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Piątnica, 2025.04.24
Zapytanie ofertowe nr 15/2025

Zwracamy się z prośbą o przedstawienie oferty na realizację zadania inwestycyjnego z dofinansowaniem ze środków finansowych w ramach naboru nr KPOD.01.11-IP.06-002/23 tytuł: „Inwestycje wspierające robotyzację i cyfryzację w przedsiębiorstwach (A2.1.1)” organizowanego przez Ministerstwo Aktywów Państwowych

Nazwa zadania: „Zakup układu baktofugacji i pasteryzacji do mleka 50 000 l/h – 1 kpl.” 
Przedmiot zamówienia oraz zakres dostawy: 

Układ spełniający następujące wymogi:

1. Dane produktu na wejściu:


- produkt: mleko surowe o wydajności 50 000 litrów na godzinę,

- temperatura wejściowa: 60C. Temperatura pasteryzacji: 72÷920C. 

2. Dane produktu na wyjściu:


- mleko temp. końcowa: 4 – 50C, dla wody lodowej na wejściu max. 2˚C, wyjściu max 80C

-
linia śmietanki nadmiarowej z układ chłodzenia śmietanki, wydajność na napływie                    
5.5 ÷ 32.0 m3/h,


Układ będzie przygotowany do obróbki śmietanki 7.0 - 42% tłuszczu.
3. Wirówka do separacji bakterii i przetrwalników w mleku o wydajności 50 000 l/h – 1 szt.

- bąk wirówki wykonany ze stali nierdzewnej odpornej na korozję i uszkodzenia mechaniczne,

- skuteczność usuwania drobnoustrojów: beztlenowe 98%, tlenowe 90%,

- czujnik drgań,

- możliwość pracy bąka w próżni,

- możliwość wyjęcia bąka z maszyny w całości,

- zestaw narzędzi do demontażu, podnoszenia, montażu bąka,
- maksymalna zainstalowana moc urządzenia wraz z urządzeniami wspomagającymi pracę wirówki nie więcej niż 37 kW,

- rama fundamentowa do posadowienia w posadce,

- szafa sterownicza ze stali nierdzewnej z układem sterowania  - instalacja w pobliżu wirówki,

- zabezpieczenie w szafie: wyłącznik awaryjny,

- panel operatorski co najmniej 10 cali,

- komunikacja Ethernet,

- mycie automatyczne w systemie CIP,

- zbiornik szlamu, + pompa szlamu 
- podstawa - rama fundamentowa, 

- czujnik przepływu,

- zawór zapewniający utrzymanie stałego ciśnienia na wyjściu oczyszczonego mleka,

- zawór regulacyjny recyrkulacji koncentratu bakterii
- system redukcji ilości odstrzałów

- system redukcji zużycia wody podczas pracy wirówki,

4. Wirówka do odtłuszczania mleka o wydajności 50 000 l/h wraz z normalizatorem tłuszczu – 1 szt.

-
maksymalna wydajność dla standaryzacji 55 000 litrów na godzinę,

- bąk wirówki wykonany ze stali nierdzewnej odpornej na korozję i uszkodzenia mechaniczne,

-
skuteczność odtłuszczania, pomiar za separatorem, ≤0,05% tłuszczu w mleku odtłuszczonym 
(pomiar metodą Gerbera)

- czujnik drgań,

- możliwość pracy bąka w próżni,

- możliwość wyjęcia bąka z maszyny w całości,

- zestaw narzędzi do demontażu, podnoszenia, montażu bąka,
- maksymalna zainstalowana moc urządzenia wraz z urządzeniami wspomagającymi pracę wirówki 
nie więcej niż 55 KW,

- rama fundamentowa do posadowienia w posadce,

- szafa sterownicza ze stali nierdzewnej 

- zabezpieczenie w szafie: wyłącznik awaryjny,

- panel operatorski co najmniej 9 cali,

- komunikacja Ethernet,

- mycie automatyczne w systemie CIP,

- zbiornik szlamu, + pompa szlamu
- podstawa - rama fundamentowa, 

- pompa opróżniająca dla zbiornika szlamu,
- system redukcji ilości odstrzałów,
- system redukcji zużycia wody podczas pracy wirówki
Warunki standaryzacji:
- dla mleka min. 0,5%, max 0,2% poniżej zawartości tłuszczu w mleku surowym, 


z dokładnością 0,025 %,

- dla śmietanki od 12% do 45 % z dokładnością 0,25 %.

