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                                                                            Załącznik nr 1A 

Nr postępowania: DZP- 291-1744/2023

DOTYCZY: ” Dostawa i montaż wyposażenia  na potrzeby Centrum Innowacji oraz Badań Prozdrowotnej i Bezpiecznej Żywności Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kołłątaja w Krakowie
PARAMETRY  TECHNICZNE  PRZEDMIOTU  ZAMÓWIENIA

Uwaga:

· Wykonawca ma obowiązek podać w kolumnie nr 6 wszystkie wymagane parametry oraz w kolumnie nr 7 podać nazwę i typ oferowanych systemów i podzespołów, wyposażenia.
· W przypadku, gdy Zamawiający określił wymagane parametry techniczne sprzętu poprzez podanie ich zakresu – górnej lub dolnej granicy przedziału wartości, w którym winny się one mieścić, wykonawca jest zobowiązany do określenia oferowanego parametru poprzez podanie konkretnych wartości.
· Zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem "TAK" lub innym ogólnym stwierdzeniem. 
	ZADANIE NR 1. - MIKROSKOP OPTYCZNY

	Lp.
	Wydział
	Nazwa urządzenia
	Ilość sztuk
	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	OFEROWANE PARAMETRY
(wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem)
	Oferowany typ-model, producent

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	7.

	1.1.
	WTŻ
cz. gosp.-7 – Lab. Mikrobiologiczne (0.63A, 0.63B)

	Mikroskop optyczny
	1.
	1) Mikroskop laboratoryjny świetlny, 

2) Zasilanie sieciowe 230 V, 50 Hz,

3) Oświetlenie wbudowane, LED lub halogenowe (odpowiednik minimum 20W) z regulacją natężenia,

4) Dwa okulary o powiększeniu minimum WF10x do 16x z regulacją dioptryjną, 

5) Regulacja rozstawu okularów w zakresie 45-75 mm (±10 % dla każdego wymiaru),

6) Rewolwer z 4 gniazdami obiektywowymi,

7) 4 obiektywy achromatyczne: suche 4x (lub 5x), 10x (lub 20x), 40x (lub 60x) oraz immersyjny 100x, 

8) Regulowany stolik z uchwytem na 1 standardowe szkiełko mikroskopowe,

9) Kondensor Abbego (NA 1,25) z przesłoną irysową,

10) Płynna regulacja ostrości (śruba makro- i mikrometryczna), 

11) Kamera USB (złącze USB 2.0 Plug&Play) co najmniej 1,3 Mpix (1280x1024).

12) Z oprogramowaniem do obróbki zdjęć i danych mikroskopowych współpracującym z systemem operacyjnym Windows  (Pełna integracja z domeną Active Directory MS Windows, posiadaną przez Zamawiającego) umożliwiającym:

a) zapisywanie sekwencji video oraz obrazów statycznych,

b) pomiar odległości, 

c) pomiar pola powierzchni wielokątów,

d) pomiar promienia okręgu,

e) wstawianie podziałki do obrazu oglądanego na ekranie,

f) możliwość wydruku z podziałką lub bez,

g) licencja oprogramowania na jedno stanowisko komputerowe

13) Z możliwością podłączenia aparatu lustrzanki lub kamery w trzecim torze optycznym, 

14) Pokrowiec przeciwkurzowy.

	. 

	


	ZADANIE NR  2. - MINIWIRÓWKA

	Lp.
	Wydział
	Nazwa urządzenia
	Ilość sztuk
	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	OFEROWANE PARAMETRY
(wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	Oferowany typ-model, producent

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	7.

	2.1.
	WTŻ
cz.niegosp.-17- Lab.  Nutrigenomiki -PRACOWNIA NUTRIGENOMIKI (0.46)
	Mini wirówka
	1.
	1) Prędkość wirowania w zakresie  co najmniej: 500 – 12 500 obr/min,

2) Zakres przyspieszeń RCF  co najmniej : 0 – 9000 x g,

3) Rotory: 

a) 12 miejscowy rotor dla probówek 1,5/2,0 ml

b) 4 paski po 8 próbówek PCR 0,2 ml

c) 12 adapterów 0,2 ml,
d) 12 adapterów 0,5 ml
	
	


	ZADANIE NR 3. - DEWARY

	Lp.
	Wydział
	Nazwa urządzenia
	Ilość sztuk
	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	OFEROWANE PARAMETRY
(wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	Oferowany typ-model, producent

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	7.

