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Náhľad záznamu z evidencie referencií

vedenej Úradom pre verejné obstarávanie podľa § 12 zákona č. 343/2015 o verejnom obstarávaní a o zmene a
doplnení niektorých zákonov

Údaje o hospodárskom subjekte zapísané ku dňu: 08.09.2025

Obchodné
meno/Názov: KEMA SK, s.r.o.

Sídlo/Miesto
podnikania: Kopčianska 37

IČO: 31350658

Referencie

Obstarávateľ Predmet
referencie

Zdroj Hodnota
zmluvy v
eur

Známka /
hodnotenie

Dátum
zverejnenia

Akadémia
ozbrojených síl
generála Milana
Rastislava Štefánika

Dodávka a montáž
Špirálového miesiča
DIOSNA SPV240 AF/T
+ pojazdná dieža k
miešačke DIOSNA SPV
240 (PDF)

520 000 (číslo zákazky v
IS EVO) 65.870,00 € Uspokojivé 03.04.2025

Ministerstvo práce,
sociálnych vecí a
rodiny Slovenskej
republiky

Kuchynské vybavenie
prevádzky MPSVR SR
(PDF)

VOB/267/2024-M_ORVO 90.017,72 € Uspokojivé 05.12.2024

Akadémia
ozbrojených síl
generála Milana
Rastislava
Štefánika

Zariadenia
hromadného
stravovania -
veľkokapacitná
nerezová pásová
umývačka riadu
so zberným
transportným
pásom použitého
riadu a umývačka
čierneho riadu
(PDF)

Z202311395 176.600,00
€ Uspokojivé 25.10.2024

Mestská časť
Bratislava -
Rusovce

Zariadenie
kuchyne ZŠ
Rusovce -
rozšírenie účelu
jedálne (PDF)

490160 165.159,12
€ Uspokojivé 14.10.2024

Obec Šenkvice

Nákup zariadenia
a vybavenia
školskej kuchyne
pre ZŠ v
Šenkviciach (PDF)

452585 216.690,00
€ Uspokojivé 11.10.2024

Bratislavský
samosprávny
kraj

Materiálno –
technické
vybavenie
odbornej učebne:
Mäsovýroba
+Kuchyňa (PDF)

451491 608.600,00
€ Uspokojivé 01.02.2024
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Obstarávateľ Predmet
referencie

Zdroj Hodnota
zmluvy v
eur

Známka /
hodnotenie

Dátum
zverejnenia

Bratislavský
samosprávny
kraj

Materiálno –
technické
vybavenie
odbornej učebne:
Cukrár - Pekár
(PDF)

449991 299.923,80
€ Uspokojivé 01.02.2024

Nemocnica s
poliklinikou
Myjava

Chémia pre
konvektomaty a
umývačky riadu
(PDF)

1/2023 4.139,00 € Uspokojivé 30.01.2024

Domov
sociálnych
služieb v
Giraltovciach

Z20237040_Z
(PDF) Z20237040 1.759,00 € Uspokojivé 08.08.2023

Ústav na výkon
väzby a Ústav
na výkon trestu
odňatia slobody

Z202025168_Z
(PDF) Z202025168 11.834,00 € Uspokojivé 28.03.2023

Mestská časť
Bratislava -
Petržalka

Z202210575_Z
(PDF) 006_MK 944,21 € Uspokojivé 05.12.2022

Stredná odborná
škola Jána
Antonína Baťu,
Námestie SNP 5,
Partizánske

Z20221463_Z
(PDF) Z20221463 2.766,00 € Uspokojivé 06.06.2022

Domov
sociálnych
služieb pre
dospelých

Z20223690_Z
(PDF) Z20223690 2.149,17 € Uspokojivé 10.05.2022

Centrum
sociálnych
služieb - Juh

Z202118296_Z
(PDF) Z202118296 9.083,20 € Uspokojivé 29.04.2022

Stredná odborná
škola Jána
Antonína Baťu,
Námestie SNP 5,
Partizánske

Z20221463_Z
(PDF) Z20221463 2.766,00 € Uspokojivé 04.04.2022

Centrum
sociálnych
služieb -
BYSTRIČAN

Z202117880_Z
(PDF) Z202117880_Z 1.749,00 € Uspokojivé 04.10.2021

Univerzitná
nemocnica L.
Pasteura Košice

Z20201494_Z
(PDF) Z20201494 10.400,00 € Uspokojivé 16.09.2021

Univerzitná
nemocnica L.
Pasteura Košice

Z202113416_Z
(PDF) Z202113416 8.900,00 € Neuspokojivé 10.09.2021

Centrum
účelových
zariadení

Z202030917_Z
(PDF) Z202030917 4.750,00 € Uspokojivé 21.12.2020

Mesto Nitra Z20208700_Z
(PDF) Z20208700 6.290,83 € Uspokojivé 10.09.2020





FUNKCIE a OVLÁDANIE:

– Sklenený kapacitný displej TFT 10.1” pre jednoduché a intuitívne ovládanie

– iCooking: inteligentný proces tepelnej úpravy s automatickým nastavením:

. Možnosti po dokončení tepelnej úpravy: udržiavanie teploty, návrat ku rovnakému procesu tepelnej úpravy,

atď.

. Možnosť kedykoľvek zasiahnuť do prebiehajúcich procesov inteligentnej tepelnej úpravy a pozmeniť

parametre varenia

– Režimy tepelnej úpravy: (5) regulovaná para pri nízkej teplote 30–98°C, varenie v pare pri 99°C,

super para 100-130°C, kombinovaný režim (para-pečenie) 30-300°C, a konvekcia (suchý vzduch)

30-300°C

– Odvlhčovanie komory pre chrumkavý a zlatistý efekt pečených produktov

– Tepelná úprava delikátnych potravín Delta T s použitím vpichovacej 4bodovej ihly (1 integrovaná + možnosť

pripojiť ďalšie 2 externé sondy ST+ST, ST+SV, SV+SV)

– Ďalšie funkcie (regenerácia, vákuové varenie, nočné varenie, fermentácia, pasterizácia, údené výrobky,

dehydratácia)

– iClima:

. Sonda pary pre presné snímanie a reguláciu vlhkosti v komore, regulačná schopnosť s presnosťou na 1 %

– Fagor Cooking Center:

. 200 už z výroby prednastavených kuchársky overených receptov

. Možnosť správy obľúbených receptov

. Neobmedzená kapacita ukladania receptov až s 9 fázami

– Funkcia Cool-down vzduchom a vodou (funkcia rýchleho schladenia komory)

– Multitray:

. Možnosť tepelnej úpravy s inteligentnými procesmi alebo manuálne nastavenie podľa jednotlivých zásuvov.

. Inteligentná organizácia varných procesov (nákupný košík)

PURESTEAM (generátor čerstvej pary):

– Väčšia saturácia pary v komore ako pri konvektomate s nástrekovým systémom

– Generátor čerstvej pary s funkciou automatického plnenia

– Nečistoty z vody sa usadzujú v generátore, čo uľahčuje udržiavanie konvektomatu a varnej komory bez

nečistôt.

– Generátor pary vybavený systémom detekcie vodného kameňa.

