatelem, přizpůsobení přístroje z uživatelského menu ● programovatelné odložené vaření ● možnost vybrat až 6 rychlostí ventilátoru; první 3 rychlosti automaticky aktivují snížení topného výkonu.
U speciálních metod vaření, můžete použít střídavé otáčky ● regulace teploty v jádru suroviny pomocí sondy se 4 detekčními body ●  základní připojení sondy pomocí konektoru mimo varnou komoru, s možností rychlého připojení jehly sondy pro vakuové vaření a pro malé kousky ● usb připojení pro stahování dat haccp, aktualizace software a nahrávání/stahování kuchařských receptů z cloudu ● možnost vypnutí konvektomatu na konci programu automatického mytí ● připraveno pro SN optimalizace energetického systému (za příplatek) ● servisní program pro: kontrolu provozu elektronické desky a zobrazení teplotních sond - konvektomat provozu časovače pro všechny základní funkce pro plánovanou údržbu ● spuštění vlastní diagnostiky před začátkem používání konvektomatu, s popisnou a zvukovou signalizací případných anomálií ● ecospeed funkce: na základě typu a množství produktu konvektomat kontroluje a optimalizuje výkon, udržuje vždy správnou teplotu vaření/pečení a vyhýbá se kolísání. ● ecovapor - ecopára, která zaručuje značnou redukci spotřeby vody a energie díky automatické kontrole sytosti páry ve varné komoře ● turbovapor - turbopára, která automaticky vytváří ideální úroveň páry pro vaření tvrdých produktů, jako jsou vaječné těstoviny, chřest, kořenové a velmi vláknité zeleniny.
Konstrukce konvektomatu ● dokonale hladká, vodotěsná komora, se sváry bez netěsností ● dveře s dvojitým temperovaným tvrzeným sklem s meziprostorem, vnitřní termoizolační sklo pro větší účinnost a pro snížení sálání tepla směrem
k obsluze ● vnitřní sklo s křídlovým otevíráním pro lepší čištění ● rukojeť – klika
s otevíráním doprava i doleva ● dveře se 3 zajišťovacími body ● nastavitelný závěs pro optimální těsnění ● regulovatelné panty dveří ● deflektor, který lze otevřít pro lepší čištění prostoru ventilátoru ● ipx5 ochrana proti proudům vody.
Elektrický topný systém ● topné těleso ve varném prostoru 
Vyvíječ páry ● aisi 304 plně izolovaný parní generátor ● automatický předehřev bojleru při zapnutí konvektomatu ● denní automatické vypouštění bojleru (teplota vypouštěných vod pod 60 ° c) a oplachování ● alarm v případě požadavku na odvápnění ● bojler se semi-automatickým programem odvápnění ● odvápňovací systém , aby se zabránilo usazování vodního kamene v bojleru.
Bezpečnostní prvky ● bezpečnostní termostat v pečící komoře ● bezpečnostní zařízení pro vyvinutí tlaku a deprese ● termická ochrana motoru ventilátoru ● magnetický spínač dveří ● zobrazení alarmu při nedostatku vody ● vnitřní diagnostika a hlášení poruch ● systém chlazení komponentů z přehřátí ovládacího displeje ● bezpečnostní termostat bojleru ● úroveň vody v bojleru za pomocí sondy ● sonda v bojleru pro kontrolu zcela vyprázdněného bojleru.
Čištění a údržba  ● automatický mycí systém lm (tekutý) s automatickým dávkováním. ● systém odvápnění calout s automatickým dávkováním, který zabraňuje vzniku vápenatých usazenin v bojleru v sérii pro bojlerové modely
● manuální systém čištění se zatahovací ruční sprchou.
● zavážecí vozík 
Položka 02 :
Konvektomat                                                  ks
1
Cena bez DPH
TECHNICKÁ DATA

Kapacita komory gn 20 x 1/1 gn
Vzdálenost mezi zásuvy mm 63

Vnější rozměry mm 960 x 825 x 1810 h

Celkový výkon kw 31,8
Výkon větráku kw 1,8
Voltáž - přípojka v 3n ac 400
Frekvence hz 50/60
Spotřeba a 60
Dotykový displej
10”, lcd, hd, barevný, kapacitní obrazovka s volbou funkce
“dotykové obrazovky”. Displej lze nakonfigurovat podle potřeb

