2. pielikums
Tehniskā specifikācija
RŪPNIECISKĀ ZIVJU SĀLĪŠANA _ MARINĒŠANAS GALDS
	Parametrs
	Prasība

	DALĪBNIEKS sniedz informāciju vai pierādījumus par katru prasību.
	

	Daudzums
	5 gab.– Rūpnieciskās sālīšanas/marinēšanas galds ar perforētu virsmu un drenāžu.

	Paredzētais lietojums
	Zivju manuāla sālīšana, mitrā/sausā marinēšana, notecināšana un pirmapstrāde zema riska pārtikas pārstrādes zonā.

	1. Izmēri (pielaide: ±10 mm)
	

	* Garums (L)
	1500 mm.

	* Platums (P)
	800 mm.

	* Augstums (A)
	900 mm.

	2. Būvniecības prasības
	

	* Materiāls (kritisks)
	Visām detaļām, kas nonāk saskarē ar produktu, ūdeni, sālījumu vai instrumentiem, jābūt izgatavotām no AISI 316 nerūsējošā tērauda.

	* Strukturālais rāmis
	Var būt AISI 304 vai 316; pilnīgai izturībai pret koroziju priekšroka tiek dota AISI 316.

	* Metināšana un apdare
	Metināšanai jābūt nepārtrauktai, pulētai, bez asām malām, tukšām zonām vai plaisām (higiēnisks dizains).

	3. Darba virsmas dizains
	

	* Darba virsmas materiāls/biezums
	Perforēta darba virsma, AISI 316, biezums 2,0 mm vai lielāks.

	* Perforācijas raksts
	Apaļi caurumi 5–8 mm, vienmērīgi izvietoti, vai līdzvērtīgs higiēnas prasībām atbilstošs raksts.

	* Piekļuve
	Darba virsmai jābūt pilnībā noņemamai mazgāšanai vai droši piestiprinātai pie eņģēm pacelšanai.

	* Izturība pret koroziju
	Jābūt ķīmiski izstrādātam, lai izturētu mitru sālīšanu, sāls iedarbību un skābas marinādes.

	* Kravnesība
	Pastiprinātas darba virsmas nestspējai jābūt vienādai ar vai lielākai par 80 kg, vienmērīgi sadalītai.

	4. Drenāžas sistēma
	

	* Galvenā iezīme
	Integrēta drenāžas kanāla/notekcaurule, kas novietota tieši zem perforētās virsmas.

	* Slīpums
	Kanālam jābūt slīpam (vismaz 1,5% kritums) pret notekas izteku.

	* Notekas izvads
	Notekas atveres diametrs: 40–50 mm (savienošanai ar grīdas noteku vai GN trauku).

	* Režģis
	Iekļauts noņemams drenāžas režģis, kas izgatavots no AISI 316 tērauda (pilna garuma režģis vai divu sekciju režģis).

	* Tīrāmība
	Sistēmai jābūt viegli noņemamai un tīrāmai, bez slēptām zonām.

	5. Rāmis un kājas
	

	* Rāmja tips
	Higiēnisks apaļcauruļu rāmis

	* Grīdas klīrenss
	Kāju konstrukcijai jābūt tādai, lai zem galda varētu pilnībā iztīrīt grīdu.

	* Regulējamība
	Regulējamas pretslīdes izlīdzināšanas kājas.

	* Sienas aizsargs (pēc izvēles)
	Pēc izvēles pieejama sienas paneļa apdare 1–3 pusēs (augstums 50 mm–100 mm).

	6. Papildu funkcijas (obligātas, ja pieejamas)
	

	* Atkritumu konteiners
	Saderīgs GN 1/1 nerūsējošā tērauda atkritumu konteiners, kas uzstādīts zem notekas.

	* Apakšējais plaukts
	Apakšējais plaukts (AISI 304 vai 316) – jābūt atveramam, viegli mazgājamam un noņemamam.

	* Sānu aizsardzība
	Sānu šļakatu aizsargipret ūdens/aerosola piesārņojumu.

	7. Higiēna un drošība
	

	* Dizaina principi
	Izstrādāts saskaņā ar HACCP, ISO 22000 un EHEDG higiēnas dizaina principiem.

	* Sanitārija
	Jāiztur augstspiediena mazgāšana, tīrīšana ar putām un ikdienas sanitārijas ķimikālijas.

	* Virsmas apdare
	Visām virsmām jābūt gludām, pulētām, ar vidējo raupjumu < 0,8 μm.

	8. Atbilstība
	

	* Standarti
	Galdam jāatbilst: EN 1672-2 (Pārtikas pārstrādes iekārtas. Higiēnas prasības) un ES Regulai (EK) Nr. 1935/2004 par pārtikas saskares materiāliem.

	* Marķēšana
	CE marķējumsir obligāta.

	Pilns funkcionālais komplekts (obligāts)
	Piegādātājam jānodrošina viena pilnībā funkcionējoša, rūpnieciskas kvalitātes sālīšanas/marinēšanas galda piegāde ar visiem norādītajiem materiāliem, konstrukcijas elementiem un papildu piederumiem (ja tādi ir pieejami komerciāli). Piedāvājumā skaidri jāiekļauj: galda konstrukcija, perforētā virsma, drenāžas režģis, notekcaurule, izlīdzināšanas kājas un CE atbilstības deklarācija.

	Garantija
	Vismaz 24 mēnešu pilna ražotāja vai piegādātāja garantija.
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