– Automatické a nastaviteľné vypúšťanie generátora pary každých 24 hodín varenia.

– Poloautomatický systém odstraňovania vodného kameňa

– Riadený program odstraňovania vodného kameňa
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VLASTNOSTI ZARIADENIA:

– EasyCooking (konfigurácia vizualizácií podľa kľúča)

– Jazyky: 36 vrátane SK&CZ

– Možnosť nastavenia tónu, hlasitosti a kontrastu obrazovky, Melódia: 8 tónov

– Nastavenie výkonu, siete, jazyka a systému

– Funkcia pomocník a užívateľský návod priamo na displeji, vrátane video návodov

– Ovládanie a dohľad nad prístrojom z mobilných zariadení pomocou FagorKonnect

– Režim SAT – servisné menu a autodiagnostika

– Funkcia štart/stop

– Senzor EZ: Vpichovacia ihla so 4 meracími bodmi (+ 2 externé)

– Polohovateľné rameno pre vpichovaciu ihlu

– Ručné zvlhčovanie

– Systém automatického zvlhčovania

– Variabilné zvlhčovanie o 5 úrovniach

– 6 programovateľných rýchlostí cirkulácie vzduchu (od 1400 RPM po zastavenie turbíny)

– zobrazovač spotreby energie

– Zobrazenie aktuálnych a nastavených hodnôt

– Odložený štart

– Nastavenie programu JIT (just in time)

– Možnosť voľby 1/2 výkonu

– Automatické prispôsobenie miestu inštalácie (nadmorská výška) vrátane úvodného autotestu

– Automatické nastavenie bodu varu

– Odnímateľný kryt ventilátora pre lepšie dočistenie

– Integrovaná brzda turbíny pre väčšiu bezpečnosť

– Kontrola HA (nepriame spaľovanie, spaliny neprechádzajú komorou konvektomatu – pri plynových

modeloch)

– Systém „auto-reverse“ ventilátora

– Odvetrávané dvierka varnej komory s TROJITÝM zasklením

– Špeciálny povlak odrážajúci teplo na vnútornom skle pre lepší tepelný rozvod a úsporu energie

– LED osvetlenie varnej komory

– Systémy HOLD OPEN DOOR (3 pozície aretácie dvierok pre bezpečnosť a komfort používateľa)

– Magnetický dverný spínač

– Ľahko vymeniteľné tesnenie dvierok

– Materiál: nerezová oceľ AISI 304 (vnútro zrkadlovo leštené)

– Pri modeloch samostatne stojacich s kapacitou 20 GN 1/1 a 20 GN 1/1 je súčasťou konvektomatu aj zavážací

vozík vrátane rukoväte CEB-20X – 1x

SYMBOLY HOMOLOGÁCIE A INŠTALÁCIE:

– Vyhlásenie o zhode ES

– Vyhlásenie o zhode plynových spotrebičov ES

– Certifikát CB

– Ochrana IPX5 proti striekajúcej vode

– Výškovo nastaviteľné nohy zariadenia
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UMÝVANIE KONVEKTOMATU:

– iWashing (šetrné k životnému prostrediu)

– Možnosť vybrať medzi systémom inteligentného čistenia iWashing Solid

(pevné umývacie prostriedky SW) alebo iWashing Liquid (tekuté umývacie prostriedky LW – automatické

umývanie bez nutnosti vkladanie tabliet alebo prášku do komory)

– 6 Umývacích programov:

. 1 základný čistiaci program poloautomatický (potrebné ručné nastriekanie tekutého detergentu

v začiatočnej fáze umývania)

. 3 automatické umývacie programy, rôzne dĺžky programov

. 1 program oplachovania

. 1 program leštenia

– Možnosť aktivácie zmäkčenia vody v procese čistenia

– Možnosť aktivácie sušenia v procese čistenia

– možnosť objednať model so základným umývaním BW – poloautomatické (-485,- EUR)

– možnosť objednať bez integrovanej samonavíjacej sprchy (-300,- EUR)

– Indikácia stavu čistenia a zostávajúceho času

– Kontrola a dohľad nad čistením z mobilných zariadení pomocou aplikácie FagorKonnect

MOŽNÉ PRÍSLUŠENSTVO:

– COOK & CHILL – šokové schladzovače, možnosť stohovať

– PRESTAVBOVÉ SADY

– UMÝVACIE PRÍSLUŠENSTVO – LW alebo SW alebo BW

– RÔZNE GN a PLECHY

– STOHOVACÍ SET

– PODSTAVCE 1 a 2 radové

– ZAVÁŽACIE VOZÍKY na GN alebo taniere (CEB-20X alebo CEP-20X)

– termický ZÁKRYT na taniere

– PEKÁRENSKÝ KIT pre plechy 600×400

– ODSÁVACIE ZÁRYTY

– ĽAVÉ otváranie dverí (+170,-)

– Ethernet port

– WiFi PRIPOJENIE: Efektivita a pohodlie na dosah ruky

· Možnosť spravovať všetky svoje zariadenia Fagor na diaľku prostredníctvom našej cloudovej aplikácie

Čo sa dá prostredníctvom cloudu ovládať a sledovať?

a) Zlepšite riadenie svojho podnikania:

FagorKonnect má plne prispôsobiteľný ovládací panel, ktorý vám umožní sledovať každý aspekt vašich

konvektomatov v

reálnom čase a na prvý pohľad, čo vám pomôže robiť tie najlepšie rozhodnutia.

· Monitorujte „Aktuálny stav“ vybraných strojov a tým minimalizujte možné prestoje.

· Riaďte výrobu analýzou vykonaných cyklov a najpoužívanejších receptov. Všetky možné dáta sú k dispozícii.

· Zlepšite vyťaženie svojich strojov pomocou intuitívneho zobrazenia toho, koľko času boli v danom období

obsadené či neobsadené.

b) Zisťujte procesy:

Overte, že rôzne procesy varenia sú vykonávané správne, aby bola zaručená hygiena a bezpečnosť potravín.

Sledujte

systém HACCP a prezerajte si všetky cykly v grafoch.

c) Účinnosť a pohodlie:

Spravujte všetky svoje spotrebiče FAGOR, nech ste kdekoľvek a pomocou akéhokoľvek zariadenia.

