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Zał. nr 2.1 do SWZ_zmieniony



Nr referencyjny postępowania: DZP-291-3076/2/2022

PARAMETRY  TECHNICZNE  PRZEDMIOTU  ZAMÓWIENIA (PRZEDMIOTOWY ŚRODEK DOWODOWY)

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 będzie 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. - GĘSTOŚCIOMIERZ OSCYLACYJNY

	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.-13-lab analityczne (0.64)
	Gęstościomierz oscylacyjny
	1.
	1) Ilość próbki do dokonania pomiaru:  nie więcej niż: 1 ml, 

2) Zakres pomiarowy nie gorszy niż:

a) gęstość 0 do 3 g/ml,

b) temperatura 0 do 100 oC (moduł Peltiera),

c)  ciśnienie 0 do 10 bar,

3) Dokładność pomiarowa w całym zakresie: 

a) dla gęstości  nie gorsza niż: 0,0001g/ml,

b) dla  temperatury nie gorsza niż: 0,03 oC,

4) Powtarzalność w całym zakresie pomiarowym:

a) dla gęstości nie gorsza niż:  0,00001g/ml,

b) dla temperatury nie gorsza niż:  0,02 oC,

5) Automatyczne wykrywanie i rejestrowanie błędów napełniania i obecności pęcherzyków gazów w podawanych próbkach, 

6) Podgląd całej celi pomiarowej włącznie z częścią U-kształtną  poprzez kamerę działającą w trybie czasu rzeczywistego,

7) Automatyczne korygowanie wyników pomiaru gęstości względem lepkości,

8) System sprawdzający poprawność napełnienia w całej celi pomiarowej z alertami ostrzegawczymi w formie graficznej (kolorowy dobrze widoczny alert w przypadku niepewnego napełnienia lub braku oscylacji z odrębnymi barwami ostrzegającymi),

9) Oscylator referencyjny wbudowany w celę pomiarową, pozwalający wykonać adiustację urządzenia  w całym zakresie pomiarowym, poprzez wykonanie jednej adiustacji  w temperaturze 20 OC,

10) Możliwość zaprogramowania nie mniej niż  150 funkcji użytkownika ( np. tablice, funkcje, wielomiany)
11) Możliwość rozbudowy o moduł pomiaru lepkości  lub refraktometr i stosowanie jako zintegrowanego systemu pomiarowego,

12) Możliwość wyświetlania jednocześnie co najmniej 10-ciu parametrów na ekranie (np. temperatura zadana, temperatura celi, gęstość, gęstość bez korekcji lepkości, %v/v etanol, nazwa metody, stan pomiaru, gęstość względna itp.),

13) Oprogramowanie na komputer pozwalające na archiwizację, zarządzanie i eksport danych,

14) Możliwość pracy w oparciu o tabele gęstości cieczy, 
15) Porty komunikacyjne: 4 x USB, Ethernet, VGA, CAN, 2 x S-Bus, RS-232,

16) Sterowanie: ekran dotykowy, lub klawiatura /  lub mysz

17) Pamięć wewnętrzna: minimum 1000 pomiarów.
	
	


	ZADANIE NR 2. – SUSZARKA  LABORATORYJNA

	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.gosp.-13-lab.analityczne (0.64)
	Suszarka laboratoryjna
	1.
	1) Naturalny obieg powietrza, 

2) Pojemność komory nie mniej niż 15 l,
3) Zakres temperatury pracy nie gorszy niż; od 5 oC powyżej temperatury otoczenia do +300 oC,

4) Regulacja temperatury nie gorsza niż co 0,1 oC,

5) Sterownik z graficznym dotykowym, kolorowym wyświetlaczem LCD lub równoważny sposób ustawiania parametrów pracy,
6) Materiał komory - stal nierdzewna lub  inny materiał gwarantujący prawidłowe funkcjonowanie  i wytrzymałość na stonowaną wysoką temperaturę grzania,
7) Wyposażona w minimum jedną półkę, 
8) Możliwość ustawienia temperatury i czasu trwania procesu suszenia,

9) Obudowa ze stali nierdzewnej lub stali malowanej proszkowo,

10) Sygnalizacja o osiągnięciu i przekroczeniu temperatury zadanej,

11) Ochrona przed przegrzaniem minimum klasy 2.0 lub równoważnej,
12) Przepust w bocznej lewej lub prawej ścianie -  średnica minimum 10mm,
13) Zasilanie 230 V/50 Hz
	
	


	ZADANIE NR 3. - WAGI LABORATORYJNE I TECHNICZNE, WAGOSUSZARKA

	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.
	WIPiE
cz. niegosp. -4- lab. Suszarnicze i odzyskiwanie substancji prozdrowotnych (0.111)
	Waga analityczna laboratoryjna
	1.
	1) Obciążenie maksymalne : 82/220 g, (± 10 % dla każdego wymiaru),
2) Dokładność odczytu [d], nie gorsza niż: 0,01/0,1mg, 

3) Możliwość podłączenia do komputera i bezpośredniego sczytywania danych ,
4) Wewnętrzna adiustacja,
5) Waga legalizowana,
6) Zasilanie zewnętrzne
	
	

	3.2.
	WIPiE
cz. niegosp. -4- lab. Suszarnicze i odzyskiwanie substancji prozdrowotnych (0.111)
	Wagosuszarka max zakres pomiarowy 210 g
	1.
	1) Obciążenie maksymalne  210 g (±10 %)

2) Dokładność odczytu, nie gorsza niż: 1mg, 

3) Profile suszenia: standardowy, łagodny, schodkowy, szybki,

4) Zakończenie procesu suszenia: tryb automatyczny, czasowy, ręczny, 

5) Wydruki-raporty GLP/GMP, 

6) Optymalizacja pracy dzięki lampom halogenowym. 

7) Pomiar wilgotności  z dokładnością nie gorszą niż 0,01% (0,001 % dla próbek powyżej 1,5 g),

8) Maksymalna temperatura suszenia próbki 160°C, (±10 %),
9) Czytelny,  podświetlany wyświetlacz LCD, 

10) Sygnalizacja za pomocą piktogramów mod pracy, 

11) Połączenie z komputerem, 

12) Funkcje wagowe oraz serwisowe,

13) Interfejsy komunikacyjne: RS 232, USB typu A, USB typu B ,
14) Obudowa wagi z tworzywa sztucznego lub innego lekkiego materiału
15) Zegar,

16) Zasilanie 100-240 VAC 50/60 Hz

17) Wymiar szalki, minimalna średnica 90 mm,

18) Jednostki miary g,

19) Zakres tary 210 g (± 10%),

20) Automatyczne otwieranie i zamykanie komory suszenia,

21) Wewnętrzna adiustacja,
22) Powtarzalne oraz niestandardowe aplikacje (kodowanie czasu i zmienności temperatur podczas suszenia)
	
	

	3.3.
	WTŻ
cz. gosp. -13- lab. Analityczne (0.64)
	Waga techniczna
	2.
	1) Zakres pomiarowy nie mniejszy niż 2 kg,
2) Dokładność pomiaru nie mniejsza niż 0,01 g,

3) Funkcje: ważenie, liczenie sztuk, ważenie procentowe,

4) Wyświetlacz podświetlany LCD lub VGA,

5) Szalka o średnicy  nie mniejszej niż: 180 mm lub szalka kwadratowa o długości boku nie mniejszej niż  180 mm
6) Zasilanie 230 V/ 50 Hz,
7) Kalibracja wewnętrzna,

8) Waga z legalizacją,

9) Komunikacja RS232 i/lub USB,
10) Wskaźnik stabilności,

11) Wskaźnik przeciążenia i niedociążenia
	
	

	3.4.
	WTŻ
cz. gosp. -13- lab. Analityczne (0.64)
	Waga laboratoryjna
	1.
	1) Dokładność pomiaru nie mniejsza niż 0,001 g,
2) Zakres pomiarowy nie mniejszy niż 200 g,
3) Funkcje: ważenie, liczenie sztuk, ważenie procentowe,

4) Wyświetlacz podświetlany LCD lub VGA,

5) Szalka o średnicy   nie mniejszej niż  120 mm lub szalka kwadratowa o długości boku nie mniejszej niż 120 mm,
6) Zasilanie 230 V/ 50 Hz,
7) Kalibracja wewnętrzna,

8) Waga legalizowana,

9) Komunikacja RS232 i/lub USB,
10) Wskaźnik stabilności,

11) Wskaźnik przeciążenia i niedociążenia
	
	

	3.5.
	WTŻ
cz. gosp. -19- Pracownia HPLC MS-MS wraz z pomieszczeniem przygotowawczym (0.54, 057)
	Waga laboratoryjna
	1.
	1) Dokładność pomiaru do 0,0001/0,00001 g,

2) Zakres pomiarowy nie mniejszy niż 80g/200g,

3) Automatyczna kalibracja w przypadku każdej zmiany temperatury i po upływie określonego czasu,

4) Wyświetlacz podświetlany LCD lub VGA,

5) Czas stabilizacji nie dłużej niż 10 s,

6) Szalka o średnicy nie mniejszej niż 80  mm lub szalka kwadratowa o długości boku nie mniejszej niż 80 mm,
7) Zasilanie 230 V/50 Hz,
8) Kalibracja wewnętrzna,

9) Waga legalizowana,

10) Komunikacja RS232 i USB
	
	


	ZADANIE NR 4. -  DROBNY SPRZĘT LABORATORYJNY

	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.niegosp.- 4- Lab. suszarnicze i odzyskiwanie substancji prozdrowotnych (0.111)
	Zestaw do analizy ilości olejków eterycznych
	3.
	W zestawie:

1) Aparat Clevengera  z wyposażeniem wykonany zgodnie z wymaganiami farmakopealnymi wg Farmakopei Polskiej z 2020 r. lub równoważnej,
2) Pojemność kolby 1000 ml,

3) Czasza grzewcza wraz z regulatorem mocy i wskazaniem aktualnej temperatury,

4) Statyw laboratoryjny wraz z uchwytami mocującymi,

5) Przewody do wody
	
	

	4.2.
	WTŻ
cz.gosp.- 13- Lab. Analityczne (0.64)
	Zestaw szklany do ekstrakcji
	6.
	1) Szklany zestaw ekstrakcyjny Soxhleta z:

a) z chłodnicą kulową 25-40 cm,

b) kolbą płaskodenną o pojemności 500 ml,

c) częścią ekstrakcyjną o pojemności 250 ml.

2) Całość na statywie wyposażonym w łapy do chłodnic (2 szt.), kolby (1 szt.), łączników (3 szt.) oraz płaszcz grzewczy 500 ml.

3) Statyw, łapy, łączniki – wykonane ze stali nierdzewnej lub chromowanej lub równoważnej
4) Jednostanowiskowy
	
	

	4.3
	WTŻ
cz.gosp.- 13- Lab. Analityczne (0.64
	Zestaw szklany do maceracji
	6.
	Naczynia do czasowego przechowywania i macerowania substancji:

a) zlewki szklane niskie z wylewem o pojemnościach: 25, 50, 100, 250, 800, 1000, 2000, 5000 ml

b) butle z niebieską nakrętką GL45 do sterylizacji w temperaturze 140°C, szkło białe o pojemnościach: 100, 250, 500, 1000, 5000 ml
	
	

	4.4.
	WTŻ
cz.gosp.- 7 – lab mikrobiologiczne (0.63A, 0.63B)
	Wanienka do barwienia
	6.
	1) Kuweta/wanienka  odporna na barwniki mikrobiologiczne, porcelanowa lub szklana,
2) Wymiary (szer. x dł. x wys.) 20 x 25 x 4 cm ( ±25 % dla każdego wymiaru)
	
	


	ZADANIE NR 5. - DROBNA APARATURA LABORATORYJNA

	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.- 7 – lab mikrobiologiczne (0.63A, 0.63B)
	Próżniowe urządzenie filtracyjne
	1.
	1) Pompa próżniowa membranowa, do pracy ciągłej i okresowej, dwugłowicowa,

2) Manometryczny miernik podciśnienia oraz regulator pozwalający na nastawienie i utrzymanie spodziewanego podciśnienia,

3) Regulacja podciśnienia w zakresie nie gorszym niż: 0,1 – 0,95 bar,

4) Wydajność nie gorsza niż: 20 l/min.

5) Materiał wykonania: korpus pompy metalowy lub wykonany z innego materiału zapewniający właściwe funkcjonowanie (wytrzymałość mechaniczna  oraz odporność na środki stosowane w dezynfekcji powierzchni),
6) Zasilanie: 230 V/ 50 Hz
	
	

	5.2.
	WTŻ
cz.gosp.- 7 – lab mikrobiologiczne (0.63A, 0.63B)
	Palnik gazowy
	5.
	1) Standardowy palnik laboratoryjny na gaz ziemny,
2) Do pracy w komorze laminarnej i laboratorium,

3) Palnik ze stopką,
4) Max. temperaturze pracy nie niższa niż 1300°C,

5) Regulacja dopływu powietrza poprzez zawór iglicowy,

6) Wysokość palnika w zakresie 160-200 mm
	
	


	ZADANIE NR 6. - ZMYWARKI LABORATORYJNE, GASTRONOMICZNE

	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.

	6.1.
	WIPiE
cz.niegosp.- 3 – lab. ekstruzji i tłoczenia (0.110)
	Zmywarki do mycia, dezynfekcji i suszenia szkła laboratoryjnego z możliwością programowania
	1.
	1) Zmywarka laboratoryjna,
2) Od 5 do 15 preinstalowanych  programów fabrycznych oraz od 5 do  15 trybów mycia z możliwością edycji przez operatora, 
3) Objętość komory mycia 170 litrów (±5%),
4) Załadunek od frontu urządzenia, 
5) Elektryczna blokada drzwi chroniąca przed przypadkowym otwarciem,
6) Dwa niezależne poziomy mycia,
7) Poziom hałasu do 60 dB(A),
8) Zużycie wody do 15l/cykl,
9) Wbudowany zmiękczacz wody, 
10) Temperatura mycia i dezynfekcji 95 °C (± 3 °C )
11) Dwie pompy do dozowania płynów / detergentów do mycia,
12) Kontrola temperatury wewnątrz zmywarki za pomocą przynajmniej dwóch niezależnych czujników,
13) Możliwość włączenia suszenia poprzez podnoszenie temperatury grzałek,
14) System filtrowania wody wyłapujący pozostałości podczas mycia,
15)  Możliwość połączenia ze zmywarką za pomocą portu RS 232 i/lub portu USB.
16) Możliwość archiwizacji danych z procesów mycia,
17) Wyświetlacz LCD,
18) Zasilanie jedno lub trójfazowe
19) Kosze iniekcyjne:
a)  kosz górny z 36 dyszami o średnicy 6 mm i wysokości 80/110 mm (maksymalna średnica mytych naczyń 74 mm przy pełnym załadunku),
b)  kosz dolny z 25 dyszami o średnicy 6 mm i wysokości 140/170 mm, (maksymalna średnica mytych naczyń 89 mm przy pełnym załadunku)
20) Kosze podstawowe puste (bez iniekcji), na których można ustawić wkłady na szkło z wąską szyjką, wkłady na szalki Petriego lub koszyki na probówki.
	