	3.1..
	WTŻ

cz. niegosp.-15-lab Nutrigenomiki -Pracownia histologiczna (0.52 oraz 0.50 (Komunikacja
	Dewar
	1.
	1) Pojemność  co najmniej: 20 – 25 l,

2) Liczba kanisterków minimum:  szt. 6,

3) Goblety/kanister: minimum 5,

4) Próbówki/goblet:  minimum 180 probówek,

5) Statyczne odparowanie nie gorsze niż: 0,1 l/dzień

6) Dewar na ciekły azot, wykonany z aluminium
	
	

	3.2.
	WTŻ

cz. niegosp.-15-lab Nutrigenomiki -Pracownia histologiczna (0.52 oraz 0.50 (Komunikacja
	Dewar przenośny
	1.
	1) Pojemność: co najmniej 1 - 2 l,

2) Zamykany, 
3) Statyczne tempo parowania nie gorsze niż: strata 0,9 l/24 h,
4) Wykonany z aluminium.

	
	


	ZADANIE NR 4. - MYJKA CIŚNIENIOWA Z CIEPŁĄ WODĄ

	Lp.
	Wydział
	Nazwa urządzenia
	Ilość sztuk
	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	OFEROWANE PARAMETRY
(wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem)
	Oferowany typ-model, producent

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	7.

	4.1.
	WIPiE
cz.gosp.-2 Lab. Technologii przetwarzania odpadów (0.92, 0.96, 0.98)
	Myjka ciśnieniowa z ciepłą wodą
	1.
	1) Podgrzewanie wody do temperatury minimum 80°C,

2) Moc palnika 26 kW (±10),

3) Co najmniej jeden uchwyt na lance w wyposażeniu,

4) Demontowalny filtr wody umożliwiający komfortowe czyszczenie,

5) Duże koła o zakresie średnic 150 – 250 mm,

6) System obrotowej końcówki przyłączeniowej  zapobiegający skręcaniu się węża wysokociśnieniowego,

7) Wyłącznik ciśnieniowy, który po zwolnieniu spustu pistoletu automatycznie wyłączy pompę, 

8) Minimum 10 metrowy wąż wysokociśnieniowy,
9) Zasilanie sieciowe 230 V, 50 Hz,

10) Wydajność tłoczenia: nie mniejsza niż 300 l/h i nie większa niż 750 l/h,

11) Ciśnienie robocze: nie mniejsze niż 30 bar i nie większe niż 160 bar,
12) Zbiornik na paliwo do zasilania palnika o pojemności 6,5 litra (±10%) ,

13) Konstrukcja samojezdna,

14) Lanca spryskująca o długości co najmniej 800 mm,
15) Ekonomiczna  eksploatacja: zużycie paliwa do zasilania palnika 2,4 kg/h (±10%), moc przyłączeniowa 2,5 kW ((±10%),
	
	


	ZADANIE NR 5. -  ZAMRAŻALNIA OWIEWOWA DO SZYBKIEGO ZAMRAŻANIA ŻYWNOŚCI

	Lp.
	Wydział
	Nazwa urządzenia
	Ilość sztuk
	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	OFEROWANE PARAMETRY
(wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem)
	Oferowany typ-model, producent

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	7.

	5.1.
	WTŻ
cz.gosp.-20- pom. Modułowe (0.13, 0.14, 0,15, 0.16
	Zamrażalnia owiewowa do szybkiego zamrażania żywności.
	1.
	1) Temperatura w komorze nie wyższa niż: -18oC, 

2) Regulowana szybkość przepływu powietrza w komorze, 
3) System automatycznego odszraniania i  odparowania kondensatu w komorze,
4) Zasilanie 230V/50Hz, 
5) Pobór mocy nie większy niż 2kW,
6) Dotykowy panel sterowania, pozwalający monitorować oraz  programować parametry zamrażania,
7) Masa wsadu do chłodzenia nie mniejsza niż 15kg w warunkach od +90°C do +3 °C,
8) Masa do mrożenia nie mniejsza niż 10 kg w warunkach od +90° C do  -18 °C,
9) Wykonanie ze stali nierdzewnej,
10) Pojemność nie mniej niż 4 tace w standardzie GN1/1,
11) Wyklucza się zaoferowanie czynnika chłodzącego  w postaci amoniaku
	
	


	ZADANIE NR 6. -  LIOFILIZATOR

	Lp.
	Wydział
	Nazwa urządzenia
	Ilość sztuk
	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	OFEROWANE PARAMETRY
(wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, nie dopuszcza się potwierdzenia parametrów słowem „Tak”)
	Oferowany typ-model, producent

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	7.