Import/export receptov; zobrazte prevádzkové stav a prípadné chyby; spúšťajte procesy na diaľku, ako je

vykonávanie automatického

umývanie a diaľkové OVLÁDANIE samotného konvektomatu.
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Rozmery 929 × 964 × 1840 (Š × H × V)

Veľkosť GN 1/1

Počet vsuvov 20

Dotykový displej áno

Pripojenie na WiFi áno

Tvorba pary Generátor pary (bojler)

Možnosť použiť GN 1/1 aj EN áno

Rada Advance

Typ médium Elektrika

Výrobca FAGOR Professional

Napätie 400 V

Príkon elektriky 37.2 kW
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RISCALDAMENTO | HEATING SYSTEM

43ICOS Professional S.r.l. - Via della Lonca, 4 - 33080 Zoppola (PN) - Tel +39 0434 574498 - info@icosprofessional.it - Sito Web: www.icosprofessional.it

Direct gas 
- Ignition by means of manual piezo igniter 
and pilot flame
- Heating by means of high-performance 
tubular burners in AISI 304 stainless steel
- Ventilation grille
- Set of nozzles for various types of gas
- Safety thermostat
- Tap with safety valve with thermocouple
- Temperature regulation from 100°C to 
300°C

Direct electric
- Heating by a series of heating elements
- Heating element safety thermostat with 
heating block due to overtemperature
- Temperature control (50°C – 260°C)
- Standard power supply 400V 3N 50/60Hz

Gas diretto 
- Accensione tramite piezoelettrico manua-
le e fiamma pilota
- Riscaldamento tramite bruciatori tubolari 
ad alto rendimento in acciaio inox AISI 304
- Griglia di scarico fumi
- Set ugelli per vari tipi di gas
- Termostato di sicurezza
- Rubinetto con valvola di sicurezza con 
termocoppia
- Regolazione della temperatura da 100°C 
a 300°C

Elettrico diretto
- Riscaldamento tramite batteria di resisten-
ze elettriche
- Termostato di sicurezza resistenze con 
blocco riscaldamento per sovratemperatura
- Controllo della temperatura (50°C – 
260°C)
- Tensione di alimentazione standard 400V 
3N 50/60Hz

BRQ



MODELLI | MODELS

44

RISCALDAMENTO 
HEATING

MODELLO 
MODEL

CAPACITÀ 
CAPACITY  

lt.

DIMENSIONI 
DIMENSIONS 

mm

DIM. RECIPIENTE 
Ø i x h mm

POTENZA  
Power (kW)

Gas Elettrica

GD 
GAS DIRETTO 
DIRECT GAS

BRQ.G-080 - BRQ.GM-080 85 800x900x850 720x570x228 22 0,1

BRQ.G-090/100 - BRQ.GM-090/100 96 900x900x850 820x570x228 22 0,1

BRQ.G-120 - BRQ.GM-120 120 1200x900x850 1120x570x228 33 0,1

BRQ.G-150 - BRQ.GM-150 150 1200x900x850 1120x570x253 33 0,1

BRQ.GM-160/200 200 1600x900x850 1520x570x253 44 0,1

ED 
ELETTRICA DIRETTA 

DIRECT ELECTRIC

BRQ.E-080 - BRQ.EM-080 85 800x900x850 720x570x228 - 10 - 10,1

BRQ.E-090/100 - BRQ.EM-090/100 96 900x900x850 820x570x228 - 10 - 10,1

BRQ.E-120 - BRQ.EM-120 120 1200x900x850 1120x570x228 - 15 - 15,1

BRQ.E-150 - BRQ.EM-150 150 1200x900x850 1120x570x253 - 15 - 15,1

BRQ.EM-160/200 200 1600x900x850 1520x570x253 - 20,1

OPTIONAL E ACCESSORI | OPTIONAL AND ACCESSORIES

OPTIONAL

- Compound bottom

ACCESSORI

- Fondo in compound







Vybrať variant

sk/sk/produkt/sv-%E2%80%93-6dl)

Ohrevný stôl na GN

Vybrať variant

(https://inoxpr

SV – 6DL (/sk/produkt/sv-%E2%80%93-6dl)



(https://www.facebook.com/INOX-

PROFI-

1697362853817012)



(https://www.instagram.com/inoxprofi_official/?

hl=sk)

FAKTURAČNÉ ÚDAJE:

INOX PROFI s.r.o.

Kríž nad Váhom 151

916 26 Považany

IČO: 48 111 180

DIČ: 2120049041

IČ DPH: SK2120049041

+421 907 135 338

+421 917 978 412

inoxprofi@inoxprofi.sk (mailto:inoxprofi@inoxprofi.sk)

KONTAKTUJTE NÁS:

S Ú H L A S  S  P O UŽ I T Í M  CO O K I E S

Cookies nie sú len výborné sušienky, ale i technológia, ktorá nám pomáha pre správne fungovanie nášho e-shopu. Využívaním našich služieb s ich používaním

súhlasíte. Víac o cookies a ochrane osobných údajov si môžete prečítať tu (/cookies).

SÚHLAS ÍM

2. 9. 2025 9:30 SV – 2DL | Inox Profi
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Pobočka:

Kapitána Nálepku 366

916 24 Horná Streda

NÁJDETE NÁS NA ADRESE:

Všetky práva vyhradené © 2020 inoxprofi.sk          Tvorba web stránok od grafeon.sk (https://grafeon.sk/)

Všeobecné obchodné podmienky (/sk/v%C5%A1eobecn%C3%A9-obchodn%C3%A9-podmienky)

Ochrana osobných údajov (/sk/bezpe%C4%8Dnost-ochrana-osobn%C3%BDch-%C3%BAdajov) Súbory Cookies (/sk/cookies)

S Ú H L A S  S  P O UŽ I T Í M  CO O K I E S

Cookies nie sú len výborné sušienky, ale i technológia, ktorá nám pomáha pre správne fungovanie nášho e-shopu. Využívaním našich služieb s ich používaním

súhlasíte. Víac o cookies a ochrane osobných údajov si môžete prečítať tu (/cookies).

SÚHLAS ÍM
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Datový list
iCombi® Pro 20-2/1 E/G

Kapacita
> 20 podélných zásuvných roštů pro

2/1 gastronádoby
> Stojanový vozík s rozestupem

zásuvů 65 mm a dvojitými otočnými
kolečky

> Rukojeť pro stojanový vozík
> Velký výběr příslušenství pro různé

režimy vaření, např. grilování, dušení
nebo pečení

> Pro použití s 2/1, 1/1, 2/4
gastronádobami

Režim konvektomat
> Vaření v páře 30 °C – 130 °C
> Horký vzduch 30 °C – 300 °C
> Kombinace páry a horkého vzduchu

30 °C – 300 °C

Označení
Inteligentní síťově propojitelný varný systém s režimem drůbež, maso, ryby, vaječné
pokrmy / dezerty, přílohy / zelenina, pečivo a finishing a metody vaření, jako je smažení,
vaření, pečení a grilování.
> Konvektomat podle DIN 18866 (v ručním režimu).
> Pro většinu metod vaření používaných v profesionálních kuchyních.
> Pro použití páry a horkého vzduchu – zvlášť, po sobě nebo kombinovaně.
K dispozici máte tyto inteligentní asistenty:

Inteligentní asistenti

iDensityControl
Funkce iDensityControl je inteligentní regulací klimatu v zařízení iCombi Pro. Díky souhře
snímačů, vysoce výkonnému systému ohřevu, generátoru čerstvé páry a také díky aktivnímu
odvlhčování je ve varné komoře vždy k dispozici odpovídající klima. Inteligentní proudění
vzduchu zajišťuje co nejlepší přísun energie do potraviny. To je zárukou mimořádné
produktivity a zároveň vysoké kvality pokrmů, rovnoměrné přípravy a minimální spotřeby
energie.