	

	6.2.
	WTŻ
cz.gosp.- 13- lab. Analityczne (0.64)
	Zmywarka
	1.
	1) Panel sterujący zintegrowany, 

2) Temperatury zmywania minimum: 40, 50, 65 i  70 oc, 

3) Wyświetlacz elektroniczny LED,

4)  Wskaźnik braku soli, 

5) Opóźnienie startu pracy,

6) Obudowa: stal nierdzewna, 

7) Wyświetlanie czasu do końca programu, 

8) Klasa energetyczna nie niższa niż: C
9) Wolnostojąca,
10) Szerokość  90 cm,

11) Wyposażenie:  minimum dwa kosze na naczynia
	
	


	ZADANIE NR 7. -  INKUBATORY LABORATORYJNE

	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.gosp.- 6 –pracownia sensoryczna (0.67, 0.68, 0.69)
	Inkubator laboratoryjny z chłodzeniem
	1.
	1) Objętość minimalna 20 l,
2) Wymiary zewnętrzne nie większe niż: szerokość 660 mm, wysokość 705 mm, głębokość 630 mm,
3) Przestrzeń wewnętrzna wykonana ze stali nierdzewnej austenitycznej chromowo – niklowej, dopuszczonej do kontaktu żywnością lub ze stali wysokogatunkowej dopuszczonej  do kontaktu z żywnością,

4) Półki ze stali nierdzewnej dopuszczonej do kontaktu z żywnością: szt. 2,

5) Zakres temperatur nie gorszy niż: od 0,0 do 70 oC,

6) Dokładność nastawy temperatury  nie gorszy niż: +/- 0,3 oC,

7) Czas stabilizacji: po 0,5 minutowym otwarciu drzwi przy 37 oC , nie dłuższy niż: 2 minuty,

8) Max pobór mocy  400 W
	
	

	7.2.
	WTŻ
cz.gosp.- 6 –pracownia sensoryczna (0.67, 0.68, 0.69)
	Inkubator laboratoryjny z kontrolowaną wilgotnością
	1.
	1) Objętość wewnętrzna: minimum 100 litrów,
2) Wymiary zewnętrzne nie większe niż: szerokość 900 mm, wysokość 1600 mm, głębokość 800 mm,
3) Zakres temperatur nie gorszy niż:
a) bez wilgotności od 0.0 °C do 99.9 °C,
b)  z wilgotnością: od 10 °C do 90.0 °C,
4) Zakres wilgotności: nie gorszy niż: 10 %–90 % RH,
5) Zamykane drzwi zewnętrzne i szklane drzwi wewnętrzne,
6) Komora wewnętrzna wykonana ze stali nierdzewnej austenitycznej chromowo – niklowej, dopuszczonej do kontaktu żywnością lub ze stali wysokogatunkowej dopuszczonej  do kontaktu z żywnością,

7) Maksymalna liczba pólek: szt. 2,
8) Maksymalne obciążenie dopuszczalne półki kg/półkę minimum 20,
9) Zasilanie 230 V,  50/60 Hz,
10) Maksymalny pobór mocy 2,2 kW
11) Wewnętrzny zbiornik z możliwością uzupełniania go  wodą przez port dozujący albo wyjecie zbiornika  lub   inkubator  wyposażony w zewnętrzny  pojemnik na wodę (np. kanister) z którego urządzenie będzie samodzielnie pobierało wodę (zewnętrzny pojemnik  wyposażony w zamknięcie  zabezpieczające przed zabrudzeniem , zakurzeniem i rozlaniem wody oraz otwór do napełniania go (np. z odkręcana zakrętką)
	
	

	7.3.
	WTŻ
cz.niegosp.-15- lab. Nutrigenomiki -Pracownia histologiczna (0.52 oraz 0.50 (Komunikacja)
	Inkubator
	1.
	1) Inkubator do hodowli komórek wraz z reduktorem do butli CO2, 
2) Pojemność 100 L (± 10%), 
3) Kontrola poziomu CO2 w zakresie nie gorszym niż:  0 – 20%, 
4) Kontrola poziomu wilgotności w zakresie nie gorszym niż 40-97%,  
5) Praca w zakresie temperatur co najmniej  od 5 st. C powyżej temp. otoczenia do 50 st C,
6) System dekontaminacji gorącym powietrzem 190  °C  (( 10°C),
7) Cyfrowy czujnik poziomu CO2 w technologii pomiaru w podczerwieni,
8) System ogrzewania zapobiegający kondensacji pary,
9) Drzwi:
a) zewnętrzne izolujące, nieprzejrzyste,
b) wewnętrzne ogrzewane szklane,
10) Półki: nie mniej niż 2 szt.,  a nie więcej niż 4 szt.,
11) Taca na wodę 
	
	

	7.4.
	WTŻ
cz.niegosp.-16- lab. Nutrigenomiki - PRACOWNIA KOMÓREK PIERWOTNYCH (0.48)
	Inkubator CO2/O2
	1.
	1) Inkubator do hodowli komórek wraz z reduktorem do butli CO2 oraz N2,
2) Pojemność 50 L ( ± 15%),  
3) Kontrola poziomu O2 w zakresie nie gorszym niż:  1 – 20% ,
4) Kontrola poziomu  CO2 w zakresie nie gorszym niż:  0 – 20%, 
5) Kontrola poziomu wilgotności w zakresie nie gorszym niż: 40-97%,
6) Praca w zakresie temperatur co najmniej: od 5 st C powyżej temp. otoczenia do 50 st C, 
7) System dekontaminacji gorącym powietrzem 190  °C  (( 10°C),
8) Cyfrowy czujnik poziomu CO2 w technologii pomiaru w podczerwieni,
9) System ogrzewania zapobiegający kondensacji pary,
10) Drzwi:
a) zewnętrzne izolujące, nieprzejrzyste,
b) wewnętrzne ogrzewane szklane 
11) Półka i taca na wodę 
	
	


	ZADANIE NR 8. -  ŁAŹNIE WODNE LABORATORYJNE

	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.- 6 –pracownia sensoryczna (0.67, 0.68, 0.69)
	Łaźnia wodna
 6-cio stanowiskowa
	2.
	1) Liczba stanowisk: 6,
2) Temperatura ustawiana w zakresie co najmniej: od 10 do +99,9 st.C,
3) Dokładność stabilizacji temperatury nie gorsza niż:  ± 0,2 st.c,
4) Maksymalny pobór mocy: 1600 W,
5) Pojemność wanny  minimum 26 l,
6) Maksymalny poziom wody od dna 130 mm,
7) Wymiary zewnętrzne nie większe niż: szerokość 350 mm, wysokość 300 mm, głębokość 670 mm,
8) Mieszanie wody w łaźni przy użyciu mieszadła lub pompy do cyrkulacji wody,
9) Osłona grzałki umożliwiająca postawienie na niej ogrzewanych naczyń,
10) Metalowa pokrywa łaźni z 6-ma otworami na próbki i zestawami fajerek,
11) Zasilanie  230 V/50 Hz
	
	

	8.2.
	WTŻ
cz.gosp.- 7 – lab. Mikrobiologiczne (0.63.A,0.63B)
	Łaźnia wodna
	1.
	1) Płynny zakres temperatury nie gorszy niż: +20°C do +100°C,

2) Łaźnia z mieszaniem,

3) Dokładność stabilizacji temperatury nie gorsza niż:

a) ±1,5°C bez mieszadła

b) ±0,5°C przy zastosowaniu mieszadła,
4) Sygnalizacja optyczna lub akustyczna:
a) o załączonej grzałce,
b) o osiągnięciu i przekroczeniu temperatury zadanej,
c) o zbyt niskim poziomie wody w zbiorniku,
5) Łaźnia 4-stanowiskowa, jedno lub 2-komorowa,
6) Pojemność całkowita, nie mniejsza niż 15 l, ,a nie większa niż 30 l,
7) Głębokość wanny,  nie mniejsza niż 200 mm,

8) Minimalny poziom wody od dna co najmniej 65 mm,  

9) Wyświetlacz temperatury,
10) Regulacja temperatury analogowa lub cyfrowa,
11) Zakres czasu pracy : praca ciągła,
12) Zabezpieczenia: automatyczne wyłączenie grzałki przy zbyt niskim poziomie wody,
13) Zasilanie sieciowe 230V, 50/60 Hz

14) Obudowa metalowa lub z innego materiału gwarantującego prawidłowe funkcjonowanie i wytrzymałość na stosowaną wysoką temperaturę podczas grzania,
15) Zbiornik komory ze stali nierdzewnej, bezspoinowy lub z innego materiału gwarantujący pełną szczelność układu podczas pracy w pełnym spektrum temperaturowym, odporny na korozje, z możliwością czyszczenia za pomocą środków dezynfekujących oraz środków usuwania kamienia, 

16) Perforowana osłona grzałki do ustawiania kolb/zlewek, 

17) Pokrywa ze stali nierdzewnej z możliwością regulacji wielkości otworów lub innego materiału gwarantującego odpornością wysoka temperaturą i brak odkształceń otworów,
18) Statyw pionowy na probówki lub odpowiedni element blokujący do pokrywy umożliwiający wstawienie probówek.
	
	


	ZADANIE NR 9. - WYTRZĄSARKI LABORATORYJNE

	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.

	9.1.
	WIPiE
cz.gosp.-1-Lab. bezpieczeństwa mikrobiologicznego (0.58A, 0.58B, 0.58C,0.59, 0.60A, 0.60B)
	Wytrząsarka z obiegiem powietrza 
	2.
	1) Wymiary: 550x700x450 mm (±20 % dla każdego wymiaru),
2) Urządzenie do produkcji pożywek i hodowli mikroorganizmów,
3) Mikroprocesorowa kontrola obrotów, temperatury i czasu pracy z wyświetlaczem/ami.

4) Potrójny, mimośrodowy mechanizm mocowania platformy,
5) Otwierana do góry, przeźroczysta pokrywa umożliwia obserwację wnętrza komory podczas pracy urządzenia,

6) Czujnik otwarcia pokrywy automatycznie wstrzymujący pracę wytrząsarki,
7) Niezależne, regulowane zabezpieczenie nadtemperaturowe zabezpieczające próbki przed przegrzaniem w przypadku awarii podstawowego kontrolera temperatury inkubatora,
8) Sygnalizacja dźwiękowa i wizualna oraz wyłączenie elementu grzejnego lub wytrząsania w przypadku: 

a) odchyłki od zadanej temperatury (±1°C),

b) odchyłki od zadanych obrotów (±10%),

c) niewyważenia platformy.

9) Możliwość kalibracji temperatury i obrotów,

10) Łagodny rozruch i zatrzymanie wytrząsarki zabezpieczające naczynia przed wypadnięciem z uchwytów a próbki przed wylewaniem się z naczyń,

11) Automatyczne przywrócenie pracy z ustawionymi poprzednio parametrami po przerwie w zasilaniu,

12) Regulowana wysokość nóżek podstawy umożliwiające właściwe wypoziomowanie wytrząsarki inkubowanej i jej stabilną pracę,

13) Złącze RS232 umożliwiające zewnętrzne monitorowanie obrotów, temperatury i czasu pracy.
14) Uchwyty do kolb Erlenmeyera:

a) 6 uchwytów dla pojemności 100 ml,
b) 6 uchwytów dla pojemności 250 ml.
15) Zakres pracy temperatury wytrząsarki nie węższy niż:   0 – 60oC
16) Platforma dostosowana do zaoferowanej wytrząsarki
	
	

	9.2.
	WTŻ
cz.gosp.-18-Lab. Nutrigenomiki -PRACOWNIA PROTEOMIKI (0.47)
	Kołyska
	1.
	1) Zakres prędkości wytrząsania nie gorszy niż: 1-99 obr/min  z krokiem  co 1 obr/min, 

2) Timer cyfrowy o zakresie czasu pracy nie gorszym niż;  1 min - 99 godz. 59 min  z krokiem co 1 min.,

3) Tryb pracy: ciągły ( non-stop), 

4) Maksymalne obciążenie 5 kg (± 0,5 kg),
5) Kąt wychylenia platformy minimum 0-15o,
6) Platforma robocza o wymiarach 380 mm (±30%) x 320 mm (±30%)
	.
	


	ZADANIE NR 10. - KOMORA KLIMATYCZNA LABORATORYJNA

	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.

	10.1.
	WIPiE

Cz.nie gosp.-2 – Lab. Przechowalnicze (0.27, 0.28, 0.29)
	Komora klimatyczna
	1.
	1) Wymiary 650/1090/850 (± 5 %  dla każdego wymiaru),

2) Płynna regulacja temperatury pracy w zakresie nie węższy niż;  -20 do+ 85 oC , 

3) Płynna regulacja  ustawienia wilgotności nie węższy niż: od 40   do 95%;

4) Zasilanie 230 V/50Hz,

5) Pobór prądu nie większy niż: 6,5A,

6) Pojemność ogólna  120 l (± 5 %),  użytkowa 110 l (± 5 %),
7) Moc do 1 kW,

8) Wykonanie:

·  materiał obudowy stal lub stal nierdzewna,
· komory wewnętrznej stal nierdzewna lub szkło lub plastik ABS
9) Ilość półek:
a) Minimum  dwie półki,
b) Maksimum  pięć półek.
10) Drzwi jednodrzwiowe, całe,

11) Nie mniej niż 50 cykli czasowo-temperaturowych a nie więcej niż 100 cykli,

12) Możliwość zaprogramowania czasu i temperatury z możliwością powtarzania cyklu co najmniej od 1-99 razy,
13) Kontroler temperatury z dokładnością do 0,1 oC i kontroler wilgotności z dokładnością do 1%,
14) Alarm o odchyłkach od zadanej parametrach,

15) Wyświetlacz LCD dotykowy, lub  PDP (plazmowy), wyświetlacz AMOLED lub wyświetlacz TFT 

16) Obieg powietrza mechaniczny wymuszony (wentylator)

17) Zabezpieczenia :

· funkcja wykrywania przepalenia wejścia, górna i dolna granica temperatury,

· funkcja ochrony przed odcięciem zasilania

18) Złącza: port Ethernet i złącze USB
	
	


	ZADANIE NR 11. - KOMORY KLIMATYCZNE

	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.

	11.1.
	WTŻ

Cz. gosp.-20-– Pomieszczenia modułowe (0.13, 0.14, 0,15, 0.16)
	Komora klimatyczna do badań przechowalniczych
	2.
	1) Wymagana liczba półek: co najmniej jedna, 
2) Regulacja/nastawa temperatury w zakresie nie mniejszym niż: od -5oC do +70oC,
3) Regulacja/nastawa wilgotności w zakresie nie mniejszym niż: od 10% do 95% wilgotności względnej,

4) Dokładność odczytu wilgotności względnej nie gorsza niż: ± 0,1%,
5) Wymuszony obieg powietrza,
6) Zapamiętanie nie mniej niż 9 cykli czasowo-temperaturowych,
7) Nastawa czasów trwania zadanej temperatury do nie mniej niż 1000 godzin lub nastawa pracy ciągłej,
8) Komora wykonana z blachy nierdzewnej austenitycznej chromowo – niklowej, dopuszczonej do kontaktu żywnością lub ze stali nierdzewnej austenitycznej chromowo - niklowej z dodatkiem molibdenu, o podwyższonej odporności na korozję, dopuszczonej do kontaktu żywnością,
9) Obudowa wykonana z blachy nierdzewnej lub wykonana z blachy nierdzewnej malowanej proszkowo,
10) Możliwość oświetlenia,  

11) Zbiornik na wodę destylowaną,
12) Chłodzenie wewnętrzne, nie wymagające podłączenia do wody wodociągowej,
13) Możliwość współpracy z komputerem poprzez złącze RS232 lub USB
14) Pojemność komory: nie mniejsza niż 20 l  i nie większa niż 70 l.
	
	

	11.2.
	WTŻ

Cz. niegosp.-8– przetwórstwo mleka (0.107)
	Komora termostatowa
	1.
	1) Komora termostatyczna z wymuszonym obiegiem powietrza,

2) Obudowa i wnętrze ze stali nierdzewnej austenitycznej chromowo-niklowej dopuszczonej do kontaktu z żywnością
3) Drzwi pełne,

4) Pojemność użytkowa komory nie mniejsza niż 600 l,

5) Zakres temperatury w komorze nie mniejszy niż od +3°C do +70°C, regulacja temperatury co 0,1°C,

6) Dotykowy, kolorowy wyświetlacz graficzny o przekątnej nie mniejszej niż 4 cale, 

7) Regulowane położenie prowadnic, minimum 5 półek, maksimum 8 półek,  perforowanych ze stali nierdzewnej,

8) Dopuszczalne całkowite obciążenie urządzenia nie mniejsze niż 150 kg,

9) Otwór do wprowadzania zewnętrznego czujnika o średnicy f=30 mm, 

10) Pamięć wyników pomiarowych, port USB, 

11) Zamknięcie na klucz,

12) Sygnalizacja otwartych drzwi,

13) Oświetlenie wewnętrzne LED,

14) Wewnętrzne gniazdko elektryczne z uziemieniem o maksymalnym dopuszczalnym obciążeniu nie mniejszym niż 200 W,

15) Zamontowane kółka jezdne,

16) Chłodzenie oparte na monobloku,

17) Automatyczne odszranianie podczas pracy urządzenia,

18) Zasilanie 230 V, 50 Hz,
	
	


	ZADANIE NR 12. - MIERNIKI TEMPERATURY I WILGOTNOŚCI

	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.

	12.1.
	WIPiE

Cz.nie gosp.-4 - – suszarnicze i odzyskiwanie substancji prozdrowotnych (0.111)
	Mierniki uniwersalne temperatury wraz z termoparami
	2.
	1) Precyzyjny 4- kanałowy termometr - rejestrator temperatury współpracujący z sondami typu K/J/E/T/R/S/N,

2) Rejestracja wyników w pamięci wewnętrznej miernika  i przez złącze optyczne i port USB współpracuje z komputerem,
3) Umożliwiający rejestrację co najmniej 10 000 wyników na każdy kanał w pamięci wewnętrznej ( rejestrator danych),
4) Zakres pomiaru temperatury nie gorszy niż: -100 do 1700 oC  w jednostkach C, F, K (zależny od wybranej termopary),

5) Rozdzielczość w zakresie -100 ~ +200 oC dla sondy typu K nie gorsza niż: 0.1 oC,

6) Rozdzielczość w zakresie -100 ~ +1300 oC dla sondy typu K  nie gorsza niż: .1 oC,

7) Sonda typu K – szt. 2.
	