Uživatele.
Režimy vaření ●  interaktivní automatický systém vaření pro italské a jiné mezinárodní recepty, včetně jejich historie, ingrediencí, postupu, automatického
programu vaření a foto prezentace. ● manuální vaření se třemi módy: konvekce od 30°c do 300°c, pára od 30°c do 130°c nebo kombinace konvekce a páry od 30°c do 300°c s okamžitým zahájením vaření. ● programovatelné režimy - možnost naprogramovat a uložit režimy vaření v automatickém chodu (až 15 cyklů), kdy má každý program své vlastní jméno, fotografii a informace o receptu. ● režim víceúrovňového vaření multilevel a režim jit. ● režim víceúrovňového vaření multilevel plus: zvojnásobená funkce multilevel - na každém zásuvu možnost vaření 2 různých receptů současně. ● autoclima® funkce: automatický systém pro měření
a regulaci vlhkosti ve varné komoře ● systém pro rychlé odvlčení varné komory
Wi-fi připojení ● tvorba receptů včetně surovin s postupem a fotografií ● přímý přístup z konvektomatu k databázi receptur výrobce s volitelným stahováním ● tvorba menu s vypočítaným obsahem kalorií a seznamem alergenů s rozložením pro přizpůsobený tisk ● kalkulace nákladů - food cost na recept a jednoporcová menu nabídka ● uspořádání nákupního seznamu pro export ve formátu pdf, excel a word ● synchronizace konvektomatů připojených ke stejnému uživatelskému účtu ● monitorování haccp ● remote service - vzdálená služba ● aktualizace softwaru
provoz ● displej, který lze nakonfigurovat dle potřeb uživatele, zjednodušit přístup
k nejvíce užívaným programům - receptům ● wifi připojení k ukládání osobních nastavení, aktualizaci softwaru, archivaci haccp dat a stahování nových receptů ● automatické „jeden dotyk“ vaření  ● organizace receptů ve složkách s vlastním jménem a náhledem ● inteligentní rozpoznávání receptů ve víceúrovňových složkách (multilevel) ● 10“ barevný lcd dotykový displej s vysokým rozlišením ● scroller, knoflík s možností otáčení a stisknutí pro potvrzení volby ● okamžité zobrazení haccp grafu během používání vaření
Ovládání zařízení - konvektomatu ● auto reverse (automatický zpětný chod otáčení ventilátoru) pro dokonalou rovnoměrnost vaření ● automatický paralelní prostor
a regulace teploty jádra, delta t systém ● automaticky regulovaná kondenzace páry ● snadný přístup k programovatelným parametrům uživatelem, přizpůsobení přístroje
z uživatelského menu ● programovatelné odložené vaření ● možnost vybrat až 6 rychlostí ventilátoru; první 3 rychlosti automaticky aktivují snížení topného výkonu.
U speciálních metod vaření, můžete použít střídavé otáčky ● regulace teploty v jádru suroviny pomocí sondy se 4 detekčními body ●  základní připojení sondy pomocí konektoru mimo varnou komoru, s možností rychlého připojení jehly sondy pro vakuové vaření a pro malé kousky ● usb připojení pro stahování dat haccp, aktualizace software a nahrávání/stahování kuchařských receptů z cloudu ● možnost vypnutí konvektomatu na konci programu automatického mytí ● připraveno pro sn optimalizace energetického systému (za příplatek) ● servisní program pro: kontrolu provozu elektronické desky a zobrazení teplotních sond - konvektomat provozu časovače pro všechny základní funkce pro plánovanou údržbu ● spuštění vlastní diagnostiky před začátkem používání konvektomatu, s popisnou a zvukovou signalizací případných anomálií ● ecospeed funkce: na základě typu a množství produktu konvektomat kontroluje a optimalizuje výkon, udržuje vždy správnou teplotu vaření/pečení a vyhýbá se kolísání. ● ecovapor - ecopára, která zaručuje značnou redukci spotřeby vody a energie díky automatické kontrole sytosti páry ve varné komoře ● turbovapor - turbopára, která automaticky vytváří ideální úroveň páry pro vaření tvrdých produktů, jako jsou vaječné těstoviny, chřest,
kořenové a velmi vláknité zeleniny.
Konstrukce konvektomatu ● dokonale hladká, vodotěsná komora, se sváry bez netěsností ● dveře s dvojitým temperovaným tvrzeným sklem s meziprostorem, vnitřní termoizolační sklo pro větší účinnost a pro snížení sálání tepla směrem
k obsluze ● vnitřní sklo s křídlovým otevíráním pro lepší čištění ● rukojeť – klika
s otevíráním doprava i doleva ● dveře se 3 zajišťovacími body ● nastavitelný závěs pro optimální těsnění ● regulovatelné panty dveří ● deflektor, který lze otevřít pro lepší čištění prostoru ventilátoru ● ipx5 ochrana proti proudům vody.
Elektrický topný systém ● topné těleso ve varném prostoru 
Vyvíječ páry ● aisi 304 plně izolovaný parní generátor ● automatický předehřev bojleru při zapnutí konvektomatu ● denní automatické vypouštění bojleru (teplota vypouštěných vod pod 60 ° c) a oplachování ● alarm v případě požadavku na odvápnění ● bojler se semi-automatickým programem odvápnění ● odvápňovací systém , aby se zabránilo usazování vodního kamene v bojleru.
Bezpečnostní prvky ● bezpečnostní termostat v pečící komoře ● bezpečnostní zařízení pro vyvinutí tlaku a deprese ● termická ochrana motoru ventilátoru ● magnetický spínač dveří ● zobrazení alarmu při nedostatku vody ● vnitřní diagnostika a hlášení poruch ● systém chlazení komponentů z přehřátí ovládacího displeje ● bezpečnostní termostat bojleru ● úroveň vody v bojleru za pomocí sondy ● sonda v bojleru pro kontrolu zcela vyprázdněného bojleru
Čištění a údržba  ● automatický mycí systém lm (tekutý) s automatickým dávkováním. ● systém odvápnění calout s automatickým dávkováním, který zabraňuje vzniku vápenatých usazenin v bojleru v sérii pro bojlerové modely
● manuální systém čištění se zatahovací ruční sprchou.
● zavážecí vozík 
Příslušenství 
●předpříprava pro odsavače par - elektrické rozvody do digestoře 
●kondenzační digestoř 
Položka 03 :

