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PLIEGO DE especificaciones tÉcnicas 

1.
Objeto:
ESTUFAS DE INCUBACION REFRIGERADA POR SISTEMA PELTIER

Alcance:  Tipo “MEMMERT” – Modelo IPP 750 plus o similar

El objeto del presente documento es determinar las características técnicas de una Estufa de Incubación Refrigerada por sistema Peltier, necesaria para las determinaciones de Bacterias Heterótrofas Viables, Coliformes Totales, Escherichia Coli y Pseudomonas aeruginosa.
Sólo se aceptarán equipos nuevos, de primera mano y bajo ninguna circunstancia se aceptarán equipos reciclados o usados.

El número de catálogo del Sistema de Identificación de Bienes y Servicios de Utilización Común es el 4-3-3-03941.

2. Referencias Normativas

El presente equipamiento deberá estar diseñado para cumplir con los criterios  de las siguientes normas de ensayo:

· Calidad de Agua – Recuento de Microorganismos Viables. Recuento de colonias por inoculación utilizando como medio de cultivo agar nutritivo. ISO 6222, 15-05-1999.
· Detección de Bacterias Patógenas – Aislamiento general cualitativo y procedimiento de identificación de Salmonella. (Standard Methods for Examination Water and Wastewater) SM 9260, A-B – 21° Edición -año 2005.
· Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater, 21°Edition, 2005 – 9222-Membrane Filter Technique for Members of the Coliform Group A: Introduction – B: Standard Total Coliform Membrane Filter Procedure – G: M F Partition Procedures.

3.
Descripción

3.1
Características Técnicas
El equipo deberá contar con las siguientes características:

· Interiormente en acero inoxidable, tipo 1.4301, electro pulido y 100% reciclable. Superficies internas lisas e higiénicas, para proporcionar un riesgo reducido de contaminación.

· Carcasa externa construida en acero inoxidable texturado. Fondo de la carcasa hecho en acero galvanizado.

· Panel de control luminoso.

· Menú de diálogo que indica los pasos de la programación en el panel frontal, con selección de idiomas (español incluido).

· Hasta 40 rampas de temperatura programables directamente desde el equipo.

· Reloj temporizador de tiempo real.

· Ventilación interna, sin turbulencias.

· 6 unidades Peltier destinadas