	

	12.2.
	WIPiE

Cz.nie gosp.-5 – Lab. automatyzacji procesów technologicznych (0.43)
	Miernik uniwersalny z pomiarem temperatury
	1.
	1) Typ miernika: multimetr cyfrowy,

2) Zakres pomiaru:

a)  napięcia DC nie gorszy niż: 0,1m...400m/4/40/400/1000V; 

b) Zakres pomiaru rezystancji nie gorszy niż: 0,1...400/4k/40k/400k/4M/40MΩ 

c) Zakres pomiaru napięcia AC nie gorszy niż: 0,1m...400m/4/40/400/750V,

d) Zakres pomiaru prądu DC nie gorszy niż: 0,1µ...400µ/4m/40m/400m/2A 

e) Zakres pomiaru prądu AC nie gorszy niż: 0,1µ...400µ/4m/40m/400m/2A; 

f) Zakres pomiaru częstotliwości nie gorszy niż: 10Hz...4k/40k/400k/1MHz 

g) Zakres pomiaru pojemności nie gorszy niż: 4n/40n/400n/4µ/40µ/400µ/4mF; Test ciągłości obwodu sygnał akustyczny dla R<25Ω 

h) procentowy udział natężenia prądu w pętli 4-20 mA: 0-100%

3) Wyświetlacz LCD lub LED,
4) Dokładność pomiaru:

a) napięcia DC nie gorsza niż:  ±(0,5% + 1 cyfra),

b) rezystancji nie gorsza niż ±(1% + 4 cyfry),

c) napięcia AC  nie gorsza niż:  ±(1,5% + 5 cyfr),

d) prądu DC nie gorsza niż:   ±(1% + 2 cyfry),

e) prądu AC nie gorsza niż: ±(1,5% + 5 cyfr)

f) częstotliwości  nie gorsza niż: ±(0,1% + 3 cyfry

g) pojemności nie gorsza niż: i ±(5% +30 cyfr) 

5) Źródło zasilania: wbudowany akumulator litowo-jonowy 2000 mAh, 7,6 V,

6) Test diody 1,2mA, 3V; 

7) Wymiary zewnętrzne (szer. x gł. x wys.) nie mniejsze niż: 72x32x 155 ,
8) Bezpieczeństwo z normami EN61010 1000V CAT I, EN61010 300V CAT III, EN61010 600V CAT II  lub równoważnymi, 

9) Masa z baterią co najmniej 210 g,

10) Szerokość pasma dla pomiaru: 

a) napięcia AC nie gorsza niż 45Hz...500Hz 

b) prądu AC nie gorsza niż 45Hz...500Hz 

11) Funkcje:

a) automatyczna i ręczna zmiana zakresów,

b) automatyczne wyłączanie,

c) funkcja HOLD (zatrzymanie wskazań wyświetlacza),

d) pomiar częstotliwości, pojemności i temperatury

e) sprawdzanie stanów logicznych układów cyfrowych TTL,

f) test diody i ciągłości obwodu z brzęczykiem,

g) wykrywanie pola elektrycznego z sygnalizacją akustyczną i optyczną (VoltTect), 
12) Obudowa antyudarowa (holster)
13) Zabezpieczenie przeciwprzeciążeniowe,
14) Analogowy bargraf,

15) Ostrzeżenie przed niewłaściwym wyborem gniazd pomiarowych,
16) W zestawie: przewody pomiarowe, sonda pomiaru temperatury typu K , zakres (°C) -40°C do 1000°C ± (1% + 30),, kabel USB minimum 20 cm, etui
	    
	 


	ZADANIE NR 13. - PASTERYZATOR

	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.

	13.1
	WTŻ
cz.gosp.-20- pom. Modułowe (0.13, 0.14, 0,15, 0.16
	Pasteryzator
	1.
	1) Pasteryzator przepływowy,

2) System czyszczenia CIP, 
3) Max temperatura do 100oC,  z dokładnością wskazań  nie gorsza niż: 0,5 oC,
4) Przepływ nominalny nie mniejszy niż: 20L/h i nie większy niż 90 L/h,
5) Wykonanie: stal nierdzewna austenitycznej chromowo – niklowa, dopuszczonej do kontaktu żywnością,
6) Ogrzewanie elektryczne, 
7) Zasilanie: trzy fazy, 400V, 50Hz,
8) Moc urządzenia nie mniejsza niż: 6kW i nie większa niż 10 kW,

9) Osprzęt: zestaw króćców, port termometru na rurze wylotowej, termometr
	
	


	ZADANIE NR 14. - SPRZĘT DO PRACOWNI GASTRONOMICZNEJ

	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.

	14.1.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Kuchnia gastronomiczna gazowa 4-palnikowa z podstawą
	4.
	1) Rodzaj zasilania: gaz ziemny z sieci,
2) 4-palnikowa o mocy palników :

a) 2 x minimum  3,5 kW, maksimum 4,5 kW,

b) 2 x minimum 6 kW, maksimum 7 kW,
3) Wymiary 80x70x85-90 (±10 % dla każdego wymiaru),

4) Materiał wykonania obudowy i półki: stal nierdzewna, lub materiał równoważny pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny,
5) 1  półka zamontowana na dole,

6) 4 pokrętła do regulacji wielkości płomienia,

7) Iskrownik elektryczny,
	 
	

	14.2.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Kuchnia gazowa 4-palnikowa z piekarnikiem elektrycznym GN 1/1
	2.
	1) Rodzaj zasilania: gaz ziemny z sieci,
2)  Wymiary 80x70x85-90 (±10 % dla każdego wymiaru),

3)  4-palnikowa o mocy palników: 
a) 2 x minimum  3,5 kW, maksimum 4,5 kW,

b) 2 x minimum 6 kW, maksimum 7 kW,
4) Żeliwne ruszty,

5) Kuchenka z konwekcyjnym piekarnikiem elektrycznym (zasilanie 230 V)  z 4  pojemnikami  GN1/1,
6) Termopara,

7) Komora i obudowa ze stali nierdzewnej lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny
	
	

	14.3.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Frytownica indukcyjna
	1.
	1) Nastolna, indukcyjna,
2) Rodzaj zasilania: elektryczne 230 V/50 Hz,
3) 1 komorowa, 

4) Pojemność minimum 8 l,
5) Precyzyjna kontrola temperatury,
6) Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny,
7) Zbiornik i pokrywa wykonana ze stali nierdzewnej dopuszczonej do kontaktu z żywnością lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny,
8) Zabezpieczenia: 
a) czujnik zbyt niskiego poziomu oleju,
b) zabezpieczenie przed praca na sucho,
9) Wyposażona w kosz dostosowany do oferowanej frytkownicy

10) Moc minimum 3,5kW, maksimum 4,5 kW,
11) Kranik spustowy oleju
	
	

	14.4.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Płyta grillowa elektryczna podwójna z nakładką steak grill
	1.
	1) Nastolna,

2) Rodzaj zasilania: elektryczne,

3) Obudowa urządzenia ze stali nierdzewnej lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny,
4) Moc:
a) pierwszego palnika minimum 6 kW, maksimum 7 kW

b) Drugiego palnika minimum 3 kW, maksimum 4 kW,
5) Płyta robocza dolna i górna gładka ze stali chromowanej lub z materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny,
6) Górna płyta grzejna pokryta płótnem teflonowym zapobiegającym przywieraniu lub z materiału równoważnego pod względem utrzymania higieny,
7) Grubość płyty: minimum 12 mm, maksimum 16 mm,
8) Niezależne sterowanie górnej i dolnej płyty,

9) Regulacja temperatury w zakresie nie gorszym niż: od 50 do 300ºC
	
	

	14.5.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Urządzenie do gotowania w próżni
	1.
	1) Zanurzeniowy cyrkulator,

2) Do gotowania w wodzie w kontrolowanej obniżonej temperaturze (Sous Vide),

3) Czasomierz  nie gorszy niż:  od 1 minuty do 99 godzin,

4) Czytelny wyświetlacz z możliwością odczytu i regulacji temperatury w stopniach C,

5) Dokładność pomiaru i regulacji temperatury nie gorszy niż : do 0,5 oC, 

6) Zabezpieczenie przed gotowaniem bez wody,

7) Moc minimalna 1,3kW, maksymalna 3,3 kW,
8) Do pojemników pojemności 40 l (± 20 %)
	
	

	14.6.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Szafa chłodnicza
	1.
	1) Zasilanie: 230 V/50 Hz,
2) Pojemność całkowita: nie mniejsza niż 1300 l, a nie większa niż 1600 l, 

3) Zakres temperatury nie gorszy niż:  -5 do +5 ºC,

4) Temperatura otoczenia: do +45ºC,

5) Klasa klimatyczna: minimum IV,

6) Obudowa: stal nierdzewna lub materiał równoważny pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny,
7) Wnętrze: stal nierdzewna dopuszczona do kontaktu z żywnością  lub materiał równoważny pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny, 
8) Liczba drzwi: 2,

9) Ilość półek: minimum 6 w standardzie GN 2/1
10) Czynnik chłodzący ekologiczny,

11) Szafa na kółkach  lub regulowanych nóżkach,

12) Wyświetlacz  cyfrowy
	
	

	14.7.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Piec konwekcyjno-parowy elektryczny 6 GN 1/1
	1.
	1) Piec konwekcyjno-parowy z bojlerowym wytwarzaniem pary,

2) Wkład:  minimum 6 GN 1/1, maksimum 7 GN 1/1,
3) Automatyczne mycie,

4)  Techniki gotowania:

a)  gorące powietrze, zakres temperatury nie gorszy niż  30 – 300°C;

b) funkcja kombi,  gorące powietrze/para , nie gorszy niż  30 – 300°C; 

c) funkcja gotowania w parze,  zakres temperatury nie gorszy niż:30 – 130°C,

5) Wyposażenie: 1-punktowa sonda,

6) Prysznic,

7) Potrójna szyba w drzwiach,

8) Cyfrowy panel sterujący,

9) Wentylacja: rekuperator, 

10) Sterowanie cyfrowe, ekran dotykowy ,
11) Zasilanie elektryczne 400V
	
	

	14.8.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Podstawa do pieca konwekcyjno-parowego GN 1/1
	1.
	1) Podstawa o udźwigu i wymiarach pasujących  pod zaoferowany w zadaniu nr 14.7  piec konwekcyjno-parowy,
2) Materiał wykonania: stal nierdzewna  lub materiał równoważny pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny,
3) Z miejscem na minimum 10 pojemników w standardzie GN1/1,

4) Stopki regulowane
	
	

	14.9.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Zmywarka gastronomiczna do naczyń z pompą odpływu
	1.
	1) Zmywarka gastronomiczna do naczyń z funkcją wyparzania,

2) Zasilanie: elektryczne  400 V lub 230 V,

3) Przeznaczona do mycia wszelkiego typu naczyń stołowych: talerzy, szkła, sztućców; możliwość mycia tac przy zastosowaniu odpowiedniego kosza,

4) Wykonana ze stali nierdzewnej  lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny,
5) Wyposażona w 2 pary ramion myjąco-płuczących (2 na górze i 2 na dole), 

6) Wyposażenie: 

a) dozownik płynu płuczącego, 

b) dozownik płynu myjącego, 

c) pompa odpływu,

d)  kosz na talerze,

e)  kosz uniwersalny, 

f) kosz do szkła, 

g) kosz na sztućce,
7) Temperatura mycia co najmniej: w 60-65°C i płukanie w 85-90°C,
8) Sterowanie elektromechaniczne,
9) Bojler o pojemność nie mniejszej niż 5 l, a nie większej niż 7 l,
10) Wanna o pojemność nie mniejszej niż 25 l, a nie większej niż 30 l.
	
	

	14.10.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Mikser uniwersalny (miesiarka)
	1.
	1) Wielofunkcyjny mikser, uniwersalny, nastołowy,

2) Z nierdzewną dzieżą o pojemności 8 l (±15 %),

3) Części, mające bezpośredni kontakt z żywnością, wykonane ze stali nierdzewnej dopuszczonej do kontaktu z żywnością,
4) Przeznaczony do wyrabiania ciast lekkich i ciężkich, kremów, ubijania piany,

5) Cyfrowy zegar sterujący timer  lub sterowanie elektromechaniczne,
6) Trzy stopnie prędkości obrotów lub regulacja płynna, 

7) Wyposażenie  trzy mieszadła: hak, mieszak łopatkowy oraz rózga,
8) Moc: minimum 0,6 kW, maksimum 1 kW,
9) Zainstalowany wyłącznik bezpieczeństwa oraz ochrona przed przeciążeniem,
10) Dźwignia do opuszczania i podnoszenia dzieży
	
	

	14.11.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Pakowarka próżniowa komorowa próżnia/gaz
	1.
	1) Wykonana ze stali nierdzewnej (obudowa i komora) lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny,
2) Umożliwiająca pakowanie w mieszance gazów spożywczych,

3) Sterowanie cyfrowe,

4) Możliwość ustawienia programów użytkowania,

5) Możliwość regulacji czasu pracy i czasu zgrzewania,

6) Wyposażona w wyłącznik główny oraz ciśnieniomierz,

7) Długość listwy zgrzewającej  25 cm (± 10 %)

8) Wydajność pompy próżniowej: nie gorsza niż;. 4 m³/h

9) Zabezpieczenia: wyłącznik bezpieczeństwa oraz ochrona przed przeciążeniem,
10) Pokrywa transparentna
	
	

	14.12.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Pojemniki gastronomiczne GN 1/1
	5
	1) Wykonane ze stali nierdzewnej typu standard lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny,
2) Wielkość GN1/1:  głębokość: 20 cm 
3) Pokrywy wielkość GN1/1 do w/w pojemników, wykonana ze stali nierdzewnej lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny,
	
	

	
	
	
	2
	1) Wykonane ze stali nierdzewnej typu standard lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny,
2) Wielkość GN1/1:  pojemnik perforowany 10 cm,

3) Pokrywy wielkość GN1/1 do w/w pojemników, wykonane ze stali nierdzewnej lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania czystości,
	
	

	14.13.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Schładzarko-zamrażarka szokowa 5xGN1/1
	1.
	1) Wykonana ze stali nierdzewnej lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny,
2) Pojemność 5 GN 1/1,

3) Wydajność jednorazowego schładzania szokowego nie mniej niż 18 kg  potrawy, a nie więcej niż 25 kg potrawy,
4) Wydajność jednorazowego zamrażania szokowego nie mniej niż 12 kg  potrawy, a nie więcej niż 15 kg potrawy,
5) Co najmniej dwa cykle pracy: 

· chłodzenie szokowe nie gorsze niż: od +70ºC do +3ºC  czas trwania nie dłuższy niż  90 min, 

· zamrażanie szokowe nie gorsze niż od +70ºC do -18ºC, czas trwania nie dłuższy niż  240 min

6) Agregat umiejscowiony na dole
schładzarko-zamrażarki,
7) Cyfrowy panel sterowania
	
	

	14.14.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Kostkarka do lodu
	1.
	1) Wykonana ze stali nierdzewnej  lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i  utrzymania higieny,
2) Chłodzona powietrzem,

3) Wydajność 25 kg lodu/dobę (±10%),
4) Podłączenie do wody bieżącej,

5) Zbiornik na lód o pojemności 5kg (±10%),
6) Zasilanie 230V/50 Hz
	
	

	14.15.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Termomix
	1.
	1) Posiadający moduł ważenia, rozdrabnianie, siekanie, miksowanie,  mieszanie, wyrabianie ciasta, emulgowanie,  gotowanie w wodzie i na parze,

2) Demontowalne elementy robocze do mycia,

3) Wyświetlacz elektroniczny, 

4) Wbudowana książka kucharska prowadząca krok po kroku,
5) Pojemność naczynia miksującego minimum 2,2 l, maksimum 2,5 l,
6) Płynna regulacja obrotów,

7) 10 poziomów prędkości,

8) Zabezpieczenia przed nieprawidłowym montażem i przegrzaniem
	
	

	14.16.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Mikser planetarny do ciasta
	1.
	1) Do ciast ciężkich typu pizza lub pierogi, spiralny,
2) Części mające  bezpośredni kontakt z żywnością wykonane ze stali nierdzewnej dopuszczonej do kontaktu z żywnością,
3) Maksymalna ilość ciasta 18  kg (±20%), 

4) Pojemność dzieży  20 l ( ±15%), 

5) Dwa - trzy stopnie prędkości obrotów lub regulacja płynna,

6) Wbudowany timer,

7) Hak – spirala do mieszania,
8) Moc miksera minimum 750 W

9) Wyłącznik bezpieczeństwa pokrywy
	
	

	14.17.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Szatkownica do warzyw wraz z kompletem tarcz
	1.
	1) Urządzenie przeznaczone do rozdrabniania warzyw na plastry proste, faliste, wiórki, słupki oraz frytki i kostkę,

2) Pojemnik i pokrywa wykonane z tworzywa sztucznego lub z  aluminium lub stali nierdzewnej,

3) Demontowalne elementy robocze do mycia,

4) Szatkownica z  dwoma otworami wsadowymi: półokrągły do warzyw owalnych i otwór podłużny do ciągłego cięcia warzyw długich,
5) Zabezpieczenie przed włączeniem szatkownicy  w przypadku uchylonej pokrywy.