iCookingSuite
iCookingSuite je inteligencí přípravy pokrmů v zařízení iCombi Pro. Na začátku si uživatel
podle připravované potraviny zvolí ze sedmi provozních režimů a/nebo čtyř metod vaření
správný postup přípravy. Uživatel rovněž zadá požadovaný výsledek přípravy. Přístroj
navrhne nastavení zhnědnutí a stupňů. Inteligentní senzory rozpoznají velikost, množství
a stav surovin. V závislosti na postupu přípravy se na sekundu přesně přizpůsobují všechny
důležité parametry vaření, jako je například teplota či klima varného prostoru, rychlost
proudění vzduchu a doba vaření. Vybraného požadovaného výsledku je dosaženo
v maximální kvalitě a v co nejkratší době. Podle potřeby je možné do procesu přípravy
zasáhnout a výsledek vaření přizpůsobit. Uživatel může kdykoli přejít na iProductionManager
nebo do ručního režimu. Pomocí iCookingSuite lze snadno a bez nutnosti kontroly ušetřit čas,
suroviny a energii a dosáhnout přitom standardní kvality pokrmu.

iProductionManager
iProductionManager řídí inteligentně a flexibilně proces přípravy. Patří sem i to, které
výrobky se na různých zásuvech mohou připravovat společně, optimální pořadí pokrmů
a sledování postupu přípravy. iProductionManager pomáhá s pokyny, které se týkají vkládání
a vyjímání pokrmů. Podle procesů v kuchyni je možné bony (až 2 na zásuv) umístit volně nebo
se vyrovnají cíleně na určitou dobu. V závislosti na tom iProductionManager seřadí
posloupnost pokrmů a automaticky provede správná nastavení. Uživatel rozhodne, zda jsou
pokrmy připravovány s energetickou nebo časovou optimalizací. Odpadá jednoduché hlídání
a dochází k úspoře pracovní doby a energie.

iCareSystem
iCareSystem je inteligentní systém čištění a odvápňování zařízení iCombi Pro. Rozpoznává
aktuální míru znečištění a vápenitých usazenin a z devíti programů čištění navrhuje ideální
stupeň čištění a množství chemických přípravků. Velmi rychlý program průběžného čištění
vyčistí zařízení iCombi Pro za pouhých 12 minut; všechny čisticí programy mohou
bezobslužně probíhat i přes noc. Díky nízké spotřebě bezfosfátových tablet pro ošetřování a
nízké spotřebě vody a energie je systém iCareSystem mimořádně úsporný a ekologický.
Zařízení iCombi Pro je tak bez velkého vynaložení ruční práce a při minimálních nákladech
vždy hygienicky čisté.
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iCombi Pro 20-2/1 E/G

Popis zařízení a charakteristiky

Inteligentní funkce
> Inteligentní regulace klimatu s měřením, nastavením a regulací vlhkosti s přesností na procenta
> Skutečně naměřenou vlhkost ve varné komoře je možné nastavovat a zobrazovat
> Dynamické proudění vzduchu ve varné komoře díky třem inteligentním obousměrným vysoce výkonným kolům ventilátoru s pěti rychlostmi –

s inteligentním řízením a možností ručního programování
> Inteligentní regulace postupů přípravy s automatickým přizpůsobením kroků vaření s cílem bezpečně a účinně dosáhnout definovaného výsledku,

např. zhnědnutí a stupně přípravy. Nezávisle na obsluze, velikosti připravovaného pokrmu a připravovaném množství
> Na sekundu přesné monitorování a vypočítávání zhnědnutí na základě Maillardovy reakce s cílem opakovat optimální výsledky vaření
> Zásah do inteligentních postupů přípravy nebo přepnutí z iCookingSuite do iProductionManager pro maximální flexibilitu
> Inteligentní krok vaření k pečení pečiva
> Individuální, intuitivní programování až 1 200 varných programů obsahujících až 12 kroků prostřednictvím Drag-and-Drop.
> Jednoduchý přenos varných programů na další varné systémy díky zabezpečenému cloudovému propojení se systémem ConnectedCooking

nebo přes flash disk USB
> Automatizovaný, inteligentní nástroj pro plánování a řízení iProductionManager, který přispívá k optimální organizaci několika procesů vaření

a kombinované přípravy. Automatické odstranění mezer v plánování. Automatická optimalizace času a energie při plánování přípravy na cílovou
dobu, aby příprava pokrmů začala nebo skončila ve stejnou dobu.

> Automatické opětovné zahájení a optimální ukončení procesu vaření po výpadku proudu, který trvá maximálně 15 minut
> Inteligentní systém čištění navrhuje na základě míry znečištění varného systému programy čištění a potřebné množství ošetřujících prostředků
> Zobrazení aktuálního stavu čištění a také stavu odvápnění
> Kondenzační digestoře (příslušenství) s přizpůsobením sacího výkonu podle situace a přenosem servisních hlášení.

Funkce vaření
> Výkonný parní generátor pro optimální parní výkon i při nízkých teplotách do 100°C
> Funkce Power Steam: zvýšený výkon páry pro přípravu asijských pokrmů
> Integrovaný bezúdržbový systém odlučování tuků bez přídavného tukového filtru
> Funkce zchlazení Cool-Down k rychlému ochlazení varné komory s volitelným dodatečným rychlým chlazením prováděným vstřikováním vody
> Snímač vnitřní teploty pokrmu se šesti měřicími body a automatická korekce chyb v případě chybných vpichů. Volitelná pomůcka k umístění

snímače pro měkké nebo velmi malé kousky připravovaného pokrmu (příslušenství)
> Vaření s teplotním rozdílem pro mimořádně šetrnou přípravu s minimálními ztrátami při vaření
> Přesné zvlhčování, možnost nastavení množství vody ve čtyřech stupních v rozsahu teplot od 30 °C–260 °C pro horký vzduch nebo kombinaci

páry a horkého vzduchu
> Digitální zobrazení teploty nastavitelné ve °C nebo °F, zobrazení požadované a skutečné hodnoty
> Digitální zobrazení vlhkosti varné komory a času, zobrazení požadovaných a skutečných hodnot
> Formát času s možností nastavení ve tvaru po 24 hodinách nebo jako am/pm
> Hodiny ve 24hodinovém formátu s možností automatického přepínání na letní a zimní čas v případě propojení s ConnectedCooking
> Automatická volba počátečního času s možností nastavení data a času
> Integrovaná ruční sprcha s automatickým navíjením a nastavitelnou funkcí rozprašování a vodního paprsku
> Úsporné, trvanlivé osvětlení LED ve varném prostoru s vysokým barevným podáním pro rychlé rozpoznání stupně přípravy
> Bezplatné servisní horké linky pro technické dotazy a asistenci při používání (ChefLine)

Bezpečnost práce a provozu
> Elektronický bezpečnostní omezovač teploty parního generátoru a horkovzdušného topení
> Integrovaná brzda oběžného kola ventilátoru
> Dotyková teplota dvířek varného prostoru maximálně 73 °C
> Používání čisticích tablet Active Green a ošetřovacích tablet Care (pevný čistič) pro optimální bezpečnost práce
> Datová paměť HACCP a výstup přes flash disk USB nebo volitelné ukládání a správa v síťovém řešení ConnectedCooking na bázi cloudu
> Zkontrolováno podle vnitrostátních a mezinárodních standardů pro provoz bez dozoru
> Maximální výška zásuvného roštu 1,60 m při použití stojanového vozíku RATIONAL se 20 zásuvy a rozestupem ližin 62 mm (zrušení schválení

