
ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ
на выполнение работ по техническому обслуживанию кухонного оборудование
ООО «Гостиница «Монарх-Центр»
 по адресу: г. Москва, Ленинградский проспект, д.  31А, стр.1

Условия и порядок                                                                                                                                    проведения работ по техническому обслуживанию оборудования.

	1. Под техническим обслуживанием понимается комплекс операций по поддержанию работоспособности или исправности оборудования при его использовании и включает в себя профилактические работы, т.е. осмотр, регулировку, наладку, смазку  на  обслуживаемом оборудовании,  согласно перечню основных работ выполняемых  при  техническом обслуживании. Техническое обслуживание выполняется независимо от технического состояния изделия в момент начала технического обслуживания и предусматривает визит технических специалистов  Исполнителя, согласно утвержденным графикам с периодичностью  1 раз в месяц, для проведения планово-профилактических работ на  обслуживаемом оборудовании.
2. На техническое обслуживание   принимается оборудование, находящееся в исправном состоянии, полностью укомплектованное и смонтированное в  соответствии требованиям   правил устройства электроустановок (ПТЭ) и правил техники безопасности (ПТБ).
3. Оборудование, техническое состояние которого в момент обследования, при заключении Договора, признано неудовлетворительным, ремонтируется Исполнителем за отдельную предварительную оплату.
4. Устранение отказов в работе оборудования и ремонт  в межплановый период,  по вызовам Заказчика; ремонт оборудования, не переданного на техническое обслуживание; замена вышедших из  строя деталей, узлов, приборов и комплектующих изделий производится за отдельную плату.
5. Прием на техническое обслуживание вновь смонтированного оборудования и снятие с обслуживания производится по письменному извещению Заказчика, на основании, которого стороны вносят соответствующие изменения в приложения к Договору.
6. В сферу обслуживания Исполнителя не входят: работы по испытанию защитного заземления, проверке сопротивления изоляции проводов, силовые распределительные щиты (ЩС), электрокоммуникации от щитов до местных отключающих или соединительных устройств (магнитных пускателей, АП, станций управления, клеммных соединений) оборудования, а также подводящие сантехнические, вентиляционные коммуникации и канализация.
7. Исполнитель проводить периодическую проверку средств измерения, замеры сопротивления изоляции и проверку качества защитного заземления и зануления передаваемого на обслуживание оборудования.
8.   При проведении работ по техническому обслуживанию оборудования используются расходные материалы, включенные в стоимость обслуживания. К расходным материалам относятся: различные моющие и чистящие средства, герметизирующие, изолирующие и смазочные материалы, метизные изделия (болты, винты, гайки и т.п.), обтирочная ветошь, хладагенты для до зарядки системы, но  не  более 100 г на одну холодильную машину, сигнальные лампы, контактные клеммы.
9. Для производственного оборудования использовать только пищевые (food grade, логотип NSF и т.п.) смазки. Использование технических смазок должно быть обосновано документально (см. соответствующие документы). После применения смазок (или после проведения других видов технических работ) оборудование необходимо помыть.
10. Работы по обслуживанию оборудования производятся из запасных частей, комплектующих и расходных материалов Исполнителя. Согласование стоимости запасных запчастей и комплектующих и иных расходных материалов, предоставленных Исполнителем, осуществляется до начала производства работ.
11. Содержать оборудование Заказчика в исправном состоянии, проводить превентивные мероприятия для предупреждения поломок, выполнять работы по обслуживанию оборудования в объеме, порядке, сроке, предусмотренных Техническим заданием, а также согласовывать с Заказчиком целесообразность устранения выявленных в процессе обслуживания неисправностей;
12. При поступлении срочной заявки от Заказчика, Подрядчик гарантирует выезд на объект (особая аварийная ситуация) в течение 3-5 часов. Данная заявка оплачивается дополнительно.
13.  Произвести ремонт оборудования, замену вышедших из строя запасных частей не позднее 48-ми часов с момента диагностики неисправности, согласовав предварительно с Заказчиком стоимость запасных частей и расходных материалов. 




                                                          ПЕРЕЧЕНЬ ОСНОВНЫХ РАБОТ 
ВЫПОЛНЯЕМЫХ ПРИ ТЕХНИЧЕСКОМ ОБСЛУЖИВАНИИ 
ТОРГОВО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ОБОРУДОВАНИЯ.