6) Wyposażona w tarcze tnące ze stali nierdzewnej dopuszczonej do kontaktu  żywnością:
a)  plastry 2 mm i 4 mm,
b)  wiórki 2 mm, 
c) słupki 4x4 mm 
d) zestaw do kostki: siatka 10x10 mm
e) tarcza drobno tnąca 10 mm.
7) Prędkość obrotowa minimum 300 obr./min.,

8) Moc minimum 500 W
	
	

	14.18.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Wilk do mięsa
	1.
	1) Wydajność nie gorsza niż: 100-150 kg/godz. 
2) Zasilanie: elektryczne 230 V/50 Hz, 

3) Materiał wykonania:

a) obudowa: aluminium, żeliwo, stal nierdzewna

b)  elementy mające kontakt z żywnością, tj. sitka (z otworami o średnicy 3, 5 i 8 mm): stal nierdzewna dopuszczona do kontaktu z żywnością,
c) ślimak oraz ostry, czteroramienny nóż wykonany ze stali szlachetnej,
4) Moc minimum 750 W, maksimum 1 kW, 
5) Średnica sita minimum 68 mm, maksimum 70 mm,
6) W zestawie :

a) 3 sita z otworami o średnicy 3, 5 i 8 mm ,
b) kołek dociskowy,
c) ślimak,
d) czteroramienny nóż
	
	

	14.19.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Zestaw sprzętów kuchennych
	1.
	Termometr cyfrowy z laserowym celownikiem pozwalający na bezkontaktowy pomiar temperatury żywności, zakres temperatury nie gorszy niż:  - 50 do +350°C 
	
	

	
	
	
	2.
	Termometr elektroniczny do mierzenia temperatury potraw z sondą o długości  100 cm (± 20%), zakres temperatury: nie gorszy niż:   - 50 do 300ºC.
	
	

	
	
	
	1.
	Sterylizator jajek przeznaczony do powierzchniowej dezynfekcji jaj; jednorazowy wsad 10 jaj; obudowa ze stali nierdzewnej; stalowa kratka na jajka osadzona w szufladzie na łożyskach; automatyczne wyłączenie lamp przy otwartej szufladzie
	
	

	
	
	
	4.
	Deski do krojenia: kolor brązowy, rozmiar GN 1/2, materiał wykonania: polipropylen
	
	

	
	
	
	4.
	Deski do krojenia: kolory czerwony, rozmiar GN 1/2, materiał wykonania: polipropylen
	
	

	
	
	
	4.
	Deski do krojenia: kolory biały, rozmiar GN 1/2, materiał wykonania: polipropylen
	
	

	
	
	
	4.
	Deski do krojenia: kolory zielony, rozmiar GN 1/2, materiał wykonania: polipropylen
	
	

	
	
	
	4.
	Deski do krojenia: kolory żółta, rozmiar GN 1/2, materiał wykonania: polipropylen
	
	

	
	
	
	6.
	Nóż do filetowania kuty 180-200 mm 
	
	

	
	
	
	4.
	Nóż do szatkowania 210-250 mm 
	
	

	
	
	
	6.
	Nóż do mięsa 130-150 mm 
	
	

	
	
	
	6.
	Nóż do mięsa 180-200 mm  
	
	

	
	
	
	1.
	Nóż do ciast 300-350 mm 
	
	

	
	
	
	1.
	Nóż do chleba 180-250 mm 
	
	

	
	
	
	10.
	Nóż do obierania 80-110 mm 
	
	

	14.20.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Kuchenka indukcyjna
	6.
	1) Z możliwością ustawianie mocy, temperatury i czasu na panelu dotykowym,

2) Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i  utrzymania higieny,
3) Płyta glasceramiczna,

4) Ochrona przed przegrzaniem, 

5) Filtr przeciwtłuszczowy zabezpieczający silnik przed zabrudzeniem,

6)  Automatyczne włączanie i dostosowanie powierzchni grzewczej do podstawy garnka lub patelni,

7) Do naczyń indukcyjnych o średnicy od 140 do 320 mm,

8) Moc zainstalowana minimum 3.5 kW, maksimum 4,5 kW,
9) Minimum 20 poziomów pracy,

10) Minimum 3 poziomy szybkiego ustawienia trybu pracy,
11) Kuchenka nablatowa, przenośna,

12) Zasilanie 230V/50 Hz
	
	

	14.21.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Mieszarka do warzyw
	1.
	1) Przeznaczona do gastronomii,

2) Do mieszania dużej ilości surówek jarzynowych oraz farszów,

3) Wykonana ze stali nierdzewnej dopuszczonej do kontaktu z żywnością lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i łatwości utrzymania higieny,
4) Pokrywa zespolona z mieszarką,

5) Zabezpieczenie: wyłącznik zbliżeniowy,

6) Automatyczny rewers (bieg wsteczny) obrotów,

7) Stabilna konstrukcja,
8) Zasilanie elektryczne 220-400 V,

9) Jednorazowy wsad  co najmniej 20-25 kg,

10) Pojemność zbiornika  co najmniej 80-100 l,

11) Maksymalna prędkość obrotowa mieszadła 28 obr./min.,

12) Moc całkowita minimum 750W, maksimum 1 kW,
13) Urządzenie wolnostojące
	
	

	14.22.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Zestaw do rozdrabniania i wytwarzania pian spożywczych
	4.
	1) Urządzenie zanurzeniowe do miksowania potraw w garnkach bez konieczności przekładania o pojemności  50 l (±20%), 

2) Nóż, dzwon, ramię oraz zespół silnikowy wykonane ze stali nierdzewnej dopuszczonej do kontaktu z żywnością lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny,
3) Urządzenie wyposażone w uchwyt do zamocowania na ścianie, nóż i trzepaczkę,
4) Zasilanie elektryczne: 230 V,

5) Moc: nie mniejsza niż: 0,40 kW, a nie większa niż 1kW,
6) Długość ramienia. 35 cm (± 5 %)
	
	

	14.23.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Sterylizator do noży
	1.
	1) Sterylizator UV, 

2) Do odkażania (sterylizacji) noży w placówkach gastronomicznych,

3) Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i  utrzymania higieny,
4)  Drzwi przezroczyste,

5) Wewnętrzny stojak na minimum 14 noży,
6) Czas sterylizacji ( czasomierz ) w  zakresie nie gorszym niż: od 0 do 60 minut.

7) Zabezpieczenie w postaci automatycznego przerwania promieniowania w momencie otwarcia drzwi
	
	

	14.24.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Bemar elektryczny stołowy z kranem spustowym
	3.
	1) Nastolny,

2) Z kranem spustowym,

3) Rodzaj zasilania: elektryczne 230 V/50 Hz,
4) Pojemność 1x GN1/1,

5) Maksymalna głębokość pojemnika 15 cm,

6) Wykonany ze stali nierdzewnej dopuszczonej do kontaktu z żywnością lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i utrzymania higieny,
7) Zakres temperatury nie gorszy niż:  0-85ºc, 

8) Pokrywa,
9) Sterowanie manualne,
10) Wyposażony w bezpiecznik zapobiegający przegrzaniu
	
	

	14.25.
	WTŻ

Cz. niegosp.- 12- Pracownia, gastronomiczna (0.109)
	Malakser
	1.
	1) Urządzenie posiadające właściwości kutra oraz malaksera,

2) Pojemność użytkowa  0,2 kg (± 20 %)

3) Możliwość zmiksowania potraw surowych,  gotowanych, płynnych, półpłynnych  i gęstych,

4) Zbiornik wykonany ze stali nierdzewnej dopuszczonej do kontaktu z żywnością lub materiału równoważnego pod względem korozyjności, właściwości konstrukcyjnych i  utrzymania higieny,
5) Silnik indukcyjny,

6) Pokrywa wykonana z tworzywa lub stali nierdzewnej,

7) Części przeznaczone do kontaktu z żywnością  wykonane z stali szlachetnej,

8) Demontowalne elementy robocze  do mycia,

9) Prędkość obrotowa  co najmniej 3000 obr./min.,

10) Moc minimum 700 W, maksimum 1 kW
	
	


	ZADANIE NR 15. -  SZATKOWNICA

	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.

	15.1.
	WTŻ
cz.niegosp.-9- Linia do produkcji soków, napojów i win (0.18, 0.19, 0.20, 0.21)
	Szatkownica do warzyw i owoców
	1.
	1) Co najmniej 4  noże do plastrów (dwuostrzowe) – każdy o innej grubości plastrów w zakresie minimalnym od 1,5 mm  do  5,5 mm,

2) Co najmniej 4 noże do plastrów falistych - każdy o innej grubości plastrów w zakresie minimalnym od 2,5 mm do  5,5 mm,

3) Nóż do plastrów regulowanych od 0 do 5 mm z regulacją grubości plastra co 0,5 mm,

4) Co najmniej 2 noże do słupków – rozmiary: 2x2 ; 3x3mm

5) Co najmniej 4 noże do frytek – rozmiary 6x6 ; 8x8 ; 10x10 ; 12x12 mm

6) Co najmniej 4 noże do wiórków,  każdy o innym rozmiarze w zakresie minimalnym od 1,5 mm do  7 mm, 
7) Wydajność powyżej 50 kg/h (w zależności od zastosowanej tarczy tnącej),
8) Regulacja prędkości obrotów,
9) Zasilanie 230V/50Hz,

10) Moc silnika minimum 0,55kW, 

11) Maksymalna prędkość obrotowa 350 obr./min,

12) Materiał wykonania stal nierdzewna kwasoodporna dopuszczona do kontaktu z żywnością
	
	


	ZADANIE NR 16. - SPEKTROFOTOMETR

	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.

	16.1.
	WTŻ
cz.gosp.-13- lab. Analityczne (0.64
	Spektrofotometr
	1.
	1) Regulowany zakres pomiarowy nie gorszy niż; 190-1100 nm, 

2) Dokładność długości fali nie większa niż 0,3 nm dla całego zakresu pomiarowego,

3) Powtarzalność długości fali nie gorzej niż  0,025 nm,

4) Źródło światła – lampa deuterowo-halogenowa,

5) Złącze/port USB, 

6) Możliwość pomiaru w kuwetach 10 mm oraz probówkach.

7) Układ optyczny dwuwiązkowy, dwudetektorowy

8) Szerokość szczeliny nie większa niż 1 nm,

9) Zakres fotometryczny co najmniej: -4 do 4 Abs,
10) Wbudowany ekran dotykowy o przekątnej co najmniej 7 cali pozwalający na pełną obsługę aparatu, 

11) Tryby pomiarowe, minimum: pomiar widm, pomiar fotometryczny w punkcie, pomiary ilościowe z krzywią kalibracyjną, pomiary kinetyczne, wbudowane biometody,

12) Poziom szumów nie gorszy niż 0,00001 Abs

13) Szybkość skanowania nie gorzej niż 25 000 nm/min
14) Zasilanie: 230 V AC

15) Oprogramowanie komputerowe umożliwiające sterowanie spektrofotometrem oraz akwizycję i obróbkę danych., oprogramowanie w języku polskim lub angielskim.
	
	


	ZADANIE NR 17. - SPRZĘT DO OBRÓBKI WARZYW I OWOCÓW

	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.

	17.1.
	WTŻ
cz. gosp. 6 – pracownia sensoryczna (0.67, 0.68, 0.69
	Krajalnica uniwersalna
	1.
	1) Obudowa wykonana z anodowanego aluminium,
2) Silnik o mocy co najmniej 150 W,
3) Transparentna osłona bezpieczeństwa podczas pracy,
4) Bezpieczna osłona na nóż,
5) Wbudowana ostrzałka,
6) Nóż ustawiony skośnie,
7) Średnica noża: minimalna 220 mm, maksymalna 300 mm,
8) Maksymalna średnica krojonego produktu: minimum 150 mm, maksimum 250 mm,
9) Płynna regulacja grubości krojenia w zakresie nie gorszym niż: od 0 do 10 mm,
10) Szybkość noża minimum 300 obr/min,
11) Waga krajalnicy: minimalna 13 kg, maksymalna 18 kg
	
	

	17.2.
	WTŻ
cz.niegosp.-9- Linia do produkcji soków, napojów i win (0.18, 0.19, 0.20, 0.21)
	Zbiornik
	2.
	1) Przeznaczony do soku i wina,
2) O pojemności minimalnej 100 l,  i nie większej niż 120 l,
3) Wykonany ze stal nierdzewnej, kwasoodpornej dopuszczonej do kontaktu z żywnością,
4) 2 zawory spustowe,

5) Pokrywa ze stali nierdzewnej kwasoodpornej dopuszczona do kontaktu z żywnością,
6) Zbiornik pionowy,
	
	


	ZADANIE NR  18. – AUTOKLAWY Z FUNKCJĄ KOTŁA WARZELNGO 

	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.

	18.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105)
	Autoklaw z funkcją kotła warzelnego
	1.
	1) Autoklaw z funkcją kotła warzelnego,
2) Komora grzewcza/sterylizacyjna wykonana ze stali nierdzewnej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 200 oC, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych,
3) Pojemność użytkowa komory  grzewczej/sterylizacyjnej nie mniejsza niż 90 L, a nie większa niż 300 L,
4) Możliwości wyczyszczenia komory bez konieczności demontażu elementów urządzenia z stosowaniem dodatkowych narzędzi,
5) Grzanie pośrednie lub parowe,

6) Załadunek pionowy,

7) Moc grzewcza nie mniejsza niż 15 kW,
8) Co najmniej 5 stopniowa możliwość regulacji mocy grzania,

9) Możliwość uzyskania temperatury wody co najmniej 110 oC bez doprowadzenia do wrzenia,

10) Możliwość zastosowania podciśnienia.

11) Zawór spustowy do spuszczania wody z komory grzewczej.

12) ZAOFEROWANY AUTOKLAW (WYMAGA/NIE WYMAGA REJESTRACJI W URZĘDZIE DOZORU TECHNICZNEGO
	 
Ad. 12):

□ WYMAGA

□ NIE WYMAGA 

rejestracji w Urzędzie Dozoru Technicznego (właściwe zaznaczyć).
	


	ZADANIE NR 19. - PRASA HYDRAULICZNA DO WYKONYWANIA PASTYLEK

	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.

	19.1.
	WIPiE

Cz.nie gosp.-4 - – suszarnicze i odzyskiwanie substancji prozdrowotnych (0.111)
	Prasa hydrauliczna do wykonywania pastylek
	1.
	1) Prasa hydrauliczna z napędem elektrycznym do wykonania pastylek KBr o średnicy 20 mm,
2) Prasa nastołowa, 
3) Siła nacisku regulowana w zakresie  nie gorszym niż: 0-25 t,
4) Odtwarzanie powtarzalnych obciążeń, 
5) Automatyczny zapis parametrów prasowania, 
6) Możliwość sterowana mikroprocesorowo, 
7) Regulacja czasu prasowania, 
8) Matryca do prasy 20 mm, 
9) Napięcie 230V /50 Hz, 

	
	


	ZADANIE NR 20. - 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.

	20.1.
	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
	
	 



	ZADANIE NR 21. -  ZESTAW LABORATORYJNY DO EKSTRAKCJI CIECZĄ W STANIE NADKRYTYCZNYM

	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.