USPHS)

Propojení po síti
> Integrované rozhraní Ethernet s ochranou IP sloužící ke kabelovému připojení k síťovému řešení ConnectedCooking na bázi cloudu
> Integrované rozhraní WLAN sloužící bezdrátovému připojení k síťovému řešení ConnectedCooking na bázi cloudu
> Integrované rozhraní USB sloužící k místní výměně dat
> Centrální správa zařízení, správa receptů, nákupních košíků a programů, správa dat HACCP, správa údržby díky síťovému řešení

ConnectedCooking na bázi cloudu

Čištění a péče
> Systém automatického čištění a péče o varnou komoru a generátor páry nezávislý na tlaku vody
> Devět programů čištění určených k bezobslužnému čištění také přes noc, s automatickým čištěním a odvápněním generátoru páry
> Extrémně rychlé čištění za pouhých 12 minut pro téměř nepřerušenou hygienickou přípravu
> Automatické bezpečnostní postupy po výpadku proudu zajistí, že i po přerušení čištění zůstane varný prostor bez čisticích prostředků
> Používání čisticích tablet Active-Green a ošetřovacích tablet Care neobsahujících fosfáty a fosfor
> Dvířka varné komory se zadní ventilací, speciální vrstvou odrážející teplo a otvíratelnými skly pro snadné čištění
> Vnitřní a vnější materiál z ušlechtilé oceli dle DIN 1.4301, hygienická hladká varná komora s oblými rohy a optimalizovaným prouděním vzduchu
> Jednoduché a bezpečné vnější čištění díky skleněným a nerezovým povrchům a také ochrana proti stříkající vodě ze všech směrů díky třídě

ochrany IPX5
> Možnost monitorování automatického čištění díky síťovému řešení ConnectedCooking na bázi cloudu

Ovládání
> Barevný TFT displej 10,1“ s vysokým rozlišením a kapacitní dotyková obrazovka se srozumitelnými symboly pro snadné intuitivní ovládání

přejetím nebo rolováním
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iCombi Pro 20-2/1 E/G

> Akustické povely a vizuální zobrazení v případě nezbytných zásahů uživatele
> Centrální ovládací kolečko s funkcí push určené k intuitivní volbě a potvrzení vybraných možností
> Možnost nastavení více než 55 jazyků pro uživatelské rozhraní a funkci nápovědy
> Základní preference vaření místní kuchyně je možné zvolit nezávisle na jazyce nastaveném na zařízení. Je možné zvolit další místní kuchyni
> Speciálně přizpůsobené parametry vaření pro mezinárodní nebo místní jídla je možné zvolit a spustit nezávisle na jazyce nastaveném na zařízení
> Rozsáhlá funkce vyhledávání ve všech postupech přípravy, příklady použití a nastavení
> Kontextová nápověda, která vždy zobrazí aktuální obsah nápovědy týkající se obsahu obrazovky
> Spuštění příkladů použití z nápovědy
> Jednoduchá volba postupu přípravy v sedmi provozních režimech a/nebo ze čtyř postupů přípravy
> Funkce Cockpit ke zobrazování informací o procesech v rámci postupu přípravy
> Přizpůsobení a ovládání uživatelských profilů a přístupová práva pro předcházení chybám obsluhy
> Interaktivní sdělení k postupu přípravy, požadavkům na manipulaci, inteligentním funkcím a výstražným upozorněním pomocí Messenger

Instalace, údržba a životní prostředí
> Doporučujeme profesionální instalaci techniky s certifikátem společnosti RATIONAL
> Povoleno pevné připojení k odpadu podle SVGW
> Přizpůsobení místu instalace (výška nad n.m.) automatickou kalibrací
> Provoz je možný bez zařízení na změkčování vody a bez dodatečného ručního odvápňování
> Instalace na stěnu *
> Servisní diagnostický systém s automatickým zobrazováním servisních hlášení, funkce vlastního testu sloužící k aktivní kontrole funkcí zařízení
> Vzdálená diagnostika přes ConnectedCooking prováděná servisními partnery společnosti RATIONAL
> Dvouletá záruka RATIONAL včetně dílů, práce a dojezdu **
> Doporučujeme pravidelnou údržbu. Údržba v souladu s doporučeními výrobce prostřednictvím servisních partnerů společnosti RATIONAL
* Podrobné informace najdete v instalační příručce nebo příručce k zařízení
** Platí podmínky v Prohlášení výrobce o záruce uvedené na www.rational-online.com

Volitelné možnosti
> MarineLine – lodní verze
> SecurityLine – Bezpečností/vězeňské provedení
> MobilityLine – mobilní verze
> HeavyDutyLine – mimořádně zatížitelné provedení
> Vestavěný odvod tuku
> Připojení k energetickému optimalizačnímu zařízení
> Připojení k monitorování provozu (potencionálně bezkontaktní)
> Kryt ovládací lišty
> Bezpečnostní zavírání dvířek
> Uzamykatelný ovládací panel
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iCombi Pro 20-2/1 E/G

Technické specifikace

Rozměry a hmotnosti

Rozměry (Š × V × H)
Varný systém (korpus) 1082 x 1807x x 1052 mm

Varný systém (kompletní) 1082 x 1872 x 1117 mm

Varný systém s obalem 1190 x 2043 x 1218 mm

Maximální pracovní výška nejvyšší
zásuv*

≤ 1,60 m

* při použití stojanového vozíku RATIONAL typ 20-2/1 s 20 zásuvy,
rozestup ližin 62 mm

