Załącznik nr  1 j
(pieczęć firmowa Wykonawcy )

SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA  

	 W niniejszym opisie przedmiotu zamówienia przedstawiono minimalne wymagania dotyczące wyposażenia pracowni  mleczarskiej, które muszą być spełnione. Wykonawcy mogą przedstawić oferty równoważne, jednakże proponowany przez wykonawcę sprzęt równoważny musi charakteryzować się takimi samymi parametrami funkcjonalno-użytkowymi jak produkty opisane poniżej lub je przewyższać. Proponowany sprzęt musi spełniać wymagane parametry wymiarowe i techniczne podane w opisie poszczególnych pozycji sprzętu poniżej. Jakiekolwiek wskazane w opisie przedmiotu zamówienia, nazwy produktów lub ich producenci mają na celu jedynie przybliżenie wymagań, których nie można było opisać przy pomocy dostatecznie dokładnych i zrozumiałych określeń. Zamawiający dopuszcza tolerancje wymiarów i parametrów w zakresie +/- 15% stałych, konkretnie wskazanych parametrów, które nie zawierają określeń typu: minimum, maksimum, nie więcej niż, nie mniej niż, maksymalnie, minimalnie, chyba, że w treści opisu danej pozycji przedmiotu zamówienia, podany jest inny dopuszczalny zakres tolerancji. 

	Wykonawca ma obowiązek na etapie dostaw umożliwić weryfikacje dostarczonego sprzętu i w przypadku stwierdzenia przez zamawiającego niezgodności z ofertą i/lub opisem przedmiotu zamówienia, zamawiający zastrzega sobie prawo wstrzymania dostawy danego sprzętu oraz nakazanie wykonawcy natychmiastowej jego wymiany na koszt i odpowiedzialność wykonawcy. Wykonawca zobowiązany jest udzielić gwarancji na dostarczone wyposażenie na okres  2 lat oraz jeżeli jest to określone w wymaganiach przeprowadzić szkolenie w zakresie obsługi i konserwacji. Warunki szkolenia określone zostały w we wzorze umowy.



	1. 
	analizator do mleka
	· Urządzenie do analizy mleka - zasilane z sieci 230 V i z akumulatora 12 V wyposażone w kabel sieciowy oraz w kabel do podłączenia do gniazda zapalniczki

· Urządzenie przenośne, które nie potrzebuje odczynników, daje się kalibrować, daje się też podłączyć do komputera w celu automatycznego zestawienia danych,  poj. próbki mleka badanego  20 ml - 25 ml, próbka pomiarowa może mieć temperaturę w zakresie 5ºC - 30ºC

· Sposób pomiaru: po podstawieniu pojemniczka z mlekiem urządzenie samoczynnie powinno pobierać próbę do badania, pokazując na ekranie wyniki. Wyniki mogą być zapisane na pomocą drukarki dołączonej do urządzenia 

Charakterystyka funkcjonalna:

· Zakres pomiaru zawartości tłuszczu od 0,5% do 9% +/- 0,03%

· Zakres pomiaru zawartości suchej masy beztłuszczowej od 6% do 12% +/- 0,2%

· Zakres pomiaru gęstości od 1,026 do 1,0330 +/- 0,0005

· Zakres pomiaru białka od 2% do 6% +/- 0,05%

· Zakres pomiaru zawartości wody /rozwodnienie/ od 0% do 60% +/-0,5%

· liczba kanałów pomiarowych – min. 2

· czas pomiaru próbki 85 – 95 sek.

· W celu dokonania kalibracji wymagany kod dostępu.

Urządzenie musi posiadać pozytywną ocenę Głównego Urzędu Miar i nie powinno podlegać obowiązkowej kontroli metrologicznej. Musi być objęte 2 letnią gwarancją.
· szkolenie z zakresu obsługi i konserwacji
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	RAZEM WARTOŚĆ CAŁKOWITA Z VAT W PLNl;
	


	L.p.
	Nazwa
	Minimalne  wymagane parametry/dane techniczne/funkcje
	Liczba sztuk/kompletów
	Cena

jednostkowa

( z VAT )

za 1 szt. w PLN
	Wartość

całkowita

(z VAT ) PLN

(kol.4 x kol. 5)
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	Oświadczamy, że zaoferowany sprzęt jest zgodny z przedmiotem zamówienia i spełnia wymagane parametry wymiarowe i techniczne podane w opisie poszczególnych pozycji sprzętu znajdującego się w niniejszym załączniku nr 1a przy ewentualnym zachowaniu tolerancji wymiarów i parametrów w zakresie określonym powyżej.
















Upełnomocniony przedstawiciel(-e) wykonawcy
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(pieczęć i podpis)
Pracownia mleczarska z laboratorium  
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