	21.1.
	WIPiE

Cz.nie gosp.-4 - – suszarnicze i odzyskiwanie substancji prozdrowotnych (0.111)
	Zestaw laboratoryjny do ekstrakcji cieczą w stanie nadkrytycznym 
	1.
	1) Aparat do ekstrakcji w warunkach nadkrytycznych:

a) ekstrakcji próbek stałych, 

b) zakres temperatury co najmniej do 200°C, 

c) precyzja nastawienia temperatury nie gorzej niż ± 0.5°C w całym zakresie, 

d) maksymalne ciśnienie co najmniej do 68 MPa, 

e) możliwość stosowania w aparacie naczynek ekstrakcyjnych ze spiekiem 5 µm o objętości 5, 10, 25, 50, 100, 300 oraz 500 ml, 

f) urządzenie wyposażone w zmienny zawór ograniczający (regulator ciśnienia wstecznego), zapewniający precyzyjną kontrolę prędkości przepływu rozprężającego się gazu,

g)  ciśnienie i temperatura kontrolowane za pomocą regulatora typu PID, 

h) wbudowany wyświetlacz typu LED,
i) zintegrowany podgrzewacz płynu, 

j) możliwość rozbudowy o miernik przepływu CO2 ,

k) możliwość rozbudowy o dodatkową pompę do dodawania współrozpuszczalnika, 

2) W zestawie pompa napędzana sprężonym powietrzem:
a)  pompa chłodzona termoelektrycznie (nie dopuszcza się rozwiązania wymagającego dodatkowego, zewnętrznego układu chłodzącego),  
b) przepływ ciekłego CO2 do co najmniej 100 ml/min,
c)  zakres generowanych ciśnień regulowany w przedziale 700 – 10 000 Psi, 
d) wbudowany w pompę monitor LED wyświetlający aktualną temperaturę i ciśnienie, 
e) wymiary pompy nie większe niż: 15 x 45 x 137 cm, 
f) waga pompy nie większa niż 21 kg,

g) wbudowany filtr cząstek stałych na wejściu do pompy, 

3) Wymiary aparatu do ekstrakcji (bez pomy) nie większe niż 40 x 57 x 102 cm, 

4) Ciężar ekstraktora bez naczynia nie większy niż 28 kg, 

5) Wyposażenie: 

a) naczynko ekstrakcyjne o objętości 500 ml – 1 sztuka, 

b) uszczelki do naczynia 500 ml – 2 sztuki, 

c) membrany zabezpieczające – 2 sztuki,

d) Ferula (sztywny walec) 1/8” – 1 sztuka, 

e) torba na próbki pasująca do naczynia 500 ml,

f) 4 zestawy uszczelniające, 

g) kompresor powietrza gwarantujący minimalne ciśnienie 95 psi i minimalną wydajność 3 SCFM, 
h) koc grzejny, elektryczny na butlę CO2
	
	


	ZADANIE NR 22. - URZĄDZENIE DO TŁOCZENIA OLEJÓW NA ZIMNO

	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.

	22.1.
	WTŻ
cz.gosp.-20- pom. Modułowe (0.13, 0.14, 0,15, 0.16
	Urządzenie do tłoczenia olejów na zimno
	1.
	1) Temperatura tłoczenia  maksymalnie do 60 oC, 

2) Temperatura wytłoczonego oleju nie wyższa niż 40 oC,

3) Pozostałość oleju w makuchu nie większa niż 8%,,

4) Wydajność  do 15kg/h,
5) Urządzenie do tłoczenia nasion roślin oleistych,

6) Regulacja obrotów ślimaka przemiennikiem częstotliwości o maksymalnych  obrotach 75 obr./min,

7) Stopnie tłoczenia: jednostopniowa,

8) Czas pracy: ciągły,

9) Materiał wykonania: stal dopuszczona do kontaktu z żywnością,

10) Zasilanie: 400V/50Hz/3fazy,
11) Zestaw sit i ślimaków do ziarna miękkiego i twardego, 

12) Zestaw narzędzi niezbędnych do obsługi zaoferowanego urządzenia
	
	


	ZADANIE NR 23. - POCHŁANIACZE, ABSORBERY

	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.

	23.1.
	WIPiE

Cz.nie gosp.-2 – Lab. Przechowalnicze (0.27, 0.28, 0.29)
	Absorbery OXYGEN
	500.
	1) Materiały jednorazowe do usuwania:

a) etylenu i innych gazów,

b) nieprzyjemnych zapachów,

c) mikro organizmów,

d) bakterii i grzybów

2) Podkładki laminowane dwustronnie

3) Podkładki kolorze biały, o wymiarze: 80x120 mm (±10 mm dla każdego wymiaru)
	
	

	
	
	
	500.
	1) Materiały jednorazowe do usuwania:

a) etylenu i innych gazów,

b) nieprzyjemnych zapachów, 

c) mikro organizmów,

d)  bakterii i grzybów . 

2) Podkładki laminowane dwustronnie,

3) Podkładki kolorze biały, o wymiarze: 120x160mm (±10 mm dla każdego wymiaru)
	
	

	23.2.
	WIPiE

Cz.nie gosp.-2 – Lab. Przechowalnicze (0.27, 0.28, 0.29)
	Pochłaniacz CO2 - Green Fresh
	500.
	1) Materiały jednorazowe do usuwania:

a) etylenu i innych gazów,

b) nieprzyjemnych zapachów, 

c) mikro organizmów,

d)  bakterii i grzybów . 

2) Podkładki laminowane dwustronnie, 

4) Podkładki kolorze biały, o wymiarze: 80x120mm (±10 mm dla każdego wymiaru)
	
	

	
	
	
	500.
	1) Materiały jednorazowe do usuwania:

a) etylenu i innych gazów,

b) nieprzyjemnych zapachów, 

c) mikro organizmów,

d)  bakterii i grzybów . 

2) Podkładki laminowane dwustronnie, 

3) Podkładki kolorze biały, o wymiarze: 120x160mm (±10 mm dla każdego wymiaru)
	
	

	23.3.
	WIPiE

Cz.nie gosp.-2 – Lab. Przechowalnicze (0.27, 0.28, 0.29)
	Pochłaniacze etylenu ETEN
	250.
	1) Specjalna formulacja substancji czynnej pozwalająca na chemiczne pochłanianie etylenu z otoczenia, bezpieczna  w kontakcie z żywnością.
2) Saszetki dedykowane do małych opakowań, tacek, kartoników oraz opakowań foliowych z owocami o wadze do 3,5 kg,
	
	

	
	
	
	150.
	1) Specjalna formulacja substancji czynnej pozwalająca na chemiczne pochłanianie etylenu z otoczenia, bezpieczna  w kontakcie z żywnością.
2) Saszetki dedykowane do kartonów, worków, opakowań foliowych z owocami o wadze do 10 kg
	
	

	
	
	
	100.
	1) Specjalna formulacja substancji czynnej pozwalająca na chemiczne pochłanianie etylenu z otoczenia, bezpieczna  w kontakcie z żywnością.
2) Saszetki dedykowane do buszli, kartonów, worków, opakowań foliowych o wadze do 20 kg
	
	

	23.4.
	WIPiE

Cz.nie gosp.-2 – Lab. Przechowalnicze (0.27, 0.28, 0.29)
	Podkładki celulozowe ekologiczne (absorbery)
	250.
	1) Materiały jednorazowe do usuwania:

a) etylenu i innych gazów,

b) nieprzyjemnych zapachów,

c) mikro organizmów, bakterii i grzybów. 

2) Podkładki laminowane 

3) Podkładki w kolorze biały o wymiarze: 80x120mm, jednostronne (±10 mm dla każdego wymiaru)
	
	

	
	
	
	250.
	1) Materiały jednorazowe do usuwania:

a)  etylenu i innych gazów,

b) nieprzyjemnych zapachów,

c) mikro organizmów, bakterii i grzybów. 

2) Podkładki laminowane, 

3) Podkładki w kolorze biały o wymiarze: 100 x 120 mm, dwustronne (±10 mm dla każdego wymiaru)
	
	

	
	
	
	250.
	1) Materiały jednorazowe do usuwania:

a) etylenu i innych gazów,

b) nieprzyjemnych zapachów,

c) mikro organizmów, bakterii i grzybów. 

2) Podkładki laminowane ,

3) Podkładki w kolorze biały o wymiarze: 120 x 160 mm, jednostronne (±10 mm dla każdego wymiaru)
	
	

	
	
	
	250.
	1) Materiały jednorazowe do usuwania:

a) etylenu i innych gazów,

b) nieprzyjemnych zapachów,

c) mikro organizmów, bakterii i grzybów. 

2) Podkładki laminowane,

3) Podkładki w kolorze biały o wymiarze:120 x 250 mm, dwustronne (±10 mm dla każdego wymiaru)
	
	

	23.5.
	WIPiE

Cz.nie gosp.-2 – Lab. Przechowalnicze (0.27, 0.28, 0.29)
	Saszetki FOOD PROTECT
	1000.
	1) Materiały jednorazowe do usuwania:

a) etylenu i innych gazów,

b) nieprzyjemnych zapachów,

c) mikro organizmów,

d) bakterii grzybów.  

2) Granulat do adsorpcji etylenu, o składzie nie gorszym niż::

a) alumina impregnowana nadmanganianem. 

b) rozmiar granulatu: 3 - 5 mm (średnica), 

c) gęstość objętościowa (g/ml): 0,75 - 0,85, 

d) twardość minimum 4,5 K,, 

e) zawartość wody, maximum 20,0  wt%,  

f) powierzchnia właściwa minimum 150 m2/g,
g) nadmanganian (wt%): 7,5%
	
	

	23.6.
	WIPiE

Cz.nie gosp.-2 – Lab. Przechowalnicze (0.27, 0.28, 0.29)
	Opakowania inteligentne
	1000
	1) Opakowania dla różnych warzyw i owoców,

2) Opakowania stosowane do pakowania z atmosferą ochronną (MAP),

3) Waga produktu 5 kg, 

4) Opakowania do skrzynki 60×40 cm 

5) Wymiar opakowania (mm) 1060×850 (±10 mm dla każdego wymiaru)
	
	

	23.7.
	WIPiE

Cz.nie gosp.-2 – Lab. Przechowalnicze (0.27, 0.28, 0.29)
	Pads Protect
	1000
	1) Dedykowany do systemów antykradzieżowych: akustomagnetycznych, elektromagnetycznych, radiowych.

2) Bezpieczne podkłady mające zastosowanie przy pakowaniu świeżego mięsa do pojemników PET/PE , PP/PE (Poli(tereftalan etylenu)/polietylen, polipropylen/polietylen )  i innych, 

3) Podwójna funkcjonalność oraz wysoka skuteczność działania antykradzieżowego i wysoka chłonność.

4) Kolor biały o wymiarach: 90 x 130 mm (± 10 mm dla każdego wymiaru)
	
	


	ZADANIE NR 24. - URZĄDZENIA POMIAROWE I STERUJĄCE

	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.

	24.1.
	WIPiE

Cz.nie gosp.-5 – Lab. automatyzacji procesów technologicznych (0.43)
	Bezprzewodowy moduł pomiarowy 
	2.
	1) Standard WiFi IEEE 802.11b/g/n 2.4GHz (Wi-Fi), 
2) Protokół: Modbus/TCP,

3) Minimum 4 wejścia uniwersalne (konfigurowalnie cyfrowe/analogowe), 

4) Zakresy wejść napięciowych: ±150mV, ±500mV, ±1V, ±5V, ±10V, 0~150mV, 0~500mV, 0~1V, 0~5V, 0~10V,

5)  Zakresy wejść prądowych: 0~20mA, 4~20mA, ±20mA,

6) Częstotliwość pomiarów minimum: 10Hz, 

7) Rozdzielczość: 16 bitów (±25%)
8) Wejścia cyfrowe jako zwarcie/rozwarcie z masą GND,

9) 2 wyjścia cyfrowe typu otwarty kolektor,

10) Możliwość pracy w trybie pulsacyjnym,

11) Wbudowany  rejestrator danych (data logger), 

12) Konfigurowalne rejestry Modbus,

13) Komunikacja Peer-To-Peer, 

14) Web serwer wspierający HTML5, JavaScript, REST,

15) Konfiguracja przez ADAM/Apax .NET Utility lub przeglądarkę internetową, 

16) Montaż na szynie DIN lub naściennie, 
17) Temperatura pracy  w zakresie nie gorszym niż: od -25 do 70 °C,
18) Zasilanie: 10-30VDC,
19) Pobór mocy: 2.5W @ 24V
	
	

	24.2.
	WIPiE

Cz.nie gosp.-5 – Lab. automatyzacji procesów technologicznych (0.43)
	Uniwersalny moduł kontrolno- pomiarowy
	1.
	1) Uniwersalny moduł kontrolno-pomiarowy o szybkości przetwarzania nie mniejszej niż: 150 kS/s, 12b/16AI/2AO/8DI/8DO/1CNT 

2) Liczba wejść analogowych:

a) 16xS.E. lub 8xDIFF,

b) rozdzielczość, nie gorsza niż:  12 bitów, pamięć FIFO: 1k,  
c) zakresy wejściowe minimum: ±10V, ±5V, ±2.5V, ±1.25V, ±0.625V,

3) Liczba wyjść analogowych: 

a) nie mniej niż 2, 

b) rozdzielczość nie gorsza niż: 12 bitów, 

c) zakresy wyjściowe minimum ±10V, ±5V, 0÷10V, 0÷5V, 

4) Minimum: 8 wejść cyfrowych TTL, 

5) Minimum 8 wyjść cyfrowych TTL, 

6) 1 licznik minimum 32b,

7) Złącze:  Interfejs USB 2.0, 

8) Zasilanie z portu USB: +5V, 

9) Pobór mocy max 440mA, 

10) Wymiary 132x80x32mm (±10% dla każdego wymiaru)
	
	

	24.3.
	WIPiE

Cz.nie gosp.-5 – Lab. automatyzacji procesów technologicznych (0.43)
	Zdalny moduł pomiarowy do komunikacji w sieci Ethernet
	2.
	1) Komunikacja w protokole EtherNet/IP, 

2) Interfejs minimum: 2 x 10/100Base-TX (RJ-45, Daisy Chain), 

3) Liczba wejść analogowych minimum: 8 (różnicowe), 

4) Zakresy wejściowe minimum: ±150mV, 500mV, ±1V, ±5V, ±10V, 0-20mA, 4-20mA, ±20mA,

5)  Szybkość pomiarów: max 12 pom/sek,

6) Rozdzielczość: nie gorsza niż 16 bitów, 

7) Izolacja nie gorsza niż: 2500VDC,

8)  Zasilanie: 10~30VDC, 

9) Pobór mocy: 3W @ 24VDC, 

10) Temperatura pracy nie gorsza niż: -10 do 70°C
	 
	

	24.4.
	WIPiE

Cz.niegosp.- 6- Laboratorium do sortowania, konfekcjonowania, pakowania i znakowania surowców oraz produktów (0.26A
	Karta wejść-wyjść, USB
	1.
	1) Wejścia analogowe:

a) Kanały: minimum 16 jednofunkcyjne, multipleksowane,

b)  Rozdzielczość nie gorsza niż: 12 bitów, 

c) Zakresy wejściowe, minimum : ± 10V, programowalne wzmocnienie (x1, x2, x4, x8, x16), 

d) Czas konwersji, nie gorsza niż: 5,4 μs, 

2) Wyjścia analogowe:

a) Kanały, minimum: 4, 

b) Rozdzielczość: nie gorsza niż 14 bitów, 

c) Zakres wyjściowy, minimum: ± 10V, ± 5V, 

3) Wejścia-wyjścia cyfrowe:

a) Kanały: minimum 26 dwukierunkowe, ustawienie kierunku;

b) minimum 8 kanałów współdzielonych z wyjściami PWM,

c)  Kierunek: dwukierunkowe, indywidualnie programowalne, 

d) Napięcie wejściowe: minimum VIH = 2.0V ÷ 3.6V, VIL = - 0.5V ÷ 0.8V, 

e) Napięcie wyjściowe: minimum VOH = 2.4V (min), VOL = 0.4V (maks.), 

f) Prąd wyjściowy: minimum 2mA na kanał, Standard: LVTTL,

4) Wyjścia PWM,:

a) Kanały: minimum 4, 

b) Rozdzielczość nie gorsza niż: 12 bitów 

5) Częstotliwość bazowa: 

a) programowalny, 

b) początkowy 16-bitowy dzielnik
	
	

	24.5.
	WIPiE

Cz.niegosp.- 6- Laboratorium do sortowania, konfekcjonowania, pakowania i znakowania surowców oraz produktów (0.26A
	Uniwersalny moduł kontrolno-pomiarowy, analogowy, USB
	1.
	1) Liczba wejść analogowych:

a) minimum 16 (SE) / 8 (DIFF), 

b)  Rozdzielczość nie gorsza niż: 16 bitów, pamięć FIFO: 1k

c)  Szybkość przetwarzania nie gorsza niż: 200kS/s, 

d)  Zakresy wejściowe, minimum: ±10V, ±5V, ±2.5V, ±1.25V, ±0.625V,

2) Liczba wyjść analogowych:

a) minimum  2, 
b) Rozdzielczość nie gorsza niż:: 16 bitów, -  

c) Zakresy wyjściowe, minimum: ±10V, ±5V, 0÷10V, 0÷5V, 

3) Minimum 8 wejść cyfrowych TTL,

4) Minimum 8 wyjść cyfrowych TTL,

5)  1 licznik minimum 32 bity, 

6)  Interfejs USB 2.0, 

7)  Zasilanie z portu USB (+5V),

8) Pobór mocy: max 450mA, -  

9) Wymiary: 132x80x32mm  (±20% dla każdego wymiaru),

10) Dostarczane biblioteki DLL dla do systemów operacyjnych będący w dyspozycji Zamawiającego, pełna integracja z domeną Active Directory MS Windows (posiadaną przez Zamawiającego)
	
	

	41.6.
	WIPiE

Cz.niegosp.- 6- Laboratorium do sortowania, konfekcjonowania, pakowania i znakowania surowców oraz produktów (0.26A
	Urządzenie do wizualizacji parametrów procesu sterowania i wprowadzania nastaw dla sterownika
	1.
	1) Panel operatorski zintegrowany ze sterownikiem PLC. 