	6.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 20-pomieszczenie modulowe (0.13, 0.14, 0,15, 0.16)
	Liofilizator 
	1.
	1) Kształt komory liofilizacyjnej – prostopadłościenny,
2) Ilość wsadu do komory liofilizacyjnej nie mniejsza niż 15 kg,
3) Poziom osiąganej próżni (podciśnienie odniesione do standardowego ciśnienia atmosferycznego 105 Pa, w komorze liofilizacyjnej nie większy niż : -40 Pa(g),
4) Zakres temperatur liofilizacji nie węższy niż: od 21oC do 49oC,
5) Temperatura osiągana w pułapki lodowej - 45 oC, temperatura wewnątrz komory - 40 oC
6) Zintegrowana komora liofilizacyjna z komorą mroźniczą,
7) Liczba półek nie mniejsza niż: 8,
8) Odstęp między półkami nie mniejszy niż 3 cm,
9) Regulowana temperatura pracy,
10) Regulowane ciśnienie robocze,
11) Tace produktowe:
a) liczba tac produktowych nie mniejsza niż 8,
b) wymiary tac nie większe niż 40x47cm, 
c) tace wykonane ze stali nierdzewnej stali nierdzewnej austenitycznej chromowo – niklowej  dopuszczonej do kontaktu z żywnością lub austenitycznej chromowo - niklowej z dodatkiem molibdenu, o podwyższonej odporności na korozję, dopuszczonej do kontaktu żywnością,
12) Panel operatorski wyposażony w ekran dotykowy,
13) Liofilizator umożliwiający prowadzenie zautomatyzowanych procesów liofilizacji niewymagających ciągłego nadzoru i obecności operatora,
14) Sterowanie w oparciu o elementy przełączające typu SSR,
15) Zasilanie jednofazowe 230V/50Hz,
16) Zużycie energii nie większe niż 3,7kWh/kg wsadu,
17) Obudowa ze stali nierdzewnej,
18) Masa pustego liofilizatora nie większa niż 210 kg,
19) Wymiary liofilizatora nie większe niż: wys. 150 cm, szer. 80 cm, gł. 80 cm,

20) Czynnik chłodniczy przyjazny dla środowiska,
21) Liofilizator  wyposażony:

a) w kółka umożliwiające jego łatwe przemieszczanie,

b) zestaw  dodatkowych tac produktowych : 8 sztuk,

c) maty silikonowe zapobiegające przywieraniu surowca do tac – 16 sztuk
	
	


	ZADANIE NR 7. - URZĄDZENIE DO NAPEŁNIANIA I ZAMYKANIA OPAKOWAŃ

	Lp.
	Wydział
	Nazwa urządzenia
	Ilość sztuk
	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	OFEROWANE PARAMETRY
(wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem
	Oferowany typ-model, producent

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	7.

	7.1.
	WTŻ
cz. niegosp. 8- przetwórstwo mleka (0.107)
	Urządzenie do napełniania i zamykania opakowań
	1.
	Urządzenie do napełniania i hermetycznego zamykania opakowań jednostkowych z tworzyw sztucznych i szkła zestawione z trzech modułów:

I. Moduł do dozowania i napełniania opakowań  do produktów spożywczych płynnych i półpłynnych o objętości maksymalnej nie niższej niż 1 litr:

1) dozownik - nalewarka tłokowa pneumatyczna jednogłowicowa do produktów spożywczych płynnych o niskiej lepkości, takich jak mleko, woda, napoje i soki owocowe: 

a) działająca w trybie półautomatycznym – dozowanie po naciśnięciu pedału lub przycisku,

b) urządzenie wykonane z nierdzewnej stali austenitycznej chromowo-niklowej, przeznaczone do kontaktu z żywnością,

c) objętość dozowania w zakresie co najmniej 100 – 500 ml, dokładność ±1%,

d) wydajność nie mniejsza niż 10 cykli/min.,

e) możliwość pobierania dozowanego produktu poprzez wąż ssący ze zbiornika zewnętrznego

f) zasilanie 230 V/ 50 Hz,

2) dozownik - nalewarka tłokowa pneumatyczna jednogłowicowa do produktów spożywczych półpłynnych o dużej lepkości, takich jak jogurt, śmietana, przeciery owocowe i warzywne, pasty, kremy, emulsje tłuszczowo-białkowe:

a) działająca w trybie półautomatycznym – dozowanie po naciśnięciu pedału lub przycisku,

b) urządzenie wykonane z nierdzewnej stali austenitycznej chromowo-niklowej, przeznaczone do kontaktu z żywnością,

c) objętość dozowania w zakresie co najmniej 200 – 500 ml, dokładność ±1%,

d) wydajność nie mniejsza niż 10 cykli/min.,

e) wyposażony w zasobnik o pojemności nie mniejszej niż 20 l , podgrzewany poprzez płaszcz wodny z grzałką elektryczną z możliwością regulacji temperatury w zakresie nie mniejszym niż 30 – 80 °C, z wbudowanym mieszadłem z możliwością regulacji  prędkości obrotowej w zakresie nie mniejszym niż 0-25 obr/min., zasilanie 230 V/ 50 Hz, 

II. Moduł do zamykania opakowań z tworzyw sztucznych i szkła za pomocą wieczek typu patynka aluminiowa:

1) ręczna zgrzewarka indukcyjna do pojemników o  średnicy wieczka w zakresie nie mniejszym niż 60 – 130 mm,

2) zasilanie 230 V/ 50 Hz.