1. ОБОРУДОВАНИЕ ХОЛОДИЛЬНОЕ 
( КАМЕРЫ, ШКАФЫ, ПРИЛАВКИ, ВИТРИНЫ, ЛЬДОГЕНЕРАТОРЫ, прочее оборудование с использованием холодильных машин.)
             1.1 Работы, обязательные для всех видов оборудования:
-  проверка оборудования внешним осмотром на соответствие правилам техники безопасности;                                                           
-  осмотр внутренних поверхностей охлаждаемого объема;
- проверка надежности крепления и отсутствия механических повреждений защитного заземления (зануления);
- осмотр электроаппаратуры, приборов автоматики и проверка затяжки электроконтактных соединений;
-  проверка исправности осветительных приборов;
- проверка состояния дверных ручек, замков, поддонов, сливных устройств, резиновых уплотнений дверей охлаждаемых объектов;
-  проверка работоспособности оборудования и его составных частей;
-  проверка герметичности холодильной установки;
-  проверка работы автоматической и полуавтоматической систем оттайки;
-  проверка уровня масла в картере компрессора; 
-  проверка натяжения ремней и затяжки крепления холодильного агрегата и электродвигателя;
-  проверка работы водорегулирующего вентиля ВРВ и соленоидного вентиля СВМ;
-  проверка работы водяного насоса;
- проверка автоматического режима работы холодильной установки и температуры в охлаждаемом объеме;
-  составление отчетной документации.
	1.2 Работы, выполняемые по мере необходимости: 
- регулировка РД, ТРВ, термостата в зависимости от требуемого режима работы;
- регулировка плавности перемещения и плотности прилегания дверок и шторок оборудования;
- замена вышедших из строя сигнальных ламп и  ламп освещения в прилавках, шкафах, витринах;
- регулировка зазора между вентилятором и диффузором;
- до зарядка хладагентом и маслом системы;
- установка технологического фильтра для осушки системы холодильной установки;
- снятие водяного камня в полостях ледогенераторов;
- очистка конденсаторов, вентиляторов, приборов управления и автоматики от загрязнений и пыли;
- проверка и настройка рабочих программ электронных блоков управления;
- проведение дополнительного инструктажа персонала Заказчика при нарушении ими правил эксплуатации оборудования.
2. ОБОРУДОВАНИЕ ТЕПЛОВОЕ 
( ПИЩЕВАРОЧНЫЕ И ЖАРОЧНЫЕ ТЕПЛОВЫЕ АППАРАТЫ)
	2.1 Работы, обязательные для всех видов оборудования: 
- проверка оборудования внешним осмотром на соответствие правилам техники безопасности;
- проверка надежности крепления и отсутствия механических повреждений защитного заземления (зануления);
- осмотр электроаппаратуры, приборов автоматики и затяжка электроконтактных  соединений;
- проверка исправности кожухов, ручек, ограждений;
- проверка состояния резиновых и других уплотнений;
- проверка работы оборудования в рабочем режиме в соответствии с заводскими инструкциями .
	2.2 Работы, выполняемые по мере необходимости для всех видов оборудования:
- регулировка тепловой защиты;
- зачистка электроконтактных соединений и замена вышедших из строя клеммных наконечников;
- замена вышедших из строя сигнальных ламп;
- проведение дополнительного инструктажа персонала Заказчика при нарушении ими правил эксплуатации оборудования.
	2.3  Дополнительные обязательные работы, выполняемые по видам оборудования: 
2.3.1 Котлы пищеварочные, варочные устройства, автоклавы: 