5. Pasteryzator 50 000 l/h – 1 szt.

- wydajność: 50 000 litrów na godzinę,

- z 5 sekcjami płytowymi do cieplnej obróbki mleka,
- złącza higieniczne pomiędzy sekcjami,

- nieprzemienne mycie sekcji od strony mediów,
- temperatura przetrzymania: 74°C÷95°C,
- pasteryzacja: 74°C÷95°C,
- wejście na wirówkę: 52°C÷58°C,
-
wyjście mleka pasteryzowanego: 4÷45°C (możliwość podania mleka bezpośrednio do 
zaszczepienia np. na jogurt),
-
przytrzymywacz 20 sekund, izolowany
- układ pomiarowy do kontroli różnicy ciśnień,
- podgrzewanie mleka za pomocą pętli wody gorącej, podgrzewanej poprzez wymiennik 
rurowy  
woda/para,

- płytowy wymiennik ciepła o grubości płyt co najmniej 0,7 mm,
- temperatura zasilania: 3÷6 °C
- temperatura odgazowywania: 62÷58 °C 

-
sprawność odzysku energii: 92%.
6. Układ wytwarzania wody gorącej

- maksymalne wykorzystanie wody kogeneracyjnej 85/60 °C

- wymiennik do podgrzania wody z pary nasyconej o ciśnieniu 3 bar
7.   Linia zasilania ze zbiorników mleka surowego.
8. Linia śmietanki wraz z kolektorem zaworowym

9. Rozbudowa linii dopływu do zbiorników mleka chudego.

10. Rozbudowa linii dopływu do kolektora śmietanki.

11. Zawory higieniczne ASI

12. Szafy sterujące ze stali nierdzewnej,
13. Sterownik PLC,
14. Integracja kontroli nadzorczej i gromadzenia danych do istniejącego systemu Klienta.

15. Obsługa za pomocą dedykowanego panelu operatorskiego.

16. Montaż mechaniczny i elektryczny ww. elementów instalacji wraz z materiałami montażowymi.
17. Montaż mechaniczny i elektryczny oraz kierowanie montażem przez okres maksymalny do 40 dni. 
18. Prace budowlane po stronie Klienta, m.in. montaż ram fundamentowych wirówek.

19. Połączenie programowe i sterowanie z istniejącym systemem Wonderware System Platform.
20. Komunikaty na panelu operatorskim w języku polskim.
21. Deklaracji zgodności CE
22. Dokumentacja w wersji elektronicznej
-
Instrukcja obsługi

-
Instrukcja konserwacji i BHP

-
Schemat przepływów P&D

- Ustawienie maszyn na hali

-
Zestawienie elementów instalacji

- DTR elementów instalacji
Jeśli w opisie przedmiotu zamówienia występują: nazwy konkretnego producenta, nazwy konkretnego produktu, normy jakościowe, patenty, znaki towarowe, typy, standardy należy to traktować jedynie jako pomoc w opisie przedmiotu zamówienia. W każdym przypadku dopuszczalne są produkty równoważne pod względem konstrukcji, materiałów, funkcjonalności, jakości. Jeżeli w opisie przedmiotu zamówienia wskazano jakikolwiek znak towarowy, patent czy pochodzenie, to należy przyjąć, że wskazane patenty, znaki towarowe, pochodzenie określają parametry techniczne, eksploatacyjne, użytkowe, co oznacza, że Zamawiający dopuszcza złożenie ofert w tej części przedmiotu zamówienia o równoważnych parametrach technicznych, eksploatacyjnych i użytkowych. Obowiązek wykazania równoważności spoczywa na Wykonawcy, który w przypadku oferowania rozwiązań równoważnych powinien dołączyć do oferty specyfikacje techniczne, karty katalogowe, instrukcje lub inne dokumenty zawierające dane techniczne elementów równoważnych. W razie wątpliwości co do równoważności poszczególnych elementów, Zamawiający wezwie Wykonawcę do złożenia dodatkowych wyjaśnień lub dokumentów.
Kody CPV:

42943200-1 – Maszyny do przetwórstwa mleka

42945100-8 – Urządzenia do pasteryzacji

39310000-8 – Urządzenia do przygotowywania żywności

Gwarancja  

Wymagana gwarancja - 24 miesiące. Termin udzielonej gwarancji na przedmiot oferty rozpoczyna swój bieg od daty podpisania protokołu odbioru końcowego ale nie dłużej niż 28 miesięcy od daty dostawy, jeśli opóźnienie wynika z winy Kupującego.

