
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Załącznik nr 5
TABELA Nr 1
CZYNNOŚCI WYKONYWANE PODCZAS PRZEGLADU KONSERWACYJNEGO 
URZĄDZEŃ CHŁODNICZYCH
1. Komory z agregatami sprężarkowymi
2. Komory z agregatami hermetycznymi
3. Szafy z agregatami sprężarkowymi

4. Szafy z agregatami hermetycznymi

5. Zamrażarki 

6. lady chłodnicze
7. Lodówki

8. Chłodnia na samochodzie 
9. Izoterma na samochodzie

10. Szafy mroźnicze, chłodnicze 
11. Komory chłodnicze

12. Witryny chłodnicze

13. Pozostałe rządzenia o podobnych parametrach techniczno-eksploatacyjnych
	pozycja
	Wyszczególnienie czynności

konserwacyjno-naprawczych

	
	

	1
	Konserwacja planowa zapobiegawcza obejmuje czynności:

	
	a) sprawdzenie pracy i efektu chłodniczego;

	
	b) przegląd automatyki sterującej, chłodniczej;

	
	c) sprawdzenie czystości skraplaczy, półek, wanienek ściekowych;

	
	d) przegląd stanu pasków klinowych, poziomu oleju, szczelność układu chłodniczego, kontrola szczelności oraz uzupełnienie czynnika chłodzącego urządzeń zawierających fluorowane gazy cieplarniane - dokonanie wpisów
w kartach urządzeń.

	
	e) sprawdzenie zanieczyszczenia filtra zaworu rozprężnego, odcinającego;

	
	f) usuniecie ewentualnych usterek (czyszczenie, smarowanie pracujących części zawiasów, konserwacja uszczelek, dokręcenie poluzowanych elementów i mocowań, wymiana lub uzupełnienie brakujących ilości płynów eksploatacyjnych i czynników chłodzących wymiana lub czyszczenie filtrów)

	
	g) sprawdzenie instalacji elektrycznej, stanu wyłączników, śrub i styków.

	
	h) wpis w karcie wykonania kontroli szczelności na urządzeniu 

	
	i) pomiar rezystancji i ciągłości przewodu zerowego - raz w roku

	2
	W przypadku nieprawidłowej pracy urządzenia w ramach konserwacji następuje diagnoza uszkodzenia, a następnie, w zależności od potrzeby, poniższe czynności:

- klasyfikacja do naprawy lub wybrakowania – (wystawienie ekspertyzy technicznej)
- dokonanie właściwej adnotacji w dowodzie urządzenia.


         TABELA Nr 2
CZYNNOŚCI WYKONYWANE PODCZAS PRZEGLADU KONSERWACYJNEGO 

URZĄDZEŃ GRZEJNYCH
1. Patelnia elektryczna
2. Piekarnik elektryczny
3. Lada bemarowa
4. Kotły, kociołki elektr.-parowe
5. Kuchnia elektryczna
6. Piec konwekcyjny
7. Kociołki przechylne elektryczne , Parowe 

8. Taboret podgrzewaczy
9. Pozostałe rządzenia o podobnych parametrach techniczno-eksploatacyjnych

	pozycja
	Wyszczególnienie czynności

konserwacyjno-naprawczych

	
	

	1
	Konserwacja planowa zapobiegawcza obejmuje czynności:

	
	a) sprawdzenie płyt, wanien, wskaźników, uchwytów, pokręteł, kontrolek;

	
	b) przegląd instalacji elektrycznej urządzenia;

	
	c) przeczyszczenie styków, złączy, kontrola zabezpieczenia;

	
	d) usuniecie ewentualnych usterek (czyszczenie, smarowanie pracujących części zawiasów, dokręcenie poluzowanych elementów i mocowań,)

	
	e) pomiar rezystancji i ciągłości przewodu zerowego - raz w roku

	2
	W przypadku nieprawidłowej pracy urządzenia w ramach konserwacji następuje diagnoza uszkodzenia,

a następnie, w zależności od potrzeby, poniższe czynności:

   - klasyfikacja do naprawy lub wybrakowania  – (wystawienie ekspertyzy technicznej)
   - dokonanie właściwej adnotacji w dowodzie urządzenia.


              TABELA Nr 3
CZYNNOŚCI WYKONYWANE PODCZAS PRZEGLADU KONSERWACYJNEGO 

GASTRONOMICZNYCH URZĄDZEŃ GRZEJNYCH
1. Piec konwekcyjny
2. Kuchnia mikrofalowa

3. Lada bemarowa jezdna elektryczna

4. Płyty indukcyjne

5. Pozostałe rządzenia o podobnych parametrach techniczno-eksploatacyjnych

	pozycja
	Wyszczególnienie czynności

konserwacyjno-naprawczych

	
	

	1
	Konserwacja planowa zapobiegawcza

obejmuje czynności:

	
	a) sprawdzenie płyt, wanien, wskaźników, uchwytów, pokręteł, kontrolek

	
	b) przegląd instalacji elektrycznej urządzenia;

	
	c) przeczyszczenie styków, złączy, kontrola zabezpieczenia;

	
	d) pomiar rezystancji i ciągłości przewodu zerowego - raz w roku

	
	e) odkamienianie urządzenia; 

	
	f) sprawdzenie działania uzdatniacza wody i konserwacja;

	2
	W przypadku nie prawidłowej pracy urządzenia w ramach konserwacji następuje diagnoza uszkodzenia,
a następnie, w zależności od potrzeby, poniższe czynności:

   - klasyfikacja do naprawy lub wybrakowania  – (wystawienie ekspertyzy technicznej)
   - dokonanie właściwej adnotacji w dowodzie urządzenia.