	Выполняются работы, предусмотренные в пунктах 2.1, 2.2 и дополнительно в обязательном порядке: проверка защиты электронагревателей от режима работы «сухой ход»; проверка срабатывания предохранительного клапана, реле уровня, давления; проверка уровня воды в пароводяной рубашке; проверка работы и смазка механизма опрокидывания котла;  очистка электродов и внутренних полостей от накипи; проверка и настройка рабочих программ электронных блоков управления.
2.3.2 Плиты кухонные, плиты для жарки, печи подовые жарочные, пекарские:
	Выполняются работы, предусмотренные в пунктах 2.1, 2.2 и дополнительно в обязательном порядке: проверка исправности заземления конфорок; проверка четкости фиксации положений пакетных переключателей на разных режимах работы; частичная замена коммутации; замена неисправных сигнальных ламп; настройка температурных реле на заданную температуру; проверка и настройка рабочих программ электронных блоков управления.
2.3.3 Сковороды опрокидывающиеся , жаровни, фритюрницы, грили:
	Выполняются работы, предусмотренные в пунктах 2.1, 2.2 и дополнительно в обязательном порядке: проверка исправности механизма поворота чаши, механизма вращения шпажек гриля; смазка цапфы и червячной пары; настройка температурных реле на заданную температуру; проверка защиты электронагревателей от режима работы «сухой ход»; замена неисправных сигнальных ламп; проверка и настройка рабочих программ электронных блоков управления.
		2.3.4 Кипятильники непрерывного действия , термостаты, водонагреватели:
	Выполняются работы, предусмотренные в пунктах 2.1, 2.2 и дополнительно в обязательном порядке: проверка отключения нагревательных элементов при заполнении сборника кипятка и прекращении подачи воды в питательную коробку; проверка включения нагревательных элементов при достижении минимального уровня воды в сборнике кипятка; очистка электродов и внутренних полостей от накипи; проверка защиты  электронагревателей от режима работы «сухой ход»; замена неисправных сигнальных ламп; проверка работы поплавкового клапана и его регулировка; проверка работы запорной арматуры; проверка и настройка рабочих программ электронных блоков управления.
		2.3.5 Мармиты для первых и вторых блюд, аппараты пароварочные:
	Выполняются работы, предусмотренные в пунктах 2.1, 2.2 и дополнительно в обязательном порядке: проверка отключения нагревательных элементов при отсутствии воды в парогенераторе; проверка состояния реле давления; проверка исправности пакетных переключателей и четкости их фиксации на разных режимах. По мере необходимости: регулировка поплавкового клапана; проверка работы предохранительного клапана; устранение неисправностей соединительной и запорной водяной арматуры; замена несправных сигнальных ламп; проверка и настройка рабочих программ электронных блоков управления.	
2.3.6 Печи конвекционные, конвекционно-паровые: 
	Выполняются работы,  предусмотренные в пунктах 2.1, 2.2 и дополнительно в обязательном порядке: проверка исправности термометра; проверка работы электровентилятора печи; очистка электродов, электронагревательных элементов и внутренних полостей парогенератора от накипи; проверка защиты  электронагревателей от режима работы «сухой ход»;  проверка герметичности соединительной и запорной арматуры. По мере необходимости: чистка фильтра на подаче воды у клапанов; устранение утечек воды и пара; регенерация фильтра - умягчителя воды; проверка и настройка рабочих программ электронных блоков управления.
	