III. Moduł typu tray sealer do zamykania opakowań z tworzyw sztucznych za pomocą wieczek z folii zgrzewalnej z możliwością pakowania w powietrzu, próżni i w atmosferze gazów modyfikowanych,

1) zgrzewarka do zamykania pojemników z tworzyw sztucznych typu polistyren (PS), spieniany polistyren (EPS), polipropylen (PP), wyposażona w płytę uszczelniającą pokrytą teflonem oraz regulator czasu zgrzewania,
2) możliwość zamykania opakowań z żywnością,

3) umożliwiający pakowanie w opakowania o wysokości w zakresie nie mniejszym niż 20-85 mm

4) wyposażony w co najmniej dwie matryce:

a) 1 matryca przeznaczona do pakowania w opakowania polipropylenowe (PP) o wymiarach (dł x szer) 155-165 x 125-135 mm, umożliwiająca zapakowanie co najmniej dwóch opakowań w trakcie jednego cyklu pakowania

b) 1 matryca przeznaczona do pakowania w opakowania polipropylenowe (PP) o wymiarach w zakresie (dł x szer) 155-165 x 255-265 mm 

5) wydajność pakowania próżniowego i w atmosferze gazów modyfikowanych nie mniejsza niż 2 cykle/min.
6) pompa próżniowa o wydajności nie mniejszej niż 8 m3/h

7) zasilanie 230 V/ 50 Hz.
8) wyposażony w opakowania pasujące materiałem do techniki pakowania w atmosferze gazów modyfikowanych oraz wymiarami do zastosowanych w urządzeniu matryc w ilości co najmniej:

a) 400 szt. opakowań jednostkowych typu tacka PP o wysokości w zakresie 50-60 mm dla matrycy o wymiarach w zakresie (dł x szer) 155-165 x 255-265 mm

b) 700 szt. opakowań jednostkowych typu tacka PP o wysokości w zakresie 40-50 mm dla matrycy o wymiarach w zakresie (dł x szer) 155-165 x 125-135 mm
c) folia górna PET/PP dopasowana jakościowo do wyspecyfikowanych opakowań, w ilości umożliwiającej przeprowadzenie pakowania z użyciem wszystkich zamawianych sztuk opakowań jednostkowych
	
	


	ZADANIE NR 8. - KOCIOŁ Z PŁASZCZEM GRZEJNYM I MIESZADŁEM

	Lp.
	Wydział
	Nazwa urządzenia
	Ilość sztuk
	MINIMALNE WYMAGANE PARAMETRY
	OFEROWANE PARAMETRY
(wypełnia Wykonawca poprzez pełny opis oferowanych parametrów, zaleca się, aby Wykonawca nie określał oferowanych parametrów słowem „TAK” lub innym ogólnym stwierdzeniem)
	Oferowany typ-model, producent

	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	7.

	8.1..
	WTŻ
cz.gosp.-20- pom. Modułowe (0.13, 0.14, 0,15, 0.16
	Kocioł z płaszczem grzejnym i mieszadłem
	2.
	1) Regulacja i kontrola zadanej temperatury oraz szybkości mieszania i czasu pracy,

2) Minimalny wsad  5 l,

3) Materiał :stal nierdzewna  austenityczna chromowo – niklowa, dopuszczona do kontaktu żywnością lub ze stali nierdzewnej austenitycznej chromowo - niklowej z dodatkiem molibdenu, o podwyższonej odporności na korozję, dopuszczonej do kontaktu żywnością,

4) Pojemność kotła nie mniejsza niż 15 l, a nie większa niż 20 l,

5) Mieszadło ramowe wprowadzane od góry do zbiornika,

6) Minimalna prędkość obrotowa mieszadła: 60 obr./min,
7) Możliwość zadania czasu pracy w zakresie od minimum 10 minut,
8) Moc grzewcza: minimum 1,5kW,

9) Regulacja temperatury  w zakresie nie gorszym niż: od temperatury otoczenia do 100oC,

10) Zbiornik pionowy z pokrywą,

11) Zasilanie, jednofazowe 230V, 50Hz

12) Płaszcz grzejny  wodny ogrzewany elektrycznie
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