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Załącznik nr 1 do SWZ


Nr postępowania: 445/2024/PN/DZP
FORMULARZ CENOWY / OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Dostawa analizatora składu mleka, płynnych produktów mlecznych i produktów pochodzenia roślinnego dla Uniwersytetu Warmińsko-Mazurskiego w Olsztynie.
	Lp.
	Opis przedmiotu zamówienia wraz opisem wymaganych parametrów
	Parametry oferowane*
	Producent, 
marka, model*
	J.m.
	Ilość
	Cena brutto 
za 1 j.m.
	Cena brutto
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	H=(FxG)
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	Analizator składu mleka, płynnych produktów mlecznych i produktów pochodzenia roślinnego oraz kompatybilna aplikacja
Specyfikacja:
Szybkość analiz

120 próbek/godzine

Technologia IR

FTIR - para luster

Objętość próbek

10 ml (programowalnee)

Skuteczność przenoszenia / czyszczenia:

<1% / 99%

Dokładność (CV)

< 0.8% dla: Tłuszczu, Białka, Laktozy, Sucha Masa

Powtarzalność (CV)

≤ 0.25%*

Temperatura krzepnięcia: (zakres)

450 – 550 m°C

Dokładność punktu zamarzania:

< 1 m°C**

System operacyjny

Windows 11 lub równoważny
Interfejs

komputer PC z ekranem dotykowym, klawiatura, mysz

Transfer danych

UTP

Wymiary (SxWxG)

85 x 45 x 50 cm (+/- 2 cm)
ID próbek

elastyczne

Waga

68 kg.(+/- 2 kg)
Klasyfikacja IP

IP 22

Pobór energii

650 VA (230 VAC)

Interfejs operacyjny

Klawiatura, mysz, Ekran dotykowy

Wymagane miejsce

Maks. 2.5 x 1 m

Minimalna przestrzeń

Min. 1.5 x 0.8 m

Zakres temperatur w pomieszczeniu:

20-30°C

Homogenizator
Dwustopniowa homogenizacja próbek
Analiza przewodności

Czujnik przewodności

Nieograniczone pliki produktów

W standardzie

System pomp
Pompa perystaltyczna w połączeniu z pompą 

wysokociśnieniową
Filtr wlotowy

W standardzie

Automatyczne zerowanie i czyszczenie

W standardzie

Podgrzewanie próbek

Standardowe 2-41° C

Pojemniki na roztwory

2x 5L wewnątrz obudowy urządzenia

Zestaw narzędzi wraz z początkowe części zamienne

W standardzie

Gwarancja min. 24 miesiące
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	2.
	Parametry aplikacji
Nieprzegotowane mleko
· Tłuszcz

· Białko

· Białko prawdziwe

· Białko całkowite

· Kazeina

· Laktoza

· Sucha Masa

· Sucha Masa bez tłuszczu (SnF)

· pH

· Wolne kwasy tłuszczowe (FFA)

· Kwas cytrynowy

· NPN / obliczony mocznik

· NPN

· Punkt zamarzania (FPD)

Lody (mix) (biała masa)
· Tłuszcz

· Sucha Masa ogółem

· Sucha Masa bez tłuszczu (SnF)

· Gęstość

· Białko

· Laktoza

· Sacharoza

· Cukry ogółem

Produkty mleczne
· Tłuszcz

· Białko

· Białko prawdziwe

· Białko całkowite

· Laktoza

· Sucha Masa

· Sucha Masa bez tłuszczu (SnF)

· pH

· Gęstość

· Kazeina

· Punkt  zamarzania (FPD)

· Sacharoza

Lody (mix) (biała masa)
· Tłuszcz

· Sucha Masa

· Sucha Masa bez tłuszczu (SnF)

· Gęstość

· Białko

· Laktoza

· Sacharoza

· Cukry ogółem

 

Koncentraty mleczne (Sucha masa max. 38-40%)
· Tłuszcz

· Białko

· Białko prawdziwe

· Laktoza

· Sucha Masa

· Sucha Masa bez tłuszczu (SnF)

Śmietana
· Tłuszcz

· Białko

· Laktoza

· Sucha Masa

· Sucha Masa bez tłuszczu (SnF)

· Gęstość

· Punkt zamarzania (FPD)

Jogurt (z / bez kultur) (biała masa)
· Tłuszcz

· Białko

· Laktoza

· Sucha Masa

· Sucha Masa bez tłuszczu (SnF)

· Gęstość

Serwatka i koncentrat serwatki
Pochodne serwatki ***
(Total Solids * max. 38-40%)
· Tłuszcz

· Białko

· Sucha Masa

· Laktoza

· Popiół **

Ser
· Tłuszcz

· Tłuszcz w suchej masie

· Białko

· Wilgotność

· pH

· Sól

· Sól w suchej masie

Mleko czekoladowe *
 
Mleko sojowe *
* Mleko czekoladowe powoduje szybsze zużycie celki pomiarowej (kuwety)

** W zależności od lepkości

** Należy pamiętać, że popiół nie jest miarą, ale obliczeniem

*** Proszę zobaczyć informacje o „Dairy Solver”

Pełen pakiet kalibracji dla produktów mleczarskich oraz produktów pochodzenia roślinnego z możliwością instalacji nowszych wersji kalibracji produktów
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	Łączna wartość brutto (razem 1+2)
	


Podpis Wykonawcy zgodnie zapisami SWZ

1
*brak wskazania skutkować będzie odrzuceniem oferty na podstawie art. 226 ust. 1 pkt. 5 ustawy Pzp
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