                                                  3. ОБОРУДОВАНИЕ МЕХАНИЧЕСКОЕ
( МАШИНЫ ДЛЯ ОБРАБОТКИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ)
	
3.1 Работы, обязательные для всех видов оборудования:   	
- проверка оборудования внешним осмотром на соответствие правилам техники безопасности;
- проверка комплектности оборудования;
- проверка надежности крепления и отсутствия  механических   повреждений   защитного   заземления (зануления) оборудования;
- проверка исправности электропроводки;
- осмотр электроаппаратуры и затяжка электроконтактных соединений;
- проверка работы оборудования и уровня смазки в редукторах. 
		3.2 Работы, выполняемые по мере необходимости для всех видов оборудования: 
- затяжка крепежных деталей;
- замена сгоревших предохранителей, контактов;
- проведение дополнительного инструктажа персонала Заказчика при нарушении ими правил эксплуатации оборудования.
              3.3  Дополнительные обязательные работы, выполняемые по видам оборудования:
3.3.1 Кухонные универсальные машины: 
	Выполняются работы, предусмотренные в пунктах 3.1, 3.2 и дополнительно в обязательном порядке: очистка отверстий для слива масла в горловине машины; проверка состояния резьбы на зажимных винтах крепления сменных механизмов; проверка состояния пазов на приводном валу редуктора; проверка состояния шипов валов сменных механизмов.
 3.3.2 Картофелечистки:
	Выполняются работы, предусмотренные в пунктах 3.1, 3.2 и дополнительно в обязательном порядке: проверка состояния абразивной поверхности рабочих органов и определение дисков, подлежащих замене при ремонте; проверка плотности и регулировки прилегания резинового уплотнения выгрузочной двери; проверка и регулировка натяжения клиновидных ремней.
3.3.3 Взбивальные машины:
	Выполняются работы, предусмотренные в пунктах 3.1, 3.2 и дополнительно в обязательном порядке: проверка работы вариатора скоростей при различных скоростях вращения рабочего органа; проверка и регулировка натяжения клиновидных  ремней; проверка состояния взбивателей.
3.3.4 Машины для рыхления мяса: 
	Выполняются работы, предусмотренные в пунктах 3.1,3.2 и дополнительно в обязательном порядке: проверка состояния фрез ножевого вала; проверка работы микровыключателя при снятой крышке на срабатывание защитной блокировки; проверка и регулировка натяжения клиновидного ремня.
		3.3.5 Размолочные механизмы:
	Выполняются работы, предусмотренные в пунктах 3.1, 3.2 и дополнительно в обязательном порядке: проверка и регулировка зазора между размолочными поверхностями; проверка и регулировка дозаторов.
		3.3.6 Овощерезательные машины:
	Выполняются работы, предусмотренные в пунктах 3.1, 3.2 и дополнительно в обязательном порядке: проверка надежности крепления ножа, крышки и ножевой рамки; проверка и регулировка натяжения клиновидных ремней; проверка состояния режущих органов машины; проверка работы микровыключателя при снятой крышке на срабатывание защитной блокировки.
		3.3.7 Мясорубки:
	Выполняются работы, предусмотренные в пунктах 3.1, 3.2 и дополнительно в обязательном порядке: проверка качества заточки ножей и ножевых решеток; проверка состояния пальца шнека; проверка и регулировка натяжения клиновидных ремней.
		3.3.8 Хлеборезки и машины для резки гастрономии:
	Выполняются работы, предусмотренные в пунктах 3.1, 3.2 и дополнительно в обязательном порядке: проверка работы блокировочных выключателей; проверка состояния заточного устройства; проверка механизма регулировки толщины нарезки продуктов; проверка работы скребков, очищающих ножи от продукта; проверка и регулировка натяжения клиновидных ремней.
		3.3.9 Тестомесильные машины:
	Выполняются работы, предусмотренные в пунктах 3.1, 3.2 и дополнительно в обязательном порядке: проверка фиксации дежи  в  рабочем  положении;  проверка  состояния   месильного  рычага (рабочий орган); проверка и регулировка натяжения цепи или ремней.
		3.3.10 Тестораскаточная машина:
	Выполняются работы, предусмотренные в пунктах 3.1, 3.2 и дополнительно в обязательном порядке: проверка надежности срабатывания блокировок безопасности машин; проверка механизма регулирования толщины раскатки теста.
		3.3.11 Машина для просеивания муки:
	Выполняются работы, предусмотренные в пунктах 3.1, 3.2 и дополнительно в обязательном порядке: проверка целостности сит для просеивания муки.

	№
	Сервисное обслуживание (перечень работ)
	Периодичность
	Дополнительные ресурсы Заказчика (да / нет)

	1
	Визуальный осмотр оборудования и систем управления
	1 раз в месяц
	нет

	2
	Диагностика неисправного оборудования на предмет проведения его ремонта
	по заявке
	нет

	3
	Проверка технического состояния и работы оборудования в различных режимах согласно инструкции по эксплуатации
	1 раз в месяц
	нет

	4
	Проверка функционирования устройств безопасности, рабочих напряжений, манометров, потребления тока, сопротивлений изоляции
	1 раз в месяц
	нет

	5
	Очистка и подтяжка электроконтактов
	1 раз в месяц
	нет

	6
	Проверка герметичности соединений и арматур
	1 раз в месяц
	нет

	7
	Проверка степени износа рабочих поверхностей
	1 раз в месяц
	нет

	8
	Проверка степени шума
	1 раз в месяц
	нет

	9
	Проверка работы ТРВ
	1 раз в месяц
	нет

	10
	Проверка состояния световой сигнализации
	1 раз в месяц
	нет

	11
	Проверка состояния электроаппаратуры, при необходимости затяжка электроконтактных соединений, замена сгоревших плавких вставок
	1 раз в месяц
	нет