Gwarancja obejmuje:

a) 
osiągnięcie wszystkich parametrów i funkcji technicznych technologicznych opisanych 
w niniejszej Ofercie,

b) 
właściwą oraz bezpieczną i higieniczną pracę, zgodną z wymogami bezpieczeństwa stosowanymi w krajach Unii Europejskiej,
Terminy usuwania wad i usterek w okresie gwarancyjnym:

a) 
24 godziny w przypadku awaryjnego przestoju Przedmiotu Oferty licząc od pisemnego

zgłoszenia o postoju maszyny przekazanego faksem lub e-mailem pod warunkiem możliwości sprowadzenia niezbędnych części zamiennych,

b) 
72 godziny, jeśli Przedmiot Oferty może pracować i usterka nie ma wpływu na jakość pracy pod warunkiem możliwości sprowadzenia niezbędnych części zamiennych.

Warunki udziału w postępowaniu:

a. 
Wiedza i doświadczenie

Oferent posiada wiedzę i doświadczenie niezbędne do realizacji przedmiotu zamówienia tj.: zrealizowanie co najmniej 3 zamówień o charakterze i złożoności porównywalnej z ww. zakresem przedmiotu.

b. 
Uprawnienia do wykonywania określonej działalności lub czynności
Oferent posiada odpowiednie uprawnienia do wykonywania określonej działalności lub czynności, jeżeli przepisy prawa nakładają obowiązek ich posiadania.

c. Potencjał techniczny

Oferent dysponuje odpowiednim potencjałem technicznym niezbędnym do realizacji przedmiotu zamówienia.

d. Osoby zdolne do wykonania zamówienia

Oferent dysponuje osobami zdolnymi do wykonania przedmiotu zamówienia tj.: Posiadanie wykwalifikowanego serwisu z dostępnością w ciągu 24h.

e. Sytuacja ekonomiczna i finansowa

Oferent pozostaje w sytuacji ekonomicznej i finansowej pozwalającej na realizację pełnego zakresu przedmiotu zamówienia.

Na życzenie zamawiającego Oferent zobowiązuje się do dostarczenia odpowiednich dokumentów potwierdzających spełnienie wymienionych powyżej warunków oraz umożliwienie odbycia wizyt referencyjnych/referencji pisemnych w celu ich weryfikacji. Niespełnienie tego warunku będzie skutkować odrzuceniem oferty.
Wybór najkorzystniejszej oferty nastąpi w oparciu o następujące kryteria:


















 






1) Kryteria oceny oferty: 

a. Cena netto wykazana w ofercie za realizację pełnego przedmiotu zamówienia

b. Czas dostawy i uruchomienia

c. Okres gwarancji liczonej od dnia podpisania protokołu odbioru końcowego
2) Informacja o wagach punktowych lub procentowych przypisanych do poszczególnych kryteriów oceny oferty

a. Cena netto – waga 70% 

b. Czas dostawy i uruchomienia – waga 20%

c. Okres gwarancji liczonej od dnia podpisania protokołu odbioru końcowego – waga 10%
3) Opis sposobu przyznawania punktacji za spełnienie danego kryterium oceny oferty

a. Kryterium „Cena netto” (Kc) będzie obliczane na podstawie wzoru: Kc = Cn/Co x 70% x 100 punktów, gdzie: 

Cn – najniższa zaproponowana cena netto 

Co – cena netto zaproponowana w badanej ofercie 

Kc – liczba punktów

b. Czas dostawy i uruchomienia


do 30.04.2026 r. – 20 pkt,


do 31.05.2026 r. – 10 pkt,


później niż 31.05.2026 r. – 0 pkt

c. Okres gwarancji liczonej od dnia podpisania protokołu odbioru końcowego

powyżej 30 miesięcy – 10 pkt,

24-30 miesięcy 



– 
5 pkt,

poniżej 24 miesięcy
– 
0 pkt
4) Termin składania ofert: do dnia 2025.05.30. 


Bieg terminu rozpoczyna się w dniu następującym po dniu upublicznienia zapytania ofertowego, a kończy się z upływem ostatniego dnia. Jeżeli koniec terminu przypada na sobotę lub dzień ustawowo wolny od pracy, termin upływa dnia następującego po dniu lub dniach wolnych od pracy

5) Zamawiający nie przewiduje możliwości składania ofert częściowych.
6) Zamawiający przewiduje możliwość dokonywania zamówień uzupełniających.
7) Termin realizacji umowy: do 31.05.2026 r. 
8) Zamawiający przewiduje możliwość zmiany zapisów umowy po wyrażeniu zgody przez Zamawiającego i podpisaniu aneksu do umowy. 
Zmiany zapisów umowy będą mogły być wprowadzane z powodu: 