TABELA Nr 4
 CZYNNOŚCI WYKONYWANE PODCZAS PRZEGLADU KONSERWACYJNEGO 
GASTRONOMICZNYCH URZĄDZEN ROZDRABNIAJĄCYCH
1. Maszyna do krojenia wędlin

2. Maszyna do krojenia pieczywa

3. Maszyna do mielenia mięsa

4. Szatkownica elektryczna

5. Maszyna do rozdrabniania jarzyn
6. Krajalnica żywności
7. Maszyna do krojenia chleba
8. Maszyna typu WILK lub napęd maszyny uniwersalnej 

9. Maszyna do rozdrabniania mięsa
10. Maszyny wieloczynnościowe

11. Napędy do maszyn

12. Pozostałe rządzenia o podobnych parametrach techniczno-eksploatacyjnych

	pozycja
	Wyszczególnienie czynności

konserwacyjno-naprawczych

	
	

	1


	Konserwacja planowa zapobiegawcza

obejmuje czynności:

	
	a) kontrola przekładni kół zębatych ;

	
	b) sprawdzenie stanu noży, sitek, cierników, sprężyn;

	
	c) sprawdzenie stanu technicznego przystawek;

	
	d) pomiar rezystancji i ciągłości przewodu zerowego - raz w roku

	
	e) usuniecie drobnych usterek, próba sprawności (czyszczenie, smarowanie pracujących części dokręcenie poluzowanych elementów i mocowań)

	
	f) sprawdzenie i poprawki instalacji elektrycznej, pomiar rezystancji izolacji i ciągłości przewodu ochronnego;

	2


	W przypadku nie prawidłowej pracy urządzenia w ramach konserwacji następuje diagnoza uszkodzenia, a następnie, w zależności od potrzeby, poniższe czynności:

 - klasyfikacja do naprawy lub wybrakowania  – (wystawienie ekspertyzy technicznej)
- dokonanie właściwej adnotacji w dowodzie urządzenia.


TABELA nr 5
CZYNNOŚCI WYKONYWANE PODCZAS PRZEGLADU KONSERWACYJNEGO 

URZĄDZEŃ CZYSZCZĄCYCH I MYJĄCYCH
1. Obieraczka z płuczką

2. Obieraczka bez płuczki

3. Zmywarka do mycia naczyń tunelowa

4. Zmywarka do mycia naczyń kapturowa
5. Zmywarka do garnków i tac

6. Pozostałe rządzenia o podobnych parametrach techniczno-eksploatacyjnych
	pozycja
	Wyszczególnienie czynności

konserwacyjno-naprawczych

	
	

	1
	Konserwacja planowa zapobiegawcza

obejmuje czynności:

	
	a) sprawdzenie stanu masy ściernej, sit, dysz;

	
	b) sprawdzenie stanu pasków klinowych, ułożyskowania;

	
	c) sprawdzenie zasilania, dopływu wody, zaworów;

	
	d) sprawdzenie pracy pompy, usunięcie drobnych usterek;

	
	e) sprawdzenie stanu instalacji elektrycznej, usunięcie drobnych usterek;

	
	f) odkamienianie urządzenia;

	
	g) usuniecie ewentualnych usterek (czyszczenie, smarowanie pracujących części zawiasów, konserwacja uszczelek, dokręcenie poluzowanych elementów i mocowań)

	
	h) pomiar rezystancji i ciągłości przewodu ochronnego - raz w roku

	2
	W przypadku nieprawidłowej pracy urządzenia w ramach konserwacji następuje diagnoza uszkodzenia, a następnie, w zależności od potrzeby, poniższe czynności:

- klasyfikacja do naprawy lub wybrakowania  – (wystawienie ekspertyzy technicznej)
- dokonanie właściwej adnotacji w dowodzie urządzenia


TABELA nr 6
CZYNNOŚCI WYKONYWANE PODCZAS PRZEGLADU KONSERWACYJNEGO 

PRZEGLADU KONSERWACYJNEGO URZĄDZEŃ GASTRONOMICZNYCH
1. Warnik

2. Termos elektryczny

3. Podgrzewacze np. (Hendi) 

4. Dystrybutor talerzy
5. Miksery

6. Mieszałka elektryczna

7. Robot gastronomiczny
8. Naświetlacz jaj

9. Pozostałe rządzenia o podobnych parametrach techniczno-eksploatacyjnych

	pozycja
	Wyszczególnienie czynności

konserwacyjno-naprawczych

	
	

	1
	Konserwacja planowa zapobiegawcza

obejmuje czynności:

	
	a) sprawdzenie płyt, wskaźników, uchwytów, pokręteł, kontrolek

	
	b) przegląd instalacji elektrycznej urządzenia;

	
	c) przeczyszczenie styków, złączy, kontrola zabezpieczenia;

	
	d) pomiar rezystancji i ciągłości przewodu zerowego - raz w roku

	
	e) konserwacja;

	2
	W przypadku nieprawidłowej pracy urządzenia w ramach konserwacji następuje diagnoza uszkodzenia,
 a następnie, w zależności od potrzeby, poniższe czynności:

- klasyfikacja do naprawy lub wybrakowania  – (wystawienie ekspertyzy technicznej)
- dokonanie właściwej adnotacji w dowodzie urządzenia
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1