	12
	Замена неисправных нагревательных элементов (запчасти поставляются отдельно)
	по мере необходимости
	нет

	13
	Проверка предохранительных клапанов
	1 раз в месяц
	нет

	14
	Регулировка и проверка температурных режимов работы электронагревательных элементов с замером рабочей температуры
	1 раз в месяц
	нет

	15
	Проверка работоспособности аварийных устройств защиты, регулировка пределов в случае необходимости
	1 раз в месяц
	нет

	16
	Протяжка резьбовых соединений силовых подводящих кабелей электропитания
	1 раз в месяц
	нет

	17
	Протяжка резьбовых соединений гибких подводов воды, запорных вентилей
	1 раз в месяц
	нет

	18
	Очистка машин и аппаратуры управления от грязи, пыли и т.д. включая чистку конденсатора и воздухоохладителя
	1 раз в месяц
	нет

	19
	Проверка работоспособности приборов контроля и автоматики, настройка в случае необходимости
	1 раз в месяц
	нет

	20
	Проверка нагревательных элементов, соленоидных клапанов, датчиков уровня
	1 раз в месяц
	нет

	21
	Проверка и регулировка редукционных клапанов
	1 раз в месяц
	нет

	22
	Проверка работы программных устройств
	1 раз в месяц
	нет

	23
	Проверка надежности крепления заземления и отсутствия механических повреждений проводов
	1 раз в месяц
	нет

	24
	Контроль силы тока в каждой из фаз и межфазных напряжений
	1 раз в месяц
	нет


	25
	Регулировка дозаторов. При условии использования оригинальных моющих средств
	При необходимости
	нет



Перечень оборудования Заказчика, подлежащего обслуживанию по адресу:

	№ Поз
	PNC
	Место установки
	Наименование и техническая характеристика
	Модель
	Кол-во
	Производитель
	Стоимость ежемесячного обслуживания,  руб. за единицу без НДС 
	Стоимость ежемесячного обслуживания, руб.
без НДС

	1.
	582320
	ресторан «Премьер»
	Плита контактной жарки 50% гладкая/50% ребристая поверхность, на открытой подставке
	AHATSAOOOC/GGE21AIAN
(92500076)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	2.
	590101
	ресторан «Премьер»
	Плита индукционная 2 зоны 500х900 на открытой подставке(s) 500м
	LII59-371.3 (92500099)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	3.
	590121
	ресторан «Премьер»
	Плита индукционная ВОК 500х900 на открытой подставке(s), одност.
	LII59-373.3 (92500095)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	4.
	590121
	ресторан «Премьер»
	Плита индукционная ВОК 500х900 на открытой подставке(s), одност.
	LII59-373.3 (92500096)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	5.
	590301(S491)
	ресторан «Премьер»
	Плита электрическая контактной жарки, 2 зоны нагрева, на открытом шкафу
	LII59-313.3.HV
(92500097)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	6.
	599579
	