- 
jeśli okaże się to konieczne ze względu na zmianę przepisów powszechnie obowiązującego prawa po zawarciu umowy w zakresie niezbędnym do dostosowania Umowy do zmienionych przepisów; 

- 
zmiany umownego terminu wykonania umowy lub sposobu wykonania przedmiotu zamówienia, gdy zaistnieje niemożliwa do przewidzenia w momencie zawarcia umowy okoliczność prawna, ekonomiczna lub wystąpi siła wyższa, za którą żadna ze stron nie ponosi odpowiedzialności, skutkująca brakiem możliwości należytego wykonania zawartej umowy 
w umownym terminie oraz na skutek zmiany zasad finansowania projektu wynikającego 
z podpisanych przez Zamawiającego umów z Instytucjami.
9) Warunki ewentualnego odstąpienia od zawarcia umowy

Zamawiający zastrzega sobie prawo odstąpienia od zawarcia umowy z wybranym wykonawcą w sytuacji wycofania się z realizacji projektu, a także w przypadku zaistnienia okoliczności nieznanych Zamawiającemu w dniu sporządzania niniejszego zapytania Ofertowego.

INFORMACJA DODATKOWE:

1) 
Postępowanie na wybór wykonawcy zamówienia w projekcie jest prowadzenie zgodnie 
z Regulaminem wyboru przedsięwzięć do objęcia wsparciem z planu rozwojowego w trybie konkursowym Załącznik nr 6: Zasada konkurencyjności w ramach inwestycji A 2.1.1, w tym z zachowaniem zasad uczciwej konkurencji oraz równego traktowania wykonawców. 

2) 
Zamawiający zastrzega sobie prawo unieważnienia zapytania ofertowego bez podania przyczyny. 

3) 
Zamawiający może zmienić Zapytanie ofertowe, przed upływem terminu składania ofert, 
a o zakresie zmian poinformuje w Zapytaniu ofertowym. Zamawiający może przedłużyć termin składania ofert o czas niezbędny do wprowadzenia zmian w ofertach, jeżeli jest to konieczne z uwagi na zakres wprowadzonych zmian. 

4) 
Oferent może wprowadzić zmiany w złożonej ofercie lub ją wycofać, pod warunkiem,                          że uczyni to przed upływem terminu składania ofert. Zarówno zmiana jak i wycofanie oferty wymagają zachowania formy pisemnej. 

5) 
Z zawartością ofert nie można zapoznać się przed upływem terminu otwarcia ofert. 

6) 
Zamawiający poinformuje o wynikach postępowania za pośrednictwem swojej strony internetowej. 

7) 
Po dokonaniu wyboru oferty Zamawiający poinformuje Oferenta, którego ofertę wybrano 
o terminie podpisania umowy. 

8) 
Przedmiotowa oferta musi spełniać wszystkie wymienione wymagania i warunki postawione w Zapytaniu ofertowym i przedmiocie zamówienia. 

9)  Zamawiający może w toku badania i oceny ofert zażądać od Oferentów dodatkowych wyjaśnień dotyczących treści złożonych ofert, w tym dokumentów potwierdzających podane w ofercie informacje. 

10) Zamawiający dopuszcza możliwość prowadzenia negocjacji z Oferentami. 

11) Terminy płatności: 

30% - zaliczka 14 dni od dnia podpisania umowy,

30% - ceny 30 dni po teście FAT i  obustronnym podpisaniu protokołu FAT,

30% - ceny 30 dni po uruchomieniu produkcji komercyjnej i obustronnym podpisaniu 
   
 
stosownego protokołu,

10% - ceny po odbiorze maszyny protokołu końcowego 

LISTA WYMAGANYCH DOKUMENTÓW/OŚWIADCZEŃ:

1) 
Oferta powinna zawierać: 

- 
wypełniony i podpisany Formularz ofertowy stanowiący Załącznik nr 1 do Zapytania 
ofertowego, 

- 
wypełnione i podpisane Oświadczenie o braku powiązań osobowych i kapitałowych 

z Zamawiającym stanowiące Załącznik nr 2 do Zapytania ofertowego, 

- 
informację na temat oferowanego przedmiotu zamówienia, 

- dokumentacja i/lub referencje potwierdzające spełnienie warunku udziału Wiedza 
i doświadczenie,

- 
inne zgodnie ze sposobem przygotowania oferty.




Oferty należy przesłać e-mailem na adres: 



pawel.wiorkowski@piatnica.com.pl i roman.kordalski@piatnica.com.pl 
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