Hmotnosti
Maximální připravované množství /
zásuv

9 kg

Maximální celkové připravované
množství

180 kg

Hmotnost elektrického zařízení bez
obalu

336 kg

Hmotnost elektrického zařízení s
obalem

382 kg

Hmotnost plynového zařízení bez
obalu

379 kg

Hmotnost plynového zařízení s obalem 425 kg

Podmínky připojení elektro

Napětí 3 NAC 400 V

Elektrický příkon 67,9 kW

Výkon – provoz s párou 54 kW

Výkon – horký vzduch 66 kW

Pojistky 100 A

Připojovací impedance 0,09 Ω

Typ RCD B

Napětí 3 AC 220 V

Elektrický příkon 62,4 kW

Výkon – provoz s párou 49,41 kW

Výkon – horký vzduch 60,44 kW

Pojistky 200 A

Připojovací impedance 0,09 Ω

Typ RCD B

Podmínky připojení – plyn

Zkapalněný plyn G31

Jmenovitý tepelný příkon celkově 80 kW

Jmenovitý tepelný příkon – provoz s
párou

51 kW

Jmenovitý tepelný příkon – provoz
s horkým vzduchem

80 kW

Potřebný hydraulický tlak v přípojce 25–57,5 mbar

Zkapalněný plyn G30

Jmenovitý tepelný příkon celkově 84 kW

Jmenovitý tepelný příkon – provoz s
párou

53,5 kW

Jmenovitý tepelný příkon – provoz
s horkým vzduchem

84 kW

Potřebný hydraulický tlak v přípojce 25–57,5 mbar

Zemní plyn H G20

Jmenovitý tepelný příkon celkově 80 kW

Jmenovitý tepelný příkon – provoz s
párou

51 kW

Jmenovitý tepelný příkon – provoz
s horkým vzduchem

80 kW

Potřebný hydraulický tlak v přípojce 18–25 mbar

Přívod/připojení plynu: 3/4''
Další druhy plynu a napětí na vyžádání

Podmínky připojení – plyn

Napětí 1 NAC 230 V

Připojovací hodnoty – plyn 2,2 kW

Pojistky 16 A

Typ RCD B

Podmínky připojení vody

Přívod vody (tlaková hadice) vždy 3/4‘‘

Tlak vody (tlak průtoku) vždy 1,0 – 6,0 bar

Odtok vody vždy DN 50

Maximální průtok na varný systém 12 l/min

Podmínky připojení odsávání a tepelné zatížení

Latentní tepelné zatížení 3026 W

Senzibilní výdej tepla 3887 W

Hladina hluku (elektro) 60 dBA

Hladina hluku (plyn) 65 dBA

Podmínky připojení – data

Datové rozhraní LAN RJ45

Datové rozhraní Wi-Fi IEEE 802.11 a/g/n

Minimální vzdálenosti při instalaci

Minimální
vzdálenost

Odkazy Vzadu Vpravo

Standard 50 mm 0 mm 50 mm

> Kompletní technické informace k plánování kuchyně a instalaci zařízení jsou obsaženy v příručce k zařízení, příp. v návodu k instalaci na našem
portálu pro obchodní zákazníky.

Podmínky pro instalaci
> Působí-li zdroje tepla na levé straně zařízení, musí být minimální odstup vlevo 350 mm.
> Je nutné dodržovat předpisy dané země a místní normy, které se týkají instalace a provozu průmyslových kuchyňských zařízení. Je nutné

dodržovat také místní normy a předpisy upravující používání vzduchotechnického zařízení.
> K používání ConnectedCooking je nutné opatřit v místě instalace síťovou zásuvku RJ45 nebo zajistit možnost připojení k Wi-Fi (IEEE 802.11 a/

g/n). Pro dosažení optimálního výkonu musí být rychlost přenosu dat alespoň 100 MB/s.

Schválení
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iCombi Pro 20-2/1 E/G

Technický výkres Elektro
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iCombi Pro 20-2/1 E/G

Technický výkres Plyn
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1 Přípojka vody

2 Odtok vody

3 Elektrická přípojka

4 Vyrovnání potenciálu

5 Odvětrávací trubka

6 Rozhraní Ethernet

7 Připojení plynu

8 Odvětrávací trubka plynu (pára)

9 Odvětrávací trubka plynu (horký vzduch)
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iCombi Pro 20-2/1 E/G

Příslušenství
Příslušenství Katalogové číslo

Čisticí tablety Active Green společnosti RATIONAL – záruka nejlepšího výkonu čištění

Ošetřovací tablety Care společnosti RATIONAL – účinně brání usazování vodního kamene

Sada pro instalaci zařízení

Stojanový vozík a vozík na talíře – pro snadné vkládání mimo varný systém

Systémy Finishing pro banket

Tepelný štít – pro instalaci zařízení vedle zdroje tepla, např. grilu

Přerušovač kondenzace – k přesměrování páry a výparů do dostupných systémů odvětrávání

Kondenzační digestoř UltraVent – pouze pro elektrická zařízení

Dodatečné prvky boční ochrany proti nárazu pro HeavyDutyLine

Flash disk - USB RATIONAL – pro bezpečný přenos varných programů a dat HACCP

Širokou nabídku varného příslušenství a také další informace o příslušenství pro dosažení ideálních výsledků vaření najdete v brožuře věnované
příslušenství, a to buď u svého prodejce nebo na webové stránce www.rational-online.com

Projektant RATIONAL Czech Republic s.r.o.
Evropská 859/115 160 00 Praha 6 - Vokovice Česká republika
Tel.: +420 226 521 500
E-mail: info.cz@rational-online.com
Navštivte naše internetové stránky www.rational-online.com
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B.PROTHERM E



HIGHLIGHTS

PASSIVE COOLING 
For the brief transport of cooled food in all neutral  
B.PROTHERM E models

EUTECTIC PLATE OPERATION 
Simply insert the eutectic plate, ventilation on, heating off – and all 
heated models can also be used to transport cooled food

DOOR OPENING 
Easy door opening by pushing the knob upwards

SIMPLE CONTROL 
A clear structure and intuitive operation. In order to ensure you 
always have temperature and functions under control

SLOSH GUARD
Less danger of slipping, more safety – the optimised slosh guard 
prevents condensation water from leaking out 

PANIC OPENING
The illuminated button in the interior can be pressed on the inside 
in case of emergency

AIR GUIDANCE 
The new air guidance system and spacer on the rear panel ensure rapid 
and even temperature distribution

24 25

Always a little bit better with an array of clever details





















Referencia
Identifikátor ÚVO: 1314824
Dátum odoslania: 10.10.2024

1. Základné údaje

Organizácia: Obec Šenkvice
Verzia referencie: 01
Dátum vyhotovenia (odoslania) referencie: 10. 10. 2024 10:48

2. Identifikačné údaje verejného obstarávateľa/obstaraváteľa
Úradný názov: Obec Šenkvice
IČO: 00305103
DIČ: 2020662259
Ulica: Námestie Gabriela Kolinoviča
Číslo: 5
Mesto/Obec: Šenkvice
PSČ: 90081
Štát: Slovensko
Kontaktná emailová adresa: prednosta@senkvice.org

3. Identifikácia dodávateľa

3.1 Dodávateľ

3.1.1 Dodávateľ 1 (hlavný)
Meno a priezvisko, obchodné meno alebo názov: KEMA SK, s.r.o.
IČO: 31350658
DIČ: 2020298500

Sídlo/ Miesto podnikania
Ulica: Kopčianska
Číslo: 37
Mesto/Obec: Bratislava
PSČ: 85101
Štát: Slovensko

4. Identifikácia plnenia podľa zmluvy alebo koncesnej zmluvy

4.1 Identifikácia zmluvy
Názov/číslo zmluvy: Kúpna zmluva č. 27/2023
Druh zmluvy: Zmluva

4.2 Identifikácia plnenia

4.2.1 Identifikácia plnenia 1
Dátum uzatvorenia zmluvy: 13.02.2023
Stručná identifikácia plnenia podľa zmluvy alebo koncesnej zmluvy: Predmetom zákazky bola dodávka
tovaru - gastrotechnologického zariadenia a vybavenia pre školskú kuchyňu. 
Množstvo, objem alebo rozsah plnenia: Komplexná dodávka gastrotechnologického zariadenia a
vybavenia pre školskú kuchyňu. Súčasťou zákazky bolo aj poskytnutie komplexnej záruky na tovar a
všetky jeho časti, dopravy na miesto dodania, vykládky, montáže a/alebo inštalácie na mieste dodania,
vykonanie skúšok a uvedenie zariadení do prevádzkyschopného stavu a zaškolenia určených osôb
týkajúce sa obsluhy dodaného tovaru v súlade s kúpnou zmluvou.
Cena bez DPH: 216 690
Mena: Euro

Miesto plnenia
Ulica: Vinohradnícka 62
Mesto: Šenkvice
PSČ: 90081
Nižšia územná jednotka krajiny: Bratislavský kraj



Štát: Slovensko
Doplňujúce informácie o mieste plnenia: Základná škola v Šenkviciach.