главная кухня
	Плита индукционная 4 зоны с открытой односторонней подставкой
	AIAWAAFFOB/ ICE21AIA
(92500077)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	7.
	599583
	главная кухня
	Плита сплошная поверхность 2 зоны, ЕСОТОР с открытой односторонней подставкой
	ALARAASOOC/ STE11AIAK (92500081)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	8.
	599583
	главная кухня
	Плита сплошная поверхность 2 зоны, ЕСОТОР с открытой односторонней подставкой
	ALARAASOOC/ STE11AIAK (92500089)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	9.
	599587
	главная кухня
	Плита сплошная поверхность 4 зоны, ЕСОТОР с открытой односторонней подставкой
	ALAWAASOOC/ STE11AIAK (92500108)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	10.
	599587
	кухня банкетной службы 2-й эт.
	Плита сплошная поверхность 4 зоны, ЕСОТОР с открытой односторонней подставкой
	ALAWAASOOC/ STE11AIAK (92500087)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	11.
	591806
	ресторан «Премьер»
	Фритюрница 2х9 л, 500х900 мм, автономная установка, с системой очистки
	LE159-159.3 (92500093)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	12.
	599598
	главная кухня
	Фритюрница 2х14 л, , + крышки, корзины, решетки для корзин
	AFAUOAOOO/FFE20AIA (92500086)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	13.
	599601
	главная кухня
	Фритюрница 1х23 л, , + крышки, корзины, решетки для корзин
	AFAROAOOO/FFE10AIA
(92500109)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	14.
	599601
	кухня банкетной службы 2-й эт.
	Фритюрница 1х23 л, , + крышки, корзины, решетки для корзин
	AFAROAOOO/FFE10AIA
(92500079)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	15.
	320116
	главная кухня
	Мармит 4 CN на шкафу 1500 мм из п/с с подогревом (посуды)
	FSVI5C4CX (92025001)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	16.
	581932
	главная кухня
	Котел-автоклав электрический 150 л, прямоугольный, с краном, отдельно
	GSAHOEOORO/PEN150ENT
(92500092)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	17.
	584551
	главная кухня
	Сковорода 80 л опрокидывающаяся, напольная, 1200мм
	TFET08EEFR (92500090)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	18.
	591501
	ресторан «Премьер»
	Макароноварка 40 л с водяной системой 3х1/3 GN, без корзин
	LE159-390.3 (92500101)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	19.
	599612
	главная кухня
	Макароноварка 40 л 1/1 GN, без корзин
	AKAROAUOOC/PCE10A1A
(92500085)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	20.
	775302
	кухня банкетной службы 2-й эт.
	Саламандра 650 мм электрическая, подвижная верхняя поверхность
	SALE06 (2009/0800004)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	21.
	775302
	ресторан «Премьер»
	Саламандра 650 мм электрическая, подвижная верхняя поверхность
	SALE06
(92700004)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	22.
	775302
	главная кухня
	Саламандра 650 мм электрическая, подвижная верхняя поверхность
	SL/E-901
(92700002)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	23.
	6011689FRJ
	главная кухня кондитерский цех
	Планетарный миксер 5 л от 15 до 220 оборотов в минуту
	ВЕ-05
(000925 0008)
	1
	DITO ELECTROLUX
	по заявке
	по заявке

	24.
	6018809FRJ
	главная кухня кондитерский цех
	Планетарный миксер 40 л напольный
	XВЕ40S
(000919 0001)
	1
	DITO ELECTROLUX
	
	

	25.
	6018809FRJ
	главная кухня кондитерский цех
	Планетарный миксер 40 л напольный
	XВЕ40S
(921 0001)
	1
	DITO ELECTROLUX
	
	

	26.
	6019039FRJ
	----------------
	Овощерезка 15 кг, 200-440/3/50-60
	Т15Е
(9190002)
	1
	DITO ELECTROLUX
	
	

	27.
	6019989FRJ
	главная кухня кондитерский цех
	Миксер планетарный 10 л
	XВЕ10АS-11
(923 0001)
	1
	DITO ELECTROLUX
	по заявке
	по заявке

	28.
	60331 9FRJ
	главная кухня кондитерский цех
	куттер 17,5 л н/с
	К180-10
(9110001)
	1
	DITO ELECTROLUX
	
	

	29.
	603314 9FRJ
	главная кухня холодный цех
	Слайсер для овощей 2 скорости 750W-280-440/3/50-60
	TRS2V-01
(9300007)
	1
	DITO ELECTROLUX
	
	

	30.
	603319 9FRJ
	кухня банкетной службы 2-й эт.
	Куттер/миксер 4,5 с переменной скоростью
	К45VV-01
(9190001)
	1
	DITO ELECTROLUX
	
	

	31.
	603383
9FRJ
	главная кухня кондитерский цех
	Планетарный миксер 10 л, настольный
	ХВМ10S-01
(00922 0001)
	1
	DITO ELECTROLUX
	
	

	32.
	603383
9FRJ
	главная кухня кондитерский цех
	Планетарный миксер 10 л, настольный
	ХВМ10S-01
(00923 0001)
	1
	DITO ELECTROLUX
	
	

	33.
	726550
	ресторан «Премьер»
	Стол холодильный 290 л 2 двери, без бортика
	RCDR2M20
(92200002)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	34.
	726550
	ресторан «Премьер»
	Стол холодильный 290 л 2 двери, без бортика
	RCDR2M20
(92200004)

	1
	ELECTROLUX
	
	

