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Zawiercie, dn. 25.11.2013 rok

SPOEEM Powszechna Spotdzielnia Spozywcow
42-400 Zawiercie
ul. Mostowa 22

ZAPYTANIE OFERTOWE

Szanowni Panstwo!

Spotdzielnia nasza zamierza w okresie od 16.12.2013 do
31-03-2014 rok zakupic nowe maszyny i urzadzenia piekarnicze
w projekcie unijnym wspolfinansowanym przez Unie Europejska ze
srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach
Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Slaskiego na lata
2007-2013, pt.:

~nnowacje procesowe i produktowe w piekarni
SPOLEM Powszechna Spotdzielnia Spozywcow z siedziba w
Zawierciu."”

Nazwa i numer priorytetu: 1. Badania i rozwdj technologiczny (B+R), innowacje i
przedsiebiorczost.

Do Dziatania: 1.2. Mikroprzedsiebiorstwa i MSP

Poddziatania: 1.2.4. Mikro, Mate i Srednie Przedsiebiorstwa
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Jezeli chca Paiistwo przedstawic nam swoja oferte handlowa w

odpowiedzi na niniejsze zapytanie ofertowe prosimy podac w
niej, jak nastepuje:

1. Czy jestescie Panstwo w stanie dostarczy¢ nam okreslone ponizej maszyny i
urzgdzenia w okresie realizacji naszego projekiu ?

2. Podac ceny netto wyspecyfikowanych ponizej maszyn i urzadzen.

Preferowane beda urzadzenia, ktorych cena bedzie najnizsza -
najbardziej konkurencyjna.

3. Podac specyfikacje techniczng oferowanych maszyn i urzadzen.

Preferowane beda urzadzenia, jak najbardziej adekwatne do nizej
podanych parametrow technicznych maszyn i urzadzeii, kiore ustalono w
relacji do potrzeb procesu produkcyjnego oraz stosowane] technologii produkcji
naszej piekarni.

Zalaczenie  dodatkowych dokumentow uwierzytelniajgcych  poziom  jakosci
oferowanych maszyn, jak:

- deklaracje zgodnosci z dyrektywami UE,

- patenty,

- certyfikaty jakosd,

(dotyczace wylacznie oferowanych maszyn i urzadzen) beda
dodatkowym atutem.

4, Podac swiadczenia serwisowe, kiore Panstwo zapewniacie wzgledem
wyspecyfikowanych maszyn i urzadzen (w tym: w okresie gwarancyjnym, jak i
pogwarancyjnym).

Preferowane beda urzadzenia dla ktorych dostawca (producent)
zapewnia najdluzszy okres gwarancyjny i bogate swiadczenia
serwisowe,

5. Zapewnic okres waznosdi Paristwa oferty, zwlaszcza cen, do konca procesu
inwestycyjnego . co najmniej do 31-03-2014 roku.

6. Ziozyc czytelny i opatrzony imienng pieczedia podpis kompetentnej osoby.

W miare mozliwosc prosimy zatgczyc oferte handlows (katalogi, cenniki).

[t
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Na Panstwa pisemng oferte oczekujemy do dnia 10.12.2013 rok.

W zataczeniu opis techniczny zakupywanych maszyn i urzadzen.

Z powazZaniem.
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Planujemy nastepujace zakupy, nowych maszyn i urzadzen, na rynku

krajowym:

-

- liczba komor wypiekowych 5 szt.
-moc Znamionowa do 100 kw

- napiecie elektryczne 400/230V

- medium qrzewcze gaz

- Piec dwubiegowy, umozliwia wypiek w tym samym czasie réznych rodzajow ciasta
poprzez mozliwosc odmiennego nastawiania temperatur w gomych i dolnych
komorach wypiekowych, co jest niezwykle istotne przy produkcji krotkich, dziennych
partii wyrobow.

-Zapewnia rownomiemy rozktad ciepta w kazdym miejscu komor wypiekowych, co
gwarantuje stabilnosc wypieku nowych wyrobow.

- Charakteryzuje sie bardzo dobrymi wasciwosciami wypiekowymi tj. szybko osiaga
zadang temperature.

- Energooszczedny o bardzo wysokim wspotczynniku sprawnosci cieplnegj nie
mniejszej, niz 90%, co oznacza, Ze do atmosfery emisja ciepla wynosi jedynie
101%, co pozwoli na bardzo szybki wzrost temperatury o 3 - 4 stopni Celsjusza na
minute.

-Posiada nowoczesny komputerowy system  sterowania, ktory pozwoli na
programowanie, regulowanie i nadzorowanie wypieku, kontrole temperatury,
wilgotnosci, czasu wypieku oraz programowanie okreslonych receptur wypieku.

> . ( )
- kubatura komory miedzy 14, a 16 m3
- requlacja temperatury do 50 stopni Celsjusza i wilgotnosci powietrza do 80 %.

-Komora posiada okienka umozZliwiajgce obserwacje rozrostu ciasta, wentylatory,
ktore zapewniajg jednorodny rozktad parametrow cieplno-wilgotmosciowych.
- Wyposazona w niezalezne zaprogramowanie temperatur i wilgotnosci powietrza.

> Miesiarka ze stalg dzieig (1 szt.

- pojemnosc dziezy 24 kg ciasta (co odpowiada 45 litrow jej objetosci)
- trojfazowy silnik z 2 predkosciami, z czasomierzem

-moc do 2,5 kW

- dzieza wykonana ze stali INOX.

-Rozwiazania konstrukcyjne i spiralny ksztalt miesidta zapewniajg intensywne i
wydajne miesienie ciasta oraz uzyskanie najlepszych jego  parametrow
technologicznych poprzez idealne napowietrzenie 1 spulchnienie z dokladnym
wymieszaniem surowcow, nawet przy minimalnej ich ilosd, co jest istone w
zroznicowane] produkcji wyrobdw prozdrowotnych i proekologicznych.

- Proces mieszenia moze odbywac sie w dwoch predkosciach obrotowych.
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= Dzielarko - zaokraglarka do butek (1 szt.)

- piautomatyczna

- podziat i zaokraglanie kesow ciasta o gramaturze 40-135 gram

- ilosc dzielonych jednorazowo kesow 30 szt

- maksymalny, jednorazowy wkiad ciasta przeznaczonego do dzielenia na kesy to
4000 gram.

- moc silnika do 1,5 KW

-Wycina do 30 kesow jednorazowo w kilka sekund i automatycznie formuje
-zaokragla ciasto.

» Rogalikarka (1 szt.)
- gramatura formowanego ciasta 20 - 450 gram

- szerokosc robocza watkow 50 cm
- moc znamionowa do 0,5 kw

- Umozliwi automatyczne formowanie ciasta w ksztalt zblizony do rogala, przed
procesem jego wypieku.

- Postuzy do produkcji szerokiej gamy wyrobow, w zakresie wagowym kesa ciasta od
20 do 450 gram.