Automatický změkčovač vody 10 l           
ks
1        Cena bez DPH

s regenerací 1-12 dnů, elektronický

Časové řízení regenerace v rozsahu 1-12 dnů.

Kapacita m³x°dH -  40.

Maximální průtok 1 m³/h.

Objem pryskyřice 10 litrů.

Použití tabletové soli.

Teplota vody a okolí maximálně 43°C.

Napojení odpadu ve výšce 500 mm.

Rozměr (š-h-v): 210 x 440 x 640 mm

Příkon: 5 W/230V

Položka 04

Police nástěnná jednodílná
     

ks
4
Cena bez DPH
Celonerezové provedení. 
Rozměr (š-h-v): 1300 x 300 x 40 mm

Položka 05

Demontáž stávajícího a montáž nového zařízení   

kpl      
Cena bez DPH
Položka 06

Stavební úpravy – odpad DN40 3x, napojení konvektomatů na změkčenou vodu.
Součástí díla jsou nezbytné stavební úpravy spočívající v napojení (DN 40) 3 ks konvektomatů (2 nové, 1 stávající) do stávajícího ležatého svodu kanalizace (DN 110) v nižším podlaží pod stropní konstrukcí. Dále je součástí díla napojení změkčovače na stávající rozvod vody a přívody vody ze změkčovače do 3 ks konvektomatů a zapojení regenerace změkčovače na odpad. 
Z tohoto důvodu doporučujeme účast na prohlídce místa plnění. 

kpl      
Cena bez DPH

Položka 07
Odvoz odpadu (vč. třítroubové pece) a ekologická likvidace
kpl 

Cena bez DPH

Položka 08

VRN






%            Cena bez DPH

Cena celkem bez DPH

DPH 21 %

Cena celkem s DPH
Přívod elektrické energie není součástí díla, připravenost zajistí zadavatel.

