2. pielikums
TEHNISKĀ SPECIFIKĀCIJA

ELEKTRISKAIS KRĒMA VĀRĪTĀJS (BAIN-MARIE TIPA)
Vieta, datums: _ ...

	Parametrs
	Prasība

	Daudzums
	1 gab. – Elektriskais krējuma vārīšanas katls, peldoša tipa, piemērots krēmu, mērču, ievārījumu, pildījumu, iebiezinātā piena, bešamela mērces, risotto, polentas un līdzīgu produktu gatavošanai.

	Mērķis / pielietojums
	Rūpnieciskais katls karstumjutīgiem produktiem, kam nepieciešama vienmērīga temperatūra, skrāpji un eļļas sistēma peldbaseinam. Jāatbalsta nepārtraukta darbība.

	Darbības princips
	Trīssienu gatavošanas bļoda ar diatermiskās eļļas (“bain-marie”) sildīšanas sistēmu, kas nodrošina stabilu, vienmērīgu siltumu bez produkta piedegšanas.

	Bļodas ietilpība
	Nominālais bļodas tilpums ir 55–65 l; izmantojamā produkta ietilpība ir 40–50 l.

	Būvmateriāls
	Visas ar pārtiku saskares un konstrukcijas sastāvdaļas ir izgatavotas no AISI 304 nerūsējošā tērauda vai augstākas markas.

	Maisīšanas sistēma
	Centrālais maisīšanas rīks ar apakšējo un sānu skrāpjiem. Maisīšanas virzienam jābūt apgriežamam (pulksteņrādītāja virzienā un pretēji pulksteņrādītāja virzienam).

	Sajaukšanas ātrums
	Divu ātrumu motors vai mainīga ātruma elektroniskā vadība. DALĪBNIEKAM jādeklarē faktiskais nobraukums.

	Apkures metode
	Elektriskie sildelementi, kas iegremdēti diatermiskā eļļā. Uzstādītā sildīšanas jauda ir 5,5–7,5 kW robežās.

	Temperatūras kontrole
	Elektroniskais termostats; regulējama temperatūras diapazons 20–120 °C.

	Drošības sistēmas
	Aizsardzība pret pārkaršanu (eļļa), aizsardzība pret zemu eļļas līmeni, maisīšanas instrumenta aizsargs, CE atbilstoši bloķēšanas mehānismi.

	Izkraušana / iztukšošana
	Mašīnai jāietver integrēts izlādes risinājums:

	
	a) noliecama bļoda vai

	
	b) apakšējais izplūdes vārsts (pārtikas kvalitātes lodveida vārsts).

	
	DALĪBNIEKAM ir skaidri jānorāda iekļautais risinājums.

	Bļodas kustīgums
	Horizontāli pagriežama, noņemama bļoda vai fiksēta bļoda ar vārsta izplūdi.

	Elektroapgāde
	400 V, 3~, 50 Hz. DALĪBNIEKAM jādeklarē kopējā jaudas slodze.

	Izmēri (G × P × A)
	Jāiekļaujas:

	
	Garums 1300–1450 mm

	
	Platums 700–840 mm

	
	Augstums 1200–1500 mm

	Svars
	Minimālais svars 120 kg. DALĪBNIEKAM jānorāda faktiskais svars.

	Vadības panelis
	Integrēta elektroniskā vadība: sildīšanas termostats, taimeris, maisīšanas vadība, drošības indikatori.

	Tīrīšana un higiēna
	Gludas iekšējās virsmas; noņemami skrāpji; higiēniska nerūsējošā tērauda konstrukcija; pilnīga piekļuve tīrīšanai.

	Trokšņa līmenis
	Jāievēro ES pārtikas aprīkojuma ierobežojumi. DALĪBNIEKAM jādeklarē vērtības.

	Iekļautās sastāvdaļas (obligāti)
	Termoeļļa uzpildīta un uzstādīta; drošības vāks; skrāpju komplekts; reversīva maisīšana; vadības elektronika; nerūsējošā tērauda atbalsta rāmis. DALĪBNIEKAM jānorāda pilns saraksts.

	Papildu funkcijas (obligātas, ja vien nav norādīts kā nepiemērojamas)
	Maināms ātrums, slīpuma mehānisms, vārsta izlāde, riteņi, dozēšanas ports. Piegādātājam jānorāda, kas ir iekļauts komplektā.

	Dokumentācija
	Lietotāja rokasgrāmata, apkopes rokasgrāmata, elektroinstalācijas shēmas, CE atbilstības deklarācija. Nodrošināta EN vai LV valodā.

	Atbilstība / CE
	Jāievēro ES Mašīnu direktīva, Elektromagnētiskās saderības direktīva un Zemsprieguma direktīva; obligāta CE zīme.

	Garantija
	Pilna garantija vismaz 24 mēneši.

	Piegādātāja atbildība par pilnīgu funkcionalitāti
	DALĪBNIEKAM jāpiedāvā tāda konfigurācija un pilnīgums, kas pilnībā atbilst mērķim un tehniskajam uzdevumam, ieskaitot visus nepieciešamos apakškomponentus pilnīgai darbībai.




Vārds, uzvārds, amats
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