Trvanie
Dátum začatia platnosti zmluvy, koncesnej zmluvy alebo rámcovej dohody: 13.02.2023
Dátum skončenia alebo zániku zmluvy, koncesnej zmluvy alebo rámcovej dohody: 10.05.2023
Lehota dodania podľa zmluvy, koncesnej zmluvy alebo rámcovej dohody: 60

4.3 Hodnotenie kvality plnenia
Hodnotenie plnenia: Uspokojivé
Odôvodnenie, či plnenie bolo dodané v rozsahu, kvalite a spôsobom podľa zmluvy alebo koncesnej
zmluvy: Dodávateľ dodal tovar v rozsahu, kvalite a spôsobom podľa kúpnej zmluvy, s realizáciou dodávky
sme boli veľmi spokojný.
Predčasné ukončenie zmluvy, koncesnej zmluvy verejným obstarávateľom alebo obstarávateľom z
dôvodu podstatného porušenia povinností dodávateľa: Nie

5. Dodatočné informácie

5.1 Označenie verejného obstarávania
Zverejnenie zákazky vo vestníku: Áno
Podlimitná zákazka realizovaná prostredníctvom Elektronickej platformy: Nie
ID zákazky: 452585
Názov predmetu zákazky: Nákup zariadenia a vybavenia školskej kuchyne pre ZŠ v Šenkviciach
Internetová adresa zákazky (URL):
https://www.uvo.gov.sk/vyhladavanie/vyhladavanie-zakaziek/detail/452585

5.1.1 Výsledok verejného obstarávania
Rok: 2023
Poradie: 43
Číslo: 8680
Typ: VST
Dátum vydania vestníka: 27. 2. 2023



Referencia
Identifikátor ÚVO: 1315015
Dátum odoslania: 10.10.2024

1. Základné údaje

Organizácia: Mestská časť Bratislava - Rusovce
Verzia referencie: 01
Dátum vyhotovenia (odoslania) referencie: 10. 10. 2024 20:52

2. Identifikačné údaje verejného obstarávateľa/obstaraváteľa
Úradný názov: Mestská časť Bratislava - Rusovce
IČO: 00304611
DIČ: 2020910870
Ulica: Vývojová
Číslo: 8
Mesto/Obec: Bratislava - mestská časť Rusovce
PSČ: 85110
Štát: Slovensko
Kontaktná emailová adresa: prednosta@bratislava-rusovce.sk

3. Identifikácia dodávateľa

3.1 Dodávateľ

3.1.1 Dodávateľ 1 (hlavný)
Meno a priezvisko, obchodné meno alebo názov: KEMA SK, s.r.o.
IČO: 31350658
DIČ: 2020298500

Sídlo/ Miesto podnikania
Ulica: Kopčianska
Číslo: 37
Mesto/Obec: Bratislava
PSČ: 85101
Štát: Slovensko

4. Identifikácia plnenia podľa zmluvy alebo koncesnej zmluvy

4.1 Identifikácia zmluvy
Názov/číslo zmluvy: Zmluva o dielo č. DOD/025/2023
Druh zmluvy: Zmluva

4.2 Identifikácia plnenia

4.2.1 Identifikácia plnenia 1
Dátum uzatvorenia zmluvy: 15.12.2023
Stručná identifikácia plnenia podľa zmluvy alebo koncesnej zmluvy: Predmetom zmluvy je dodávka a
odborná montáž gastrotechnológie (zariadenia, prístroje, vybavenie, materiál) kuchyne nachádzajúcej sa
v budove základnej školy v zmysle technickej špecifikácie.
Množstvo, objem alebo rozsah plnenia: Dodanie a montáž kuchynskej technológie zahŕňajúcej okrem
iného varný kotol, multifunkčné sklopné varné zariadenie, konvektomat, chladiacu a mraziacu skriňu,
umývačku riadu a ďalšie.
Cena bez DPH: 165 159.12
Mena: Euro

Miesto plnenia
Mesto: Bratislava - mestská časť Rusovce
PSČ: 85110
Nižšia územná jednotka krajiny: Bratislavský kraj
Štát: Slovensko

Trvanie



Dátum skončenia alebo zániku zmluvy, koncesnej zmluvy alebo rámcovej dohody: 27.12.2023
Lehota dodania podľa zmluvy, koncesnej zmluvy alebo rámcovej dohody: 14

4.3 Hodnotenie kvality plnenia
Hodnotenie plnenia: Uspokojivé
Odôvodnenie, či plnenie bolo dodané v rozsahu, kvalite a spôsobom podľa zmluvy alebo koncesnej
zmluvy: Plnenie bolo dodané v rozsahu, kvalite a spôsobom podľa zmluvy.
Predčasné ukončenie zmluvy, koncesnej zmluvy verejným obstarávateľom alebo obstarávateľom z
dôvodu podstatného porušenia povinností dodávateľa: Nie

5. Dodatočné informácie

5.1 Označenie verejného obstarávania
Zverejnenie zákazky vo vestníku: Áno
Podlimitná zákazka realizovaná prostredníctvom Elektronickej platformy: Nie
ID zákazky: 490160
Názov predmetu zákazky: Zariadenie kuchyne ZŠ Rusovce - rozšírenie účelu jedálne
Internetová adresa zákazky (URL):
https://www.uvo.gov.sk/vyhladavanie/vyhladavanie-zakaziek/detail/490160



Referencia
Identifikátor ÚVO: 1325541
Dátum odoslania: 04.12.2024

1. Základné údaje

Organizácia: Ministerstvo práce, sociálnych vecí a rodiny Slovenskej republiky
Verzia referencie: 01
Dátum vyhotovenia (odoslania) referencie: 4. 12. 2024 9:11

2. Identifikačné údaje verejného obstarávateľa/obstaraváteľa
Úradný názov: Ministerstvo práce, sociálnych vecí a rodiny Slovenskej republiky
IČO: 00681156
DIČ: 2020796338
Ulica: Špitálska
Číslo: 4-6
Mesto/Obec: Bratislava - mestská časť Staré Mesto
PSČ: 81643
Štát: Slovensko
Kontaktná osoba: Eva Šimáková
Kontaktná emailová adresa: eva.simakova@employment.gov.sk

3. Identifikácia dodávateľa

3.1 Dodávateľ

3.1.1 Dodávateľ 1 (hlavný)
Meno a priezvisko, obchodné meno alebo názov: KEMA SK, s.r.o.
IČO: 31350658
DIČ: 2020298500

Sídlo/ Miesto podnikania
Ulica: Kopčianska
Číslo: 37
Mesto/Obec: Bratislava
PSČ: 85101
Štát: Slovensko

4. Identifikácia plnenia podľa zmluvy alebo koncesnej zmluvy

4.1 Identifikácia zmluvy
Názov/číslo zmluvy: Kúpna zmluva spisové č.: 25458/2024-M_OSAP, záznamové č.: 105235/2024
Druh zmluvy: Zmluva