2) Wyświetlacz nie gorszy niż: 

a) kolorowy, dotykowy, 5.7” QVGA(320x240),

b)  skalowalna czcionka
c) liczba obiektów na ekranie: 50. 

3) Klawiatura alfanumeryczna: 

a) Całkowita liczba klawiszy minimum: 6, 

b) Klawisze funkcyjne, minimum: 5,  
4) Sterownik: 

a) Pamięć programu nie mniejsza niż: 256 K, 

b) Prędkość wykonywania programu nie gorsza niż: 0.2 ms/KB, 

c) Port pamięci Micro SD: (do 2GB lub wyższej pojemności),
5) Operacje zmiennoprzecinkowe,
6)  Automatyczne strojenie bloków regulatora PID,

7) Podtrzymanie bateryjne,
8) Zegar czasu rzeczywistego (RTC),

9)  Łącza szeregowe:

a) Port RS232,  

b) Port RS422/485, 

c) Modbus RTU Master/Slave, 

d) Serial I/O

10) Sieć Ethernet: 

a) wbudowany port Ethernet  minimum 10/100BaseT:

b) WEB Serwer,

c) Serwer FTP,

d) Ethernet IP.

11)  Bateria: bateria litowa  minimum 3 V. 

12) Warunki pracy:

a) Temperatura pracy,  w zakresie nie gorszym niż:  0  do +  50°C, 

b) Wilgotność w zakresie nie gorszym niż:   5  do  95%
	
	

	24.7.
	WIPiE

Cz.niegosp.- 6- Laboratorium do sortowania, konfekcjonowania, pakowania i znakowania surowców oraz produktów (0.26A
	Źródło zasilania dla sterownika PLC
	3.
	1) Zasilacz AC/DC na szynę DIN (PSU), 

2) 1 x wyjście napięciowe,

3) Moc:60 W,  

4) Napięcie 24 V DC

5) Natężenie 2.5 A,

6) Klasa ochrony minimum IP21
 
	
	


	ZADANIE NR 25. - ZESTAW DO PIROLIZY ODPADÓW W SKALI MIKRO

	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.

	25.1.
	WIPiE
cz.gosp.-2 Lab. Technologii przetwarzania odpadów (0.92, 0.96, 0.98)
	Zestaw do pirolizy odpadów w skali mikro
	1.
	1) Zestaw składający się z:

a) pieca elektrycznego o pojemności komory na 3 kg odpadów (± 10%) (np. PE, PP, PS) lub 3 kg rozdrobnionej biomasy (± 10%) lub 6 litrów oleju silnikowego (± 10%), materiał wykonania stal kwasoodporna, wskaźniki temperatury, zabezpieczenie przeciwwybuchowe, 

b) termopar do pomiaru temperatury w każdym zbiorniku procesowym i chłodnicach, 

c) czujników gazometrycznych do pomiaru stężenia tlenu, tlenków węgla, tlenków siarki i tlenków azotu, 

d) zewnętrznego urządzenia do sterowania i rejestracji warunków procesowych, wyposażonego w wyświetlacz LCD  lub AMOLED do jednoczesnej prezentacji parametrów procesowych, sterownik typu PID do programowania czasu pracy i temperatury w piecu urządzenia,
e) urządzenia do bieżącego rejestrowania i przetwarzania danych pomiarowych, oparty o układ PLC lub KSP  możliwość zapisu co najmniej 1000 zestawów pomiarowych, port RS232 lub USB do połączenia z komputerem zewnętrznym,

2) Wymiary 70x150x60 cm  (±30 % dla każdego wymiaru),

3) Zasilanie elektryczne 400V, 50 Hz,

4) Masa urządzenia 150kg (±30 %), 

5) Urządzenie na stołowe, 

6) Przyłącza na gazy techniczne w butlach (tlen, azot, wodór), co najmniej trzy, usytuowane z przodu urządzenia,
7) Zestaw dostosowany do przetwarzania odpadów tworzyw sztucznych, gumy, olejów przepracowanych, biomasy, opakowań wielomateriałowych,

8) Króciec ze stali nierdzewnej umożliwiający połączenie urządzenia z kominem do odprowadzania spalin, o temp. max. 250°C
	 
	


	ZADANIE NR 26. - SPRZĘT DO PRZETWÓRSTWA MIĘSNEGO

	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.

	26.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Manualne urządzenie do nacinania ości
	1.
	1) Wykonanie ze stali nierdzewnej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych.,

2) Wysokość nacinanych ryb co najmniej 300 mm,

3) Odstęp nacięcia: nie większy niż 4 mm

4) Do pracy na filetach rybnych
	
	

	26.2.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Stół do prześwietleń


	1.
	1) Zastosowanie do detekcji pasożytów oraz ości w produktach rybnych,

2) Wymiary powierzchni użytkowej nie mniejsze niż 500 x 200 mm, a  nie większe niż 1000 x 1000 mm,
3) Płaska powierzchnia do prześwietleń,

4) Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 200 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych
	
	


	ZADANIE NR 27. -  KLIPSOWNICA

	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.

	27.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Klipsownica
	1.
	1) Wykonanie ze stali nierdzewnej Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 150 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych,
2) Możliwości wyczyszczenia klipsownicy bez konieczności demontażu elementów urządzenia z stosowaniem dodatkowych narzędzi,
3) Pojemność magazynka co najmniej 300 klipsów,

4) Mobilna konstrukcja, umożliwiająca demontaż urządzenia i jego zamontowanie w innym miejscu w czasie krótszym niż 30 minut,
5) Na sprężone powietrze (urządzenie pneumatyczne lub inny system automatycznego docisku zapewniający moc równoważną do docisku 6 bar) ,

6) Wyposażone w nożyk docinający,

7) Z zakresem klipsowania osłonek o średnicy co najmniej 100 mm,

8) Umożliwiająca klipsowanie osłonek sztucznych, kolagenowych, fibrusowych oraz naturalnych (jelit).
	
	


	ZADANIE NR 28. - PAKOWACZKA PRÓŻNIOWA Z MAP

	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.

	28.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Pakowaczka próżniowa z MAP
	1.
	1) Pakowaczka komorowa,

2) Wymiary komory pakowania nie mniejsze niż 40 x 50 x 16 cm a  nie większe niż 60 x 75 x 30 cm

3) Możliwość pakowania próżniowego w powietrzu oraz w atmosferze modyfikowanej,
4) Wydajność pompy co najmniej 21 m3/h
5)  Długość listwy zgrzewającej co najmniej 41 cm,

	
	


	ZADANIE NR 29. - WILK, KUTER

	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.

	29.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Kuter
	1.
	1) Wykonanie ze stali nierdzewnej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych,
2) Możliwości wyczyszczenia kutra razem z misą bez konieczności demontażu elementów urządzenia z stosowaniem dodatkowych narzędzi, za wyjątkiem prostych narzędzi do demontażu noży,
3) Pojemność misy: nie mniejsza niż 20 l, a nie większa niż 40 l,
4) Moc silnika głowicy minimum 3,8 kW,

5) Co najmniej dwa biegi prędkości,

6) Maksymalne obroty noży - minimum 3000 obr/min,

7) Wyposażony w 6 noży tnących
	
	

	29.2.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Wilk
	1.
	1) Wykonanie ze stali nierdzewnej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych,

2) Średnica gardzieli nie mniejsza niż 90 mm a  nie większa niż 130 mm,

3)  Moc silnika co najmniej 3,5 kW,

4)  System cięcia typu Unger lub ekwiwalentny, co najmniej 5-częściowy,

5) Możliwości wyczyszczenia wilka razem z elementami tnącymi bez konieczności demontażu elementów urządzenia z stosowaniem dodatkowych narzędzi, za wyjątkiem prostych narzędzi do demontażu zestawu tnącego,
6) Wydajność co najmniej 800 kg/h
	
	


	ZADANIE NR 30. - ŁUSKARKA DO LODU

	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.

	30.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Łuskarka do lodu
	1.
	1) Wykonanie ze stali nierdzewnej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych,
2) Możliwości wyczyszczenia łuskarki wraz z elementami chłodzącymi bez konieczności demontażu elementów urządzenia z stosowaniem dodatkowych narzędzi, za wyjątkiem prostych narzędzi do odkręcania śrub, a cały demontaż można przeprowadzić w czasie krótszym niż 10 minut  

3) Wydajność  nie mniejsza niż 120 kg/24h a nie większa niż 300 kg/24h

4) Agregat chłodzący w zestawie,

5) Lód produkowany w formie łuski lub małych grudek,

6) Z zasobnikiem na lód o pojemności nie mniejszej niż 30 kg a  nie większym niż 250 kg
	
	


	ZADANIE NR 31. - MASOWNICA

	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.

	31.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Masownica
	1.
	1) Wykonanie ze stali nierdzewnej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych,

2) Wykonanie zabiegów mycia i dezynfekcji bębna bez konieczności użycia dodatkowych narzędzi 

3) Pojemność zbiornika nie mniejsza niż 70 l ,  a  nie większej niż 400 l,
4) Masownica umożliwiająca masowanie próżniowe, z możliwością stworzenia próżni co najmniej 0,9 kPa

5) Masownica automatyczna z zakresem obrotów co najmniej od 0-15 obr/min oraz panelem dotykowym,
6) Sterowanie umożliwiające nastawienie prędkości obrotów, czasu masowania oraz zmiany kierunku obrotów  
	
	


	ZADANIE NR 32. - MASZYNA DO FILETOWANIA

	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.

	32.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Maszyna do filetowania
	1.
	1) Wykonanie ze stali nierdzewnej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych,
2) Możliwości wyczyszczenia urządzenia oraz elementu tnącego bez konieczności demontażu elementów urządzenia z stosowaniem dodatkowych narzędzi, za wyjątkiem prostych narzędzi do demontażu noży,

3) Umożliwiająca filetowanie różnych gatunków ryb w tym pstrąga,

4) Automatycznie działający system tnący,

5)  Regulacji cięcia bez użycia specjalistycznych narzędzi.

6) Wydajność nie mniejsza niż 200 ryb /h,
7) Wyposażona w system płukania wodą,

8) Wyposażona w nóż do odgławiania i usuwania płetw
	
	


	ZADANIE NR 33. - NADZIEWARKA

	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.

	33.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Nadziewarka
	1.
	1) Wykonanie ze stali nierdzewnej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych,
2) Możliwości wyczyszczenia leja nadziewarki bez konieczności demontażu elementów urządzenia z stosowaniem dodatkowych narzędzi,

3) Pojemność leja  nie mniejsza niż 20 l a  nie większa niż 100 l,

4) Regulowana prędkość oraz ciśnienie nadziewania,
5) Wyposażana w system zapewniający ochronę przed przegrzaniem,

6) Nadziewanie przy zastosowaniu napędu hydraulicznego, próżniowego lub równorzędnego.  (Zamawiający nie dopuszcza napędu manualnego) 
	
	


	ZADANIE NR 34. - NASTRZYKIWARKA

	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.

	34.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Nastrzykiwarka
	1.
	1) Wykonanie ze stali nierdzewnej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych,
2) Możliwości wyczyszczenia nastrzykiwarki  bez konieczności demontażu elementów urządzenia z zastosowaniem dodatkowych narzędzi,
3) Nastrzykiwarka automatyczna,
4) Ilość igieł: nie mniej niż 15 igieł, a  nie więcej niż 150 igieł,

5) Taśma doprowadzająca i odprowadzająca,
6)  Łatwy montaż i demontaż igieł polegający na możliwości wykonania tych czynności bez konieczności zastosowania dodatkowych narzędzi

7)  Wyposażona w zbiornik solanki z systemem filtracji cząstek, o pojemności  nie mniejszej niż 100 l,

8) Możliwość regulacji prędkości przesuwu oraz ciśnienia solanki,
9) Wyposażona w czujnik braku solanki w zbiorniku ,
10) Co najmniej jeden zestaw igieł
	
	


	ZADANIE NR 35. - OSTRZAŁKA DO NOŻY

	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.

	35.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Ostrzałka do noży
	1.
	1) Ostrzałka elektryczna,

2) Ostrzenie przy pomocy kamieni szlifierskich,

3) System chłodzenia kamieni szlifierskich wodą,

4) Magnetyczne uchwyty do zachowania prawidłowego kąta ostrzenia lub ekwiwalentny system zapewniający stały, jednakowy kąt ostrzenia,
5) Polerowanie po naostrzeniu: tarcza polerska,

6) Co najmniej jeden komplet tarcz szlifierskich i polerskich


	
	


	ZADANIE NR 36. - TABORT GASTRONOMICZNY

	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.

	36.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Tabort gastronomiczny
	1.
	1) Wykonanie ze stali nierdzewnej kwasoodpornej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 17% oraz niklu w ilości nie mniejszej niż 8% z ewentualnym dodatkiem innych materiałów stopowych) lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, odporny na kwasy organiczne oraz kwasy nieorganiczne o mocy niższej niż kwas siarkowy, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych,

2) Moc palników co najmniej 9 kW,

3) Zasilanie na gaz ziemny,

4) Palniki dwukoronowe,

5) Zawór bezpieczeństwa przeciwwypływowy,

6) Regulacja wysokości nóżek
	
	


	ZADANIE NR 37. - URZĄDZENIE DO PATROSZENIA

	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.

	37.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Urządzenie do patroszenia
	1.
	1) Umożliwiające patroszenie różnych gatunków ryb  w tym pstrąga oraz karpia,
2) Posiadające system odsysania wnętrzności po przecięciu powłok brzusznych,
3) Konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej, (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych

4) Wyposażone w system spłukiwania wodą
	
	


	ZADANIE NR 38. - PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY

	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.

	38.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Piec konwekcyjno-parowy
	1.
	1) Wyposażony w system automatycznego mycia,
2)  Co najmniej 6 półek  a nie więcej niż 20 półek,

3)  Rozmiar półek zgodny ze standardem GN,
4)  Szerokość półek co najmniej GN 1/1,
5) Zasilanie elektryczne,

6) Bezstopniowa regulacja temperatury w zakresie do co najmniej 280 oC oraz wilgotności  wewnątrz komory, w zakresie 0 – 100%,
7) Elektroniczny system sterujący,

8) Sonda termiczna co najmniej 3 punktowa
	
	


	ZADANIE NR 39. - SKÓROWACZKA DO RYB

	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.

	39.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Skórowaczka do ryb
	1.
	1) Obudowa wykonana ze stali nierdzewnej, dopuszczonej do kontaktu z żywnością,
2) Możliwości wyczyszczenia elementów skórowaczki mających kontakt z żywnością bez konieczności demontażu elementów urządzenia z stosowaniem dodatkowych narzędzi, za wyjątkiem prostych narzędzi do demontażu noży,

3) Bezstopniowa regulacja cięcia,
4)  Z wałkiem transportującym,
5)  Posiadająca spryskiwacz wody na wałek,
6) Wyposażona w zgarniacz czyszczący wałek,
7) Płaski element nośny,
8) Szerokość cięcia nie mniejsza niż  340 mm a nie większej niż 700 mm
	
	


	ZADANIE NR 40. - WAGA MAGAZYNOWA

	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.

	40.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Waga magazynowa
	1.
	1) Zakres ważenia nie mniejszy niż: od 0 do 150 kg,

2) Dokładność odczytu do 0,1 kg, 

3) Platforma o wymiarach nie mniejszych niż 400 x 500 mm i nie większych niż 1000 x 1000 mm,

4) Platforma wykonana ze stali nierdzewnej , (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych,
5) Miernik wagowy umiejscowiony na wysięgniku,

6) Z funkcją TARA,

7) Zasilanie 230 V,
8) Waga legalizowana,

9) Waga na nóżkach regulowanych
	
	


	ZADANIE NR 41. - ZAMYKARKA DO KONSERW

	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.