	35.
	726550
	главная кухня холодный цех
	Стол холодильный 290 л 2 двери, без бортика
	RCDR2M20
(92200001)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	36.
	726550
	главная кухня
	Стол холодильный 290 л 2 двери, без бортика
	RCDR2M20
(92200003)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	37.
	726553
	главная кухня
	Стол холодильный 290 л 2 двери, с бортиком
	RCDR2M20U
(92200003)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	38.
	726553
	главная кухня кондитерский цех
	Стол холодильный 290 л 2 двери, с бортиком
	RCDR2M20U
(92200001)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	39.
	726553
	главная кухня кондитерский цех
	Стол холодильный 290 л 2 двери, с бортиком
	RCDR2M20U
(92200005)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	40.
	726563
	главная кухня холодный цех
	Стол холодильный 440 л 3 двери, с бортиком
	RCDR3M30U
(92400003)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	41.
	726563
	главная кухня
	Стол холодильный 440 л 3 двери, с бортиком
	RCDR3M30U
(92400001)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	42.
	726563
	главная кухня
	Стол холодильный 440 л 3 двери, с бортиком
	RCDR3M30U
(92500002)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	43.
	726563
	главная кухня мясной цех
	Стол холодильный 440 л 3 двери, с бортиком
	RCDR3M30U
(92500001)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	44.
	726563
	главная кухня кондитерский цех
	Стол холодильный 440 л 3 двери, с бортиком
	RCDR3M30U
(92500003)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	45.
	726563
	главная кухня кондитерский цех
	Стол холодильный 440 л 3 двери, с бортиком
	RCDR3M30U
(93000002)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	46.
	726563
	«Аллегро»
	Стол холодильный 440 л 3 двери, с бортиком
	RCDR3M30U
(92400002)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	47.
	726571
	банкетной службы 2-й эт.
	Стол холодильный 590 л 4 двери, без бортика
	RCDR4M40
(92200002)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	48.
	726573
	кухня банкетной службы 2-й эт.
	Стол холодильный 590 л 4 двери, с бортиком
	RCDR4M40U
(92300001)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	49.
	726573
	главная кухня холодный цех
	Стол холодильный 590 л 4 двери, с бортиком
	RCDR4M40U
(92200001)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	50.
	726573
	главная кухня
	Стол холодильный 590 л 4 двери, с бортиком
	RCDR4M40U
(92200004)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	51.
	726577
	«Аллегро»
	Стол морозильный 290 л 2 двери, без бортика
	RCDF2M20
(92100001)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	52.
	726577
	«Аллегро»
	Стол морозильный 290 л 2 двери, без бортика
	RCDF2M20
(92300001)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	53.
	726578
	«Аллегро»
	Стол морозильный 290 л 2 двери, c бортиком
	RCDF2M20U
(92200001)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	54.
	726578
	«Аллегро»
	Стол морозильный 290 л 2 двери, c бортиком
	RCDF2M20U
(92200002)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	55.
	726581
	Столовая
	Стол морозильный 440 л 3 двери, c бортиком
	RCDF3M30U
(92600001)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	56.
	727150
	главная кухня
	Стол холодильный для пиццы 3 двери, со столешницей с бортиком
	RCSH3D
(92100001)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	57.
	9VTX
72715206
	главная кухня
	Шкаф шокового охлаждения/заморозки 100/85 кг 20GN 1/1 LW RFM
	AOFP201CRR
(91600002)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	58.
	728404
	«Аллегро»
	Холодильный шкаф 650 л однодверный цифровой -2/+10,  левая дверь
	RH06RD1FL
(93500001)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	59.
	728409
	«Аллегро»
	Морозильный шкаф 650 л однодверный цифровой -24/-15,  правая дверь
	RH06FD1F
(92600001)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	60.
	728420
	главная кухня
	Холодильный шкаф 1400 л двухдверный цифровой -2/+10
	RH14RD2F
(92500006)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	61.
	728420
	
	Холодильный шкаф 1400 л двухдверный цифровой -2/+10
	RH14RD2F
(92400001)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	62.
	730523
	ресторан «Мозаика» омлетная станция
	Льдогенератор, кубиковый вертикальный 28 кг/сутки воздушное охлаждение
	FGC29AB/RIMC029SA
(2009070455001)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	63.
	728628
	главная кухня
	Стол охлаждаемый 250 л для пиццы+ мраморная столешница
	SPC00539
(090729003)
	1
	ELECTROLUX
	