4.2 Identifikácia plnenia

4.2.1 Identifikácia plnenia 1
Dátum uzatvorenia zmluvy: 02.12.2024
Stručná identifikácia plnenia podľa zmluvy alebo koncesnej zmluvy: Dodanie kuchynského nábytku a
vybavenia kuchyne vrátane montáže a inštalácie v rozsahu uvedenom v Prílohe č. 1 Kúpnej zmluvy
–Špecifikácia tovaru a jednotkové ceny.
Množstvo, objem alebo rozsah plnenia: Rozsah plnenia je uvedený v Prílohe č. 1 Kúpnej zmluvy
–Špecifikácia tovaru a jednotkové ceny.
Cena bez DPH: 90 017.72
Mena: Euro

Miesto plnenia
Ulica:  Špitálska 4, 6, 8
Mesto: Bratislava - mestská časť Staré Mesto
PSČ: 816 43
Nižšia územná jednotka krajiny: Bratislavský kraj
Štát: Slovensko



Trvanie
Dátum začatia platnosti zmluvy, koncesnej zmluvy alebo rámcovej dohody: 04.10.2024
Dátum skončenia alebo zániku zmluvy, koncesnej zmluvy alebo rámcovej dohody: 29.11.2024
Lehota dodania podľa zmluvy, koncesnej zmluvy alebo rámcovej dohody: 70

4.3 Hodnotenie kvality plnenia
Hodnotenie plnenia: Uspokojivé
Odôvodnenie, či plnenie bolo dodané v rozsahu, kvalite a spôsobom podľa zmluvy alebo koncesnej
zmluvy: Áno, plnenie bolo dodané v rozsahu a kvalite podľa zmluvy, i keď predmet zmluvy vzhľadom na
jeho charakter spôsoboval obmedzenie v riadnom užívaní priestorov. Predávajúci sa vedel prispôsobiť,
navrhol harmonogram a zabezpečoval plnenie prác tak, aby nenarúšal riadne využívanie priestorov.

Predčasné ukončenie zmluvy, koncesnej zmluvy verejným obstarávateľom alebo obstarávateľom z
dôvodu podstatného porušenia povinností dodávateľa: Nie

5. Dodatočné informácie

5.1 Označenie verejného obstarávania
Zverejnenie zákazky vo vestníku: Nie
Podlimitná zákazka realizovaná prostredníctvom Elektronickej platformy: Áno
Iný identifikátor zákazky: VOB/267/2024-M_ORVO
Názov predmetu zákazky: Kuchynské vybavenie prevádzky MPSVR SR



08.09 uvo

Náhľad záznamu zo zoznamu hospodárskych subjektov

vedeného Úradom pre verejné obstarávanie podľa § 152 zákona č. 343/2015 o verejnom obstarávaní a o
zmene a doplnení niektorých zákonov

Údaje o hospodárskom subjekte zapísané ku dňu: 08.09.2025

Obchodné
meno/Názov: KEMA SK, s.r.o.

Sídlo/Miesto
podnikania: Kopčianska 37

IČO: 31350658

Právna forma: Spoločnosť s ručením obmedzeným

Stav: zapísaný

Registračné číslo: 2023/1-PO-F2029

Platnosť zápisu od: 20.01.2023

Platnosť zápisu do: 20.01.2026

Zoznam osôb:
Marián Maderič , Konateľ
Mgr. Dávid Stohl , Konateľ
Tomáš Soóky , Konateľ

Predmet podnikania

montáž a servis gastrotechniky,
poradenstvo v predmete činnosti - gastrotechniky, baliace linky,
servis a opravy baliacich liniek,
výroba, inštalácia a opravy elektrických strojov a prístrojov,
zámočníctvo,
kúpa a predaj tovarov v rozsahu voľnej živnosti,
sprostredkovateľská činnosť,
prieskum trhu,
kopírovacie služby,
administratívne a pisárske práce,
prenájom hnuteľných vecí - automobilov, nábytku, spotrebného tovaru, kancelárskej a výpočtovej
techniky, náradia, nástrojov,
reklamné a marketingové služby
opravy vyhradených technických zariadení elektrických
opravy vyhradených technických zariadení plynových
odborné prehliadky a odborné skúšky vyhradených technických zariadení elektrických

Doklady preukazujúce splnenie podmienok účasti týkajúce sa osobného
postavenia

Podmienka účasti podľa

§32 ods.1 zákona
č. 343/2015 Z. z.

Druh dokladu Vydal/a Dátum
vydania

§32 ods. 1 písm.a) výpis z Registra trestov (Marián Maderič)
Register trestov Generálnej
prokuratúry Slovenskej
republiky

13.12.2022
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Podmienka účasti podľa

§32 ods.1 zákona
č. 343/2015 Z. z.

Druh dokladu Vydal/a Dátum
vydania

§32 ods. 1 písm.a) výpis z Registra trestov (Mgr. Dávid Stohl)
Register trestov Generálnej
prokuratúry Slovenskej
republiky

13.12.2022

§32 ods. 1 písm.a) výpis z Registra trestov (Tomáš Soóky)
Register trestov Generálnej
prokuratúry Slovenskej
republiky

13.12.2022

§32 ods. 1 písm.b)
potvrdenie o neevidencii pohľadávok po
splatnosti na poistnom na verejné zdravotné
poistenie z IS ZP

Všeobecná zdravotná
poisťovňa, a.s. 13.12.2022

§32 ods. 1 písm.b)
potvrdenie o neevidencii pohľadávok po
splatnosti na poistnom na verejné zdravotné
poistenie z IS ZP

Dôvera zdravotná poisťovňa,
a.s. 13.12.2022

§32 ods. 1 písm.b)
potvrdenie o neevidencii pohľadávok po
splatnosti na poistnom na verejné zdravotné
poistenie z IS ZP

Union poisťovňa, a.s. 13.12.2022

§32 ods. 1 písm.c) potvrdenie z evidencie daňových nedoplatkov z
IS FS SR Finančné riaditeľstvo SR 13.12.2022

§32 ods. 1 písm.e) odpis registrovaného subjektu z registra
právnických osôb a podnikateľov

Štatistický úrad Slovenskej
republiky 13.12.2022

§32 ods. 1 písm.a) výpis z Registra trestov právnickej osoby
Register trestov Generálnej
prokuratúry Slovenskej
republiky

13.12.2022

§32 ods. 1 písm.d) potvrdenie súdu (reštrukturalizácia) Okresný súd Bratislava I 13.12.2022

§32 ods. 1 písm.f) čestné vyhlásenie 25.11.2022

§32 ods. 1 písm.d) potvrdenie súdu (likvidácia) Štatistický úrad Slovenskej
republiky 13.12.2022

§32 ods. 1 písm.d) potvrdenie súdu (konkurz) Okresný súd Bratislava I 13.12.2022

§32 ods. 1 písm.b) potvrdenie o neevidovaných nedoplatkoch na
poistnom na sociálne poistenie z IS SP

Sociálna poisťovňa, a. s.,
ústredie 13.12.2022




