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Příloha č. 4 – Technická specifikace							
TECHNICKÁ SPECIFIKACE 

[bookmark: _Hlk65166296]„Analyzátor fyzikálních a chemických vlastností mléka a mléčných výrobků”

Všechny níže uvedené parametry jsou technické minimum, vlastnosti nabízeného přístroje a s ním související služby nesmějí být v žádném z parametrů horší. Zadavatel požaduje dodání nového, nerepasovaného a nepoužívaného přístroje a jeho všech komponentů.

	[bookmark: _Hlk64977418]Technické parametry požadované zadavatelem
	 Dodavatel

	
	uvede konkrétní technické parametry jím nabízeného přístroje 

	
	

	Výrobce a typ nabízeného přístroje
	

	Analyzátor fyzikálních a chemických vlastností mléka a mléčných výrobků 

	· Možnost analýzy  minimálně následujícího portfolia – mléko, smetana, syrovátka, jogurty a fermentované mléčné výrobky, koncentrované mléčné výrobky, ochucené mléčné výrobky, zahuštěná syrovátka, mléčné mastné kyseliny
	

	· Rozměry (v × š × h) maximálně 500 mm x 800 mm x 500 mm
	

	· Stanovení parametrů mléka:  tuk, protein, laktosa, celková sušina, tukuprostá sušina, hustota, titrační kyselost, volné mastné kyseliny, močovina, kasein, glukosa, galaktosa, kyselina citrónová
	

	· Stanovení parametrů smetany: tuk, protein, laktosa, celková sušina a tukuprostá sušina

	

	· Stanovení parametrů syrovátky: tuk, protein, laktosa, celková sušina, tukuprostá sušina a titrační kyselost 
	

	· Stanovení parametrů jogurtu a ferm. ml. výrobků: tuk, protein, laktosa, celková sušina, tukuprostá sušina, glukosa, fruktosa, sacharosa a kyselina mléčná,
	

	· Stanovení parametrů zahuštěné syrovátky: tuk, protein, laktosa, celková sušina, tukuprostá sušina a kyselost
	

	· Stanovení fyziálních parametrů mléka a mléčných výrobků: celková sušina, tukoprostá sušina, hustota a titrační kyselost
	

	· Průtokový systém bez homogenizátoru
	

	· Detekce ucpání kyvetového filtru
	

	· Stanovení bodu mrznutí u mléka a smetany 
	

	· Pipeta umožňující přímé ohřátí vzorku
	

	· Bez nutnosti manuálního proplachu mezi měřeními v případě výskytu částic ve vzorcích
	

	· Automatická standardizace s max. periodou 8 hodin provozu přístroje
	

	· Objem vzorku max. 10 mililitrů
	

	· Doba analýzy vzorku (mléka) max. 45 sekund
	

	· Bez nutnosti temperace vzorku před nasátím vzorku do přístroje
	

	· Automatický čisticí systém
	

	· Vizuální signalizace jednotlivých fází procesu analýzy ( čištění, měření, nulování) včetně hlášení poruchy
	

	Požadované příslušenství 

	· Vodivostní senzor pro měření bodu mrznutí mléka a smetany
	

	Ovládací sofware 

	· Umožňuje elektronický export výsledků minimálně ve formátu jednoduchého textového souboru (csv)
· SW pro zobrazení výsledků měření včetně jejich vyhodnocování a následného ukládání
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