	

	64.
	б\н
	кухня банкетной 
	Холодильная камера №2.2
	09060677
	1
	Rivacold
	
	

	65.
	б\н
	Кухня банкетная
	Холодильная камера №2.1
	08392242
	1
	Rivacold
	
	

	66.
	б\н
	Главная кухня
	Холодильная камера №1.2
	07500493
	1
	Rivacold
	
	

	67.
	б\н
	Главная кухня
	Холодильная камера №1.3
	09130864
	1
	Rivacold
	
	

	68.
	б\н
	кухня банкетной службы 2-й эт
	слайсер
	SL-300
	1
	ЭЙРХОТ
	
	

	69.
	б\н
	ресторан Премьер
	Холодильная камера  №1.8
	08360867
	1
	Rivacold
	
	

	70.
	б\н
	главная кухня
	Холодильная камера №1.6
	08362441
	1
	Rivacold
	
	

	71.
	б\н
	главная кухня
	Холодильная камера №1.7
	08362439
	1
	Rivacold
	
	

	72.
	б\н
	главная кухня мясной цех
	Холодильная камера  №1.4
	09111183
	1
	Rivacold
	
	

	73.
	б\н
	главная кухня мясной цех
	Холодильная камера  №1.5
	08011593
	1
	Rivacold
	
	

	74.
	б\н
	главная кухня кондитерский цех
	Холодильная камера  №1.9
	
08345017
	
1
	
Rivacold
	
	

	75.
	б\н
	главная кухня кондитерский цех
	Плита индукционная 2 конфорки
	
СН-6210
	
1
	
Electrolux
	
	

	76.
	б\н
	главная кухня кондитерский цех
	Печь для булочек (подовая)
	
ЕВО-124-355
	
1
	
Wiesheu
	
	

	77.
	б\н
	главная кухня кондитерский цех
	Печь для булочек (паровая)
	100068
В8-Е2
	1
	Wiesheu
	
	

	78.
	б\н
	Столовая
	Холодильная камера №0.8
	09181646
	1
	Rivacold
	
	

	79.
	б\н
	Столовая
	Картофелечистка
	Т15Е
	1
	Electrolux
	
	

	80.
	б\н
	главный склад
	Холодильная камера №0.1
	09240761
	1
	Rivacold
	
	

	81.
	б\н
	главный склад
	Холодильная камера №0.2
	09211124
	1
	Rivacold
	
	

	82.
	б\н
	главный склад
	Холодильная камера №0.3
	09022212
	1
	Rivacold
	
	

	83.
	б\н
	главный склад
	Холодильная камера №0.4
	09033304
	1
	Rivacold
	
	

	84.
	б\н
	главный склад
	Холодильная камера №0.5
	18411084
	1
	Rivacold
	
	

	85.
	б\н
	главный склад
	Холодильная камера №0.6 
	09110540
	1
	Rivacold
	
	

	86.
	б\н
	главный склад
	Холодильная камера №0.7
	09181646
	1
	Rivacold
	
	

	87. 
	б\н
	главная кухня кондитерский цех
	Камера шоковой заморозки 
	Type: ISO16
G3G0SJ006

	1
	
PIERRE PONT
	
	

	Итого без НДС
	,00

	НДС %
	,

	Итого с НДС %
	,
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	№
	Сервисное обслуживание (перечень работ)
	Периодичность
	Дополнительные ресурсы Заказчика (да / нет)

	88
	Выезд на объект по заявке Заказчика (аварийная ситуация по холодильному оборудованию) согласно стандартным условиям: Выезд электромеханика осуществляется в течение 24-ех часов – при условии подачи заявки диспетчеру Подрядчика с 9-00 до 12-00, в течение 48 часов – при условии подачи заявки после 12-00 часов;
	неограниченное кол. раз в месяц
	нет (ложные вызовы тоже БЕСПЛАТНО)

	89
	Выезд электромеханика осуществляется в течение 8-12-ти часов.
	по заявке
	да

	90
	Срочный гарантированный выезд на объект по заявке Заказчика (особая аварийная ситуация) в течение 3-5 часов.
	по заявке
	да

	91
	Выезды электромеханика в выходные и праздничные дни.
	по заявке
	да