	41.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Zamykarka do konserw
	1.
	1) Wykonanie ze stali nierdzewnej , (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych,
2) Możliwości wyczyszczenia urządzenia bez konieczności demontażu elementów urządzenia z stosowaniem dodatkowych narzędzi,
3) Maksymalna średnica puszek nie mniejsza niż 70 mm,
4) Wysokość puszek nie mniejsza niż: 40 mm a  nie większa niż 1000 mm,
5) Narzędzia do zamykania,
6) Sposób działania: półautomatyczne lub w pełni automatyczne
	
	


	ZADANIE NR 42. -  KOMORA DOJRZEWALNICZA

	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.

	42.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Komora dojrzewalnicza 
	1.
	1) Komora klimatyczna do testów stabilności z rozszerzonym zakresem temperatury/ wilgotności,

2) Zakres temperatury co najmniej: od 0 °C do 70 °C, 

3) Zakres wilgotności co najmniej: od 20 do 80 % wilg. wzgl. 

4) Możliwość wstępnego nagrzewania komory,

5) Regulacja wilgotności z pojemnościowym czujnikiem wilgotności i nawilżaniem parowy ,

6) Komora wewnętrzna wykonana w całości ze stali nierdzewnej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 200 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych,
7) Sterowanie z funkcją  programowania odcinków czasowych i programowaniem w czasie rzeczywistym, z wewnętrzną rejestracją danych pomiarowych i możliwością ich odczytu i eksportu do komputera przez złącze USB lub inne standardowo wykorzystywane w komputerach osobistych,

8) Wyposażenie w skrętne kółka jezdne,

9) Czujnik temperatury spełniający wymogi co najmniej klasy 3.1  DIN 12880 lub normy równoważnej, z optycznym i akustycznym alarmem temperaturowym,

10) Interfejs do połączenia z komputerem przez złącze Ethernet, USB lub inne standardowo wykorzystywane w komputerach osobistych,

11)  Co najmniej 6 półek ze stali nierdzewnej z wzmocnieniami, a  nie więcej niż 20 półek ze stali nierdzewnej z wzmocnieniami, 
12)  Wymiary zewnętrzne:

a) Szerokość netto  1200 – 1300 mm, 

b) Wysokość netto  1800-2200 mm,
c) Głębokość netto  850-900 mm, 

13) Pojemność wnętrza nie mniejsza niż 700 l, 

14) Możliwość podłączenia źródła wody z osobnego pojemnika/kanistra
	
	 


	ZADANIE NR 43. – PAKOWACZKA TRAY SEALER  Z MAP I SKIN

	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.

	43.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Pakowaczka tray sealer  z MAP i Skin
	1.
	1) Możliwość pakowania w powietrzu, atmosferze gazów modyfikowanych, próżni oraz próżni typu SKIN-pack (produkt pakowany na tacce/podkładce i pokrywany folią górną w sposób ściśle przywierający do produktu oraz tacki/podkładki),

2) W zestawie co najmniej dwa narzędzia z wzorami opakowań:

a) 1 szt: narzędzie umożliwiające pakowanie w opakowania polipropylenowe (PP) o wymiarach (dł x szer) 220-230 x 160-180 mm oraz różnych wysokości w tym co najmniej od 20-120 mm. Forma  umożliwiająca zapakowanie co najmniej dwóch tacek na jeden cykl oraz umożliwić pakowanie w modyfikowanej atmosferze (MAP) oraz systemie SKIN,
b) 1 szt: narzędzie umożliwiające pakowanie w opakowania aluminiowe o wymiarach 110-140 x 110-140 mm  oraz różnych wysokości w tym co najmniej od 20-120 mm. Forma umożliwiająca  zapakowanie co najmniej czterech tacek na jeden cykl oraz umożliwić pakowanie w modyfikowanej atmosferze (MAP) oraz systemie SKIN,

3) Opakowania do pakowaczki pasujące materiałem oraz wymiarami do:

a) Jednej formy – 1 opakowanie ( w opakowaniu co najmniej 500 szt.) oraz co najmniej jedna rolka folii górnej,

b) Do drugiej formy -  1 opakowanie ( w opakowaniu co najmniej 500 szt.) oraz co najmniej jedna rolka folii górnej,

4) Pompa próżniowa o minimalnej wydajności 60 m3/h,
5) Regulator temperatury do kontroli temperatury płyty zgrzewającej,
6) Szybka i prosta wymiana narzędzi umożliwiająca wymianę narzędzi pakujących w czasie krótszym niż 10 minut,
7) System automatycznego nawijania resztek folii
	 
	


	ZADANIE NR 44. - DROBNY SPRZĘT DO PRZETWÓSTWA MIĘSNEGO

	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.

	44.1.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Konfiskator
	1.
	1) Wózek ze specjalnym otworem do zbierania odpadów poprodukcyjnych i przewiezienia ich do utylizacji,
2) Wózek ze stali nierdzewnej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych

3) Na co najmniej na 3  gumowych kołach, 

4) Pokrywa zamykana z otworem wpustowym,

5) Pojemność wózka nie mniejsza niż 70 l  a  nie większa niż  200 L
	
	

	44.2.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Wózek na pojemniki
	1.
	Dopasowany rozmiarami do przewożenia skrzynek transportowych oraz magazynowych w standardzie EURO (60 x 40 cm):

1) kółka gumowe,
2) udźwig całego wózka , nie mniejszy niż 200 kg

3) wykonany ze stali nierdzewnej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych
	
	

	
	
	
	1.
	1) Z prowadnicami do przewożenia pojemników ze standardem GN:
a) do pojemników GN 1/1 ,
b) minimum 6 półkowy,  a nie większy niż 10 półkowy, z pełnym blatem roboczym  umieszczonym na górze wózka,
c) 4 koła w tym co najmniej 2 skrętne z funkcją hamulca,
d) Udźwig całego wózka nie mniejszy niż 50 kg

e) Cała konstrukcja wykonana ze stali nierdzewnej (w tym blat roboczy)  (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych
	
	

	
	
	
	
	· 
	
	

	44.3.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Sterylizator noży
	1.
	1) Pojemność  nie mniejsza niż 10 noży a nie większa niż 50 noży,
2) Drzwi przeźroczyste,
3) Sterylizator UV o długości fali w granicach 250-260 nm z wbudowanym timerem z możliwością regulacji w zakresie nie mniejszym niż 1h
4) Z uchwytem na noże lub listwą magnetyczną,

5) Zabezpieczenie wyłączające urządzenie po otwarciu drzwi,
6) Zasilanie 230 V/ 1 faza
7) Wykonany ze stali nierdzewnej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 200 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych
	
	

	44.4.
	WTŻ
cz.gosp.- 3-przetwórstwo mięsa (0.100, 0.101 0.102, 0.103, 0.104, 0.105
	Sprzęt drobny (noże, pojemniki, opakowania etc.) 


	1.
	NOŻE, POJEMNIKI, OPAKOWANIA :

1) Noże:

a) Noże do trymowania 15 cm:
· ostrze elastyczne  -6 szt., 

· twarde- 6 szt. ,

· pół elastyczne  - 6 szt.,

z ochroną palców oraz w co najmniej dwóch różnych kolorach rękojeści

b) Nóż do skórowania, ostrze w zakresie 16-21 cm – 2 szt.,

c) Nóż do krojenia sashimi, ostrze proste o długości  w zakresie 30-37 cm – 2 szt.,

d) Nóż do filetowania ryb, elastyczne ostrze o długości w zakresie 15-18 cm – 3 szt.,

e) Nóż do przecinania kości o  długości ostrza w zakresie 16-21 cm – 2 szt,

f) Tasak do przepoławiania żeber – 1 szt.,

g) Nóż z ostrzem ząbkowanym o długości 10 cm - 4 szt. i co najmniej dwóch kolorach rękojeści,

h) Nóż z ostrzem ząbkowanym o długości ostrza w zakresie 15-18 cm  - 2 szt.,

Wszystkie noże powinny mieć rękojeść zapewniającą pewny chwyt i zapobiegającą wyślizgnięciu się, ostrza ze stali chromowo-molibdenowej lub co najmniej równorzędnej jakości i trwałości rozumianej jako co najmniej równoważna odporność na stępienie, równoważna elastyczność i odporność na pęknięcie, oraz co najmniej równoważna możliwość ostrzenia ostrza przy pomocy ostrzałek elektrycznych

2) Listwy magnetyczne na noże, o długości w zakresie od 40 do 60 cm – 10 szt.,

3) Rękawica ochronna,, 5-palcowa, rozmiar S, M, L, XL oraz XXL – po jednej sztuce,  ze stali nierdzewnej (stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych,
4) Pojemniki GN :

a) z polipropylenu lub innego równoważnego materiału spełniającego następujące wymogi: przeźroczysty, nieporowaty, dopuszczony do kontaktu z żywnością, możliwy do stosowania w temperaturze od -30 st C do +80 st C odporny na kwasy i tłuszcze, nie absorbujący zapachów, barwników oraz wilgoci, nieelastyczny,  z przykrywką, o rozmiarach:

· GN 1/9  - 6 szt.,

· GN 1/6 - 6 szt.,

· GN 1/4  - 4 szt.,

wysokość pojemników pomiędzy 150 mm  (+/- 20  mm)

· GN 1/1 – 6 szt – wysokość 300 mm  ( +/- 20  mm)

b) ze stali nierdzewnej stop żelaza z chromem w ilości nie mniejszej niż 10,5% oraz węgla w ilości nie większej niż 1,2%)  lub innego materiału który spełnia następujące warunki: jest odporny na korozję, działanie środków chemicznych służących do zabiegów mycia i dezynfekcji w przemyśle spożywczym, jest dopuszczony do kontaktu z żywnością, odporny na uszkodzenia mechaniczne, nieporowaty, odporny na działania temperatury do co najmniej 300 st C, nie pochłaniający wilgoci, zapachów oraz zabrudzeń, odporny na mycie przy pomocy myjek ciśnieniowych umożliwiających mycie pod ciśnieniem co najmniej 100 bar oraz nie wymagający nanoszenia okresowych warstw ochronnych,  z przykrywką, o  rozmiarach

· GN 1/2- 6 szt.,

· GN 2/3  -4 szt.,

·  GN 1/1  - 4 szt.,

·  GN 2/1 -  4 szt.,

wysokość pojemników 300 mm  ( +/- 20 mm)
· GN 1/1  – 12 szt., wysokość 130 mm ( +/- 20 mm),
5) Worki do pakowaczki komorowej, o rozmiarach:

·  200 x 300 mm  - 1000 szt.,

· 300 x 300 mm - 1000 szt.,

· 400 x 300 mm -  1000 szt.,

6) Skrzynki magazynowe i transportowe zgodne ze standardem EURO-2, czerwona, wypełnienie boków pełne, o wymiarach 400 x 600 mm – 10 szt.,

7) Termoporty o wymiarach komory pasujących do pojemników GN 1/1   z gwarancją utrzymania temperatury co najmniej 24h – 5 szt.
	
	


	ZADANIE NR 45. - WIRÓWKA ODTŁUSZCZAJĄCA

	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.

	45.1.
	WTŻ
cz. niegosp. 8- przetwórstwo mleka (0.107)
	Wirówka odtłuszczająca
	1.
	1) Wirówka odtłuszczająca do mleka  z napędem elektrycznym, zasilanie 230V/50Hz,

2) Wydajność  nie mniejsza niż:  100 litrów /godz. a  nie większa niż 125 litrów/godz.,
3) Umożliwiająca uzyskanie śmietanki o zawartości tłuszczu w zakresie od 12 do 55 %,

4) Ze  stopniową regulacją obrotów w zakresie nie mniejszym niż 8500 - 10 000 tys. obr/min., 

5) Wyłącznik czasowy - elektroniczny timer o zakresie czasowym nie mniejszym niż 0-60 min. 

6) Wyposażona w :

a)  zasobnik na mleko o objętości minimum 10 litrów wykonany aluminium anodowanego lub stali nierdzewnej dopuszczonej do kontaktu z żywnością, 
b) bąk składający się z nie mniej niż 19 talerzy ze stali nierdzewnej dopuszczonej do kontaktu z żywnością umieszczonych w osłonie z aluminium anodowanego, obudowa bąka wraz z króćcami odpływowymi mleka i śmietanki, wykonana z aluminium anodowane, stali nierdzewnej  lub polipropylenu ( zaoferowany materiały musi być  dopuszczony do kontaktu z żywnością),

c) tachometr optyczny do pomiaru szybkości obrotowej,
d) naczynia do odbioru mleka odtłuszczonego  – 1 szt. oraz śmietanki - 1 szt., o objętości umożliwiającej odbiór mleka odtłuszczonego i śmietanki uzyskanych z odwirowania objętości mleka na jaką przeznaczony jest zasobnik na mleko pełne (do wirowania), 

7) Panel sterowania waz z napędem wirówki zamontowany na ramie nośnej przeznaczonej do zamontowania na blacie stołu roboczego
	
	


	ZADANIE NR 46. - ZBIORNIK WIELOFUNKCYJNY ZE STABILIZACJĄ TEMPERATURY 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.

	46.1
	WTŻ
cz. niegosp. 8- przetwórstwo mleka (0.107)
	Zbiornik wielofunkcyjny ze stabilizacją temperatury i mieszadłem
	1.
	1) Urządzenie wielofunkcyjne do produkcji żywności umożliwiające obróbkę termiczno –mechaniczną  i tworzenie emulsji produktów żywnościowych,

2) Ogrzewanie i chłodzenie z możliwością regulacji w zakresie temperatur co najmniej od -15 °C do +115 °C, z równoczesnym mieszaniem z możliwością regulacji w zakresie nie mniejszym niż od 10 do 500 obr./min. oraz zmianą kierunku obrotów mieszadła, w trybie ciągłym, przerywanym, naprzemiennym i naprzemiennym z pauzą,
3) Możliwość ręcznego zaprogramowania parametrów obróbki termiczno-mechanicznej (temperatury i szybkości mieszania) w zakresie czasu co najmniej od 0 do 999 min

,
4) Pionowy zbiornik cylindryczny o objętości co najmniej 10 litrów, umożliwiający przerób partii produkcyjnej o objętości w zakresie nie mniejszym niż 2-10 litrów,
5) Cała powierzchnia zbiornika  ogrzewana i chłodzona za pomocą termoprzewodzącej cieczy (umożliwiające szybkie i precyzyjne osiągnięcie i kontrolę zadanej temperatury),

6) Chłodzenie kompresora za pomocą wody,
7) Wyposażenie urządzenia:

a) zestaw narzędzi umożliwiających blendowanie, cięcie, mielenie, mieszanie, ubijanie śmietanki, mieszanie w trakcie zamrażania, krojenie i obróbkę skrzepu podpuszczkowego mleka podczas produkcji serów,

b) panel sterowania wyposażony w ekran dotykowy,  umożliwiający pracę w trybie automatycznym przy wykorzystaniu zarówno programów fabrycznych jak i samodzielnie zaprogramowanych oraz trybie pracy ręcznej – z manualnym ustawieniem parametrów,

c) rejestrator parametrów wykonanego cyklu pracy,

d) system autodiagnozy.
	
	


	ZADANIE NR 47. - SPRZĘT ELEKTRYCZNY I WARSZTATOWY

	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.

	47.1.
	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) Regulacja wydajności tłoczenia, 

3) Moc palnika 26 kW (±10),

4) Regulowane ciśnienie robocze, 

5) Wewnętrzny bojler z izolacją termiczną o pojemności 50 litrów (±10),

6) Co najmniej jeden uchwyt na lance w wyposażeniu,

7) Demontowalny filtr wody umożliwiający komfortowe czyszczenie,

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

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

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

11) Minimum 10 metrowy wąż wysokociśnieniowy,
12) Zasilanie sieciowe 230 V, 50 Hz,

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

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

16) Zbiornik na detergenty – co najmniej 2 sztuki

17) Konstrukcja samojezdna,

18) Lanca spryskująca o długości co najmniej 1000 mm,
19) Ekonomiczna  eksploatacja: zużycie paliwa do zasilania palnika 5,5 kg/h (±10%), moc przyłączeniowa 2,5 kW ((±10%),
	.
	

