
 

 

 

Projekt „Profesjonalni zawodowcy” współfinansowanego 

ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego 

Województwa Łódzkiego na lata 2014-2020 

 

W związku z zapytaniami przedstawiamy parametry poszczególnych środków dydaktycznych   

w ramach zapytania ofertowego Doposażenie pracowni technologii gastronomicznej dla zawodu 

Technik żywienia i usług gastronomicznych 

 

 

Lp. Nazwa  Parametry 

1 Chłodziarka z zamrażarką  szafa chłodnicza ze stali nierdzewnej.  

 klasa energetyczna a+ ,  

 pojemność chłodziarki od 350 do 410 

 system no frost  

2 zestaw drobnego sprzętu 

produkcyjnego (chochle szt.2;  , 

łopatki, łyżki specjalistyczne po 1 szt: 

cedzakowa; do przewracania, 

serwowanie, spagetti, do 

perforowania, ubijak do ziemniaków, 

rózga i widelec do przewracania) 

 

 łyżka do zupy długość 32, 34 cm.  

 tłuczek do ziemniaków 24 cm.  

 widelec 32 cm.  

 łyżka uniwersalna długość 32 cm.  

 łopatka  32 cm.  

 trzepaczka 28 cm. 

 łyżka do spaghetti długość 34 cm. 

 łyżka cedzak długość 34 cm. 

 łopatka pełna 35 cm. 

 łyżka z 8 rowkami, ok. 32 cm x 6,5  

  łyżka do sosu ok. 27,5 cm x 7,5 cm 

 szczypce do przewracania 

3 zestaw sprzętu produkcyjnego 

(sokowirówka szt.1, blender szt.1) 

 

sokowirówka o mocy min 700 w;   

 pojemność pojemnika na miąższ 1,5 litry, 

 regulacja obrotów mechaniczna - skokowa, 

 liczba poziomów obrotów 2, 

 pojemnik na sok,  

 wyjmowany zbiornik na miąższ,  

 możliwość mycia elementów w zmywarce 

blender o mocy min 600 W,  

 ramię i nóż ze stali nierdzewnej , stalowy z 

dodatkową końcówką trzepaczki, 

 pojemnikiem z miarką 

4 zestaw garnków i innych naczyń 

kuchennych (4 szt garnków i patelnia 

szt.1) 

 garnek z pokrywką ø 16 cm - 1,5l  

 garnek z pokrywką ø 18 cm - 2,0l  

 garnek z pokrywką ø 20 cm - 2,5l  



 

 

  garnek z pokrywką ø 24 cm - 5,0l  

 patelnie teflonowe lub ceramiczne średnica 
24 cm 

5 Zestaw sztućców na 12 osób  komplet sztućców  

6 zestaw sprzętu pomiarowego, 

diagnostycznego (termometr szt.1, 

waga pomiarowa szt. 2, miarki kpl.1) 

 

 waga kuchenna elektroniczna z miską 5 

kg/1g  

 termometr kuchenny szpikulec 

elektroniczny  

 termometr kuchenny bagnetowy 

gastronomiczny  

 miarki kuchenne łyżki pomiarowe 

stalowe  

 naczynia miarowe plastik poj od 1 l – 2 l 

7 Zestaw bielizny stołowej (obrus szt.3, 

bieżnik szt.1, nakładki 1 kpl.; molton 

szt.1; serwery materiałowe  kpl.1; 

falbana szt.1) 

 obrus szt.3, wym 140 X 300 

plamoodporny 

 bieżnik szt.1,  

 nakładki 1 kpl.;  

 molton szt.1;  szer 140 

 serwery materiałowe wym 40x40 lub 

50x50  kpl.1;  

 falbana szt.1 

8 Kuchenka  mikrofalowa  obudowa i wnętrze ze stali szlachetnej, 

 moc kuchenki: min 900 W, 

 talerz obrotowy szklany śr. 270 mm, 

 pojemność: 23 litry, 

 6 - stopniowa regulacja mocy, 

 funkcja rozmrażania, 

 timer manualny do 30 min., 

9 Trzon kuchenny z piekarnikiem  kuchenka gazowo-elektryczna 

czteropalnikowa z możliwością 

podłączenia do butli propan-butan 

 klasa A, A+ A++ 

 pojemność piekarnika 65 l 

 szerokość 60 cm 

10 Zestaw szkła stołowego (kieliszki do 

wina; koniaku; wódki; whisky; long 

drink; szampana i szklanki) 

 6 kieliszków do szampana 150 ml 6 

kieliszków do czerwonego wina 220 ml  

 6 kieliszków do białego wina 150 ml –  

 6 kieliszków do wódki 50 ml  

 6 szklanek typu long drink 350 ml  

 6 szklanek do whisky 300 ml – 

 6 kieliszków do wody poj 480 ml 



 

 

11 Zestaw podręczników i książek z 

zakresu gastronomii szt.10 
 testy i zadania praktyczne. egzamin 

zawodowy kwalifikacja T06 T 15 wyd. 

WSIP 

 podręczniki do nauki zawodu z WSIP I 

NOWE REA technik żywienia i usług 

gastronomicznych 

 książki kucharskie itp. 

12 Zestaw środków ochrony 

indywidualnej ucznia (bluza 

kucharska szt.1; spodnie kucharskie 

szt.1; zapaska szt.1) 

 bluza kucharska szt.1; (bluza kucharska 

z długim rękawem biała, zapinana na 

kryte napy) 

 spodnie kucharskie białe szt.1;  

 zapaska granatowa szt.1 

13 Zestaw sprzętu do utrzymania 

stanowiska w czystości  
 środki do utrzymania czystości,  

 płyny uniwersalne do powierzchni ze 

stali, 

  środki do mycia piekarników,  

 płyny do naczyń, tabletki do zmywarek, 

 płyny do nabłyszczania.  

14 Gaśnica proszkowa  gaśnica proszkowa 6 kg ABC z 

manometrem. + wieszak + znak 

 