	47.2.
	WIPiE

cz. niegosp. 5 –Lab. automatyzacji procesów technologicznych (0.43)
	Zestaw narzędzi ręcznych
	1.
	1) Zestaw kluczy nasadowych:

a) Ilość elementów w zestawie: minimum 216

b) Rozmiar: 1/2', 1/4', 3/8'

c) Masa: 12kg

d) W zestawie:

· Nasadki 1/2': 10, 11, 12, 13, 14, 15, 17, 19, 20, 21, 22, 24, 27, 30, 32mm,

· Nasadki długie 1/2': 16, 17, 18, 19, 22mm,

· Nasadki 1/2' torx: E20, E22, E24,

· Nasadki 3/8': 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19mm,

· Nasadki długie 3/8': 10, 11, 12, 13, 14, 15mm,

· Nasadki 3/8' torx: E10, E11, E12, E14, E16, E18,

· Nasadki 1/4': 4, 4.5, 5, 5.5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14mm,

· Nasadki długie 1/4': 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10mm,

· Nasadki 1/4' torx: E4, E5, E6, E7, E8,

· Grzechotka 1/2': 72T, 255mm,

· Grzechotka 3/8': 72T, 200mm,

· Grzechotka 1/4': 72T, 155mm,

· Pokrętło przesuwne: 1/2', 255mm,

· Pokrętło przesuwne: 1/4', 152,4mm,

· Pokrętło wkrętakowe 1/4', 150mm,

· Pokrętło wkrętakowe 1/4' z gniazdem na bity,

· Przedłużki 1/2': 125mm, 250mm,

· Przedłużki 3/8': 575mm, 150mm,

· Przedłużki 1/4': 50mm, 100mm,

· Nasadki do świec 1/2': 16, 21mm,

· Nasadki do świec 3/8': 18mm,

· Przegub Cardana: 1/2', 3/8', 1/4',

· Adapter do bitów 5/16' z 1/2',

· Adapter do bitów 5/16' z 3/8',

· Bity 5/16': 30 szt.,

· Bity 1/4': 44 szt.,

· Końcówki wkrętakowe Torx 1/4': T8, 2xT10, 2xT15, 2xT20, 2xT25, T40,

· Końcówki wkrętakowe Torx na nasadce 1/2': T55, T60,

· Końcówki wkrętakowe krzyżowe Philips na nasadce 1/4': PH1, PH2,

· Końcówki wkrętakowe krzyżowe Pozidriv na nasadce 1/4': PZ1, PZ2,

· Końcówki wkrętakowe płaskie na nasadce 1/4': 4, 5.5, 7mm,

· Końcówki wkrętakowe sześciokątne na nasadce 1/4': 3, 4, 5, 6mm,

· Klucze płasko oczkowe: 8, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 22mm,

· Klucze imbusowe: 1.27, 1.5, 2, 2.5, 3, 4, 5mm,

· Walizka

2) Zestaw wkrętaków i szczypiec izolowanych:
a) 18 szt. narzędzi ręcznych izolowanych, wykonanych zgodnie z normą IEC 60900 lub normy równoważnej, 
b)  przeznaczonych do prac pod napięciem do 1000 V

c) W zestawie:

· szczypce - 5 szt.:

· szczypce odizolowujące o długości 180 mm

· szczypce tnące boczne o długość 150 mm

· szczypce tnące boczne wzmocnione o długości 200 mm

· kombinerki o długości 200 mm

· szczypce płaskie o długości 200 mm

· wkrętaki - 13 szt.:

· wkrętaki płaskie: 2.5 x 75 mm, 3.0 x 100 mm, 4.0 x 100 mm, 5.5 x 125 mm, 6.5 x 150 mm

· wkrętaki PH: PH0 x 60 mm, PH1 x 80 mm, PH2 x 100 mm, PH3 x 150 mm

· wkrętaki PZ: PZ type: PZ0 x 60 mm, PZ1 x 80 mm, PZ2 x 100 mm, PZ3 x 150 mm

d) walizka
	
	

	47.3.
	WIPiE

Cz.niegosp.- 6- Laboratorium do sortowania, konfekcjonowania, pakowania i znakowania surowców oraz produktów (0.26A
	Zestaw narzędzi ręcznych
	1.
	I. Klucze nasadowe zestaw:
1) Dane techniczne:

a) Ilość elementów w zestawie: minimum 216

b) Rozmiar: 1/2', 1/4', 3/8'

c) Masa: 12kg

2) Wyposażenie podstawowe:

a) Nasadki 1/2': 10, 11, 12, 13, 14, 15, 17, 19, 20, 21, 22, 24, 27, 30, 32mm

b) Nasadki długie 1/2': 16, 17, 18, 19, 22mm

c) Nasadki 1/2' torx: E20, E22, E24

d) Nasadki 3/8': 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19mm

e) Nasadki długie 3/8': 10, 11, 12, 13, 14, 15mm

f) Nasadki 3/8' torx: E10, E11, E12, E14, E16, E18

g) Nasadki 1/4': 4, 4.5, 5, 5.5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14mm

h) Nasadki długie 1/4': 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10mm

i) Nasadki 1/4' torx: E4, E5, E6, E7, E8

j) Grzechotka 1/2': 72T, 255mm

k) Grzechotka 3/8': 72T, 200mm

l) Grzechotka 1/4': 72T, 155mm

m) Pokrętło przesuwne: 1/2', 255mm

n) Pokrętło przesuwne: 1/4', 152,4mm

o) Pokrętło wkrętakowe 1/4', 150mm

p) Pokrętło wkrętakowe 1/4' z gniazdem na bity

q) Przedłużki 1/2': 125mm, 250mm

r) Przedłużki 3/8': 575mm, 150mm

s) Przedłużki 1/4': 50mm, 100mm

t) Nasadki do świec 1/2': 16, 21mm

u) Nasadki do świec 3/8': 18mm

v) Przegub Cardana: 1/2', 3/8', 1/4'

w) Adapter do bitów 5/16' z 1/2'

x) Adapter do bitów 5/16' z 3/8'

y) Bity 5/16': 30 szt.

z) Bity 1/4': 44 szt.

aa) Końcówki wkrętakowe Torx 1/4': T8, 2xT10, 2xT15, 2xT20, 2xT25, T40

ab) Końcówki wkrętakowe Torx na nasadce 1/2': T55, T60

ac) Końcówki wkrętakowe krzyżowe na nasadce 1/4': PH1, PH2

ad) Końcówki wkrętakowe krzyżowe Pozidriv na nasadce 1/4': PZ1, PZ2

ae) Końcówki wkrętakowe płaskie na nasadce 1/4': 4, 5.5, 7mm

af) Końcówki wkrętakowe sześciokątne na nasadce 1/4': 3, 4, 5, 6mm

ag) Klucze płasko oczkowe: 8, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 22mm

ah) Klucze imbusowe: 1.27, 1.5, 2, 2.5, 3, 4, 5mm

ai) Walizka

II. Zestaw kluczy płasko-oczkowych

1) Moduł narzędziowy z zestawem kluczy płasko-oczkowych, wygiętych, zawierający minimum 18 sztuk.
2) Wykonanie: Narzędzia umieszczone we wkładzie piankowym.
3) Zawartość zestawu: minimum

18 kluczy płasko-oczkowych, wygiętych o rozmiarach: 6; 7; 8; 9; 10; 11; 12; 13; 14; 15; 16; 17; 18; 19; 21; 22; 24; 27 mm.

III. Zestaw wkrętaków, śrubokrętów

1) Zestaw wkrętaków i szczypiec izolowanych (minimum 18 sztuk).

2) Komplet zawierający minimum 18 szt. narzędzi ręcznych izolowanych, wykonanych zgodnie z normą IEC 60900 lub normy równoważnej, przeznaczonych do prac pod napięciem do 1000 V (przez specjalnie przeszkolony personel).
3) Wykonanie: narzędzia umieszczone w walizce, 
4) Zawartość zestawu narzędzi:

a) szczypce - 5 szt.:

· szczypce odizolowujące o długości 180 mm,

· szczypce tnące boczne o długość 150 mm,

· szczypce tnące boczne wzmocnione  o długości 200 mm.

b) kombinerki  o długości 200 mm.

c) szczypce płaskie o długości 200 mm.

d) wkrętaki - 13 szt.:

· wkrętaki płaskie: 2.5 x 75 mm, 3.0 x 100 mm, 4.0 x 100 mm, 5.5 x 125 mm, 6.5 x 150 mm;

· wkrętaki PH: PH0 x 60 mm, PH1 x 80 mm, PH2 x 100 mm, PH3 x 150 mm;

· wkrętaki PZ: PZ type: PZ0 x 60 mm, PZ1 x 80 mm, PZ2 x 100 mm, PZ3 x 150 mm.

IV. Narzędzia do cięcia przewodów i sciągania izolacji

1) automatyczne szczypce do ściągania izolacji:

a) liczba sztuk: 1

b) ściąganie izolacji ze wszystkich powszechnie stosowanych przewodów 0,2-6,0mm²,

c) regulowany ogranicznik długości, 5 - 12 mm,

d) zintegrowany obcinacz boczny o średnicy do 2 mm,

e) wymienne ostrza.

2) nożyczki do kabli:

a) liczba sztuk: 1,

b) cięcie przewodów elektrycznych,

c) zdejmowanie izolacji wszystkich powszechnie stosowanych przewodów elastycznych i sztywnych,

d) zaciskanie tulejek,

e) zakres działania 0,5 – 4 mm².
	
	


	ZADANIE NR 48. – POJEMNIKI TRANSPORTOWE

	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.

	48.1.
	WIPiE
cz.gosp.-2 Lab. Technologii przetwarzania odpadów (0.92, 0.96, 0.98)
	Pojemnik transportowy
	5.
	1) Do niebezpiecznych substancji stałych z grupy pakowania II i III (średnie i małe zagrożenie),

2) Z dopuszczeniem UN  zgodnie  z ADR (np. 1H2W/ Y61/ S.../../ BAM.),

3) Stabilny pojemnik z pokrywą wykonany z poletylenu lub polipropylenu,

4) Hermetyczne zamknięcie (dookoła uszczelki z poliuretanu lub spienionego kauczuku, mocne zamknięcia dźwigniowe z zawleczkami zabezpieczającymi.),

5) Pojemnik  m.in. do zużytego czyściwa szmacianego, sorbentów do oleju i chemikaliów, granulatów itp.

6) Pojemnik na kółkach z ogumieniem pełnym na łożyskach kulkowych lub stożkowych,
7) Pojemnik z ergonomicznym uchwytem do pchania,
8) Do ustawiania w 2 warstwach (pionowo),
9) Pojemność pojemnika – nie mniejsza niż 170 litrów i nie większa niż 250 litrów,
10) Załadunek pionowy
	
	

	48.2.
	WIPiE
cz.gosp.-2 Lab. Technologii przetwarzania odpadów (0.92, 0.96, 0.98)
	Pojemnik transportowy
	20.
	1) Pojemnik biały o  pojemności  nie mniejszej niż 15 l i nie większy niż 25 l,  z pokrywą wkładany jeden na drugim, 

2) Pojemnik z dopuszczeniem UN  i oznaczeniem UN dla materiałów sypkich,

3) Zamkniecie hermetyczne,

4) Z nakręcaną pokrywą do otwierania i zamykania,
5) Gładkie ścianki wewnątrz dla łatwego opróżniania i szybkiego czyszczenia,

6) Materiał wykonania pojemnika polietylen lub polipropylen,

7) Wysokość zewnętrzna  297 mm (±10%), 

8) Średnica zewnętrzna 333 mm (±10%),
	
	


	ZADANIE NR 49. - SPECJALISTYCZNE URZĄDZENIA POMIAROWE

	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.

	49.1.
	WIPiE

Cz. gosp.-1 – Lab. bezpieczeństwa mikrobiologicznego (0.58A, 0.58B, 0.58C,0.59, 0.60A, 0.60B)
	Impaktor Andersena
	1.
	1) Do oznaczania określonych rozkładów wielkości mikroorganizmów w aerozolu,

2) Sześciostopniowy system pobierania cząstek,
3) Możliwość stosowania szalek Petriego o średnicy 90 mm, 
4) Przepływ powietrza od 28 l /min do 90 l/min,
5) Walizka transportowa w zestawie,
6) Wykonanie ze stali nierdzewnej lub z aluminium,
7)  Waga urządzenia do 3 kg
	
	

	49.2.
	WIPiE

Cz. gosp.-1 – Lab. bezpieczeństwa mikrobiologicznego (0.58A, 0.58B, 0.58C,0.59, 0.60A, 0.60B)
	Pyłomierz mikrobiologiczny
	1.
	1) Wymiary 400x500x200 mm (± 20 % dla każdego wymiaru) 

2) Urządzenie do pomiaru stężeń pyłu w gazach odlotowych,

3) Temperatura gazu w zakresie od  0 do 400°C,

4) Materiał sondy: stal nierdzewna lub materiał niekorodujący w kwaśnym lub wilgotnym środowisku,
5) Pyłomierz przenośny, 

6) Zakres pomiarowy, 0-100 %RH,
7) Dokładność pomiaru± 3 %RH,
8) Wyświetlacz,
9) Zasilanie bateryjne.
	
	

	49.3.
	WIPiE

Cz. niegospod, - 3 - Laboratorium ekstruzji i tłoczenia (0.110
	Prasa filtracyjna dla bardzo czystych olejów 
	1.
	1) Prasa do tłoczenia olejów z podstawowych rodzajów nasion roślin oleistych na zimno z jednoczesnym filtrowaniem. 
2) Możliwość pracy z nasionami rzepaku, słonecznika, lnu, konopi, gorczycy, maku, wiesiołka, rokitnika, pestek winogron, amarantusa i wiórów kokosowych,
3) Wydajność od 10 kg/godz do 24 kg/godz.
4) Możliwość optymalizacji tłoczenia poprzez zastosowanie różnych dysz wylotowych,
5) Zbiornik sedymentacyjny połączony z filtrem płytowym wychwytującym zanieczyszczenia mechaniczne wytworzonego oleju, 
6) Maksymalny pobór mocy  2,5 kW,
7) Możliwość zainstalowania urządzenia w przestrzeni 3m2,
	
	


	ZADANIE NR 50. - SUSZARKA ROZPYŁOWA

	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.

	50.1.
	WTŻ
cz.gosp.-20- pom. Modułowe (0.13, 0.14, 0,15, 0.16
	Suszarka rozpyłowa
	1.
	1) Możliwość suszenia produktów i surowców pochodzenia biologicznego (spożywczych) na bazie rozpuszczalników wodnych, 
2) Komora suszarnicza nie mniejsza niż: 20L, a nie większa niż 50 l,
3) Zakres wielkości cząstek po suszeniu w zakresie nie węższym niż: 1-25 mikrona (μm),
4) Odparowanie wody mieszczące się w zakresie wartości granicznych: od minimum 0,2L/h do maksimum 2,0L/h,
5) Zakres temperatury wlotowej do suszarki nie węższy niż: od 155oC do 210oC,
6) Automatyczna regulacja temperatury i odczyt temperatury wlotowej oraz wylotowej powietrza,
7) Pomiar temperatury z dokładnością +/-2oC,
8) Suszarka wyposażona w podstawowy zestaw dysz rozpylających o średnicach co najmniej: 0,5mm/0,7mm/0,9mm,
9) Podawanie surowca do dysz rozpylających za pomocą pompy perystaltycznej,
10) Natężenie przepływu surowca do dysz nie większe niż 3L/h, z możliwością regulacji,
11) Wykonanie komory suszarniczej oraz orurowania komory suszarniczej ze stali dopuszczonej do kontaktu z żywnością,
12) Moc grzewcza nie mniejsza niż: 2kW,
13) Zasilanie: 400V, 50Hz,
14) Moc wentylatora nie mniejsza niż: 0,37kW,
15) Sterowanie wentylatorem za pomocą przemiennika częstotliwości,
16) Filtr workowy na wylocie, filtr wodny na wylocie, dodatkowe odbieralniki suszu (nie mniej niż 10 sztuk), 
17) Układ zabezpieczenia włączenia grzania bez przepływu powietrza,
18) Kompresor tłokowy:
a) Zasilanie kompresora 230V, 50Hz,
b) ziębniczy układ kondycjonowania powietrza ,
c) zakres ciśnień powietrza nie węższy niż: od 5bar do 8bar, 

d) przepływu powietrza nie węższy niż: od 300l/h do 800l/h
	
	


Jestem świadomy odpowiedzialności karnej wynikającej z art. 297 §1 Kodeksu karnego. Jednocześnie oświadczam, że wszystkie informacje podane we wskazanych wyżej oświadczeniach są aktualne i zgodne z prawdą oraz zostały przedstawione z pełną świadomością konsekwencji wprowadzenia Zamawiającego w błąd przy przedstawianiu informacji. Prawdziwość powyższych informacji stwierdzam podpisem. 

Projekt nr RPMP.01.01.00-12-0080/19 pn. „Budowa Centrum Innowacji oraz Badań Prozdrowotnej i Bezpiecznej Żywności” współfinansowanego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Województwa Małopolskiego na lata 20214-2020, Oś Priorytetowa 1 Gospodarka Wiedzy, Działanie 1.1 Infrastruktura badawcza sektora nauki, 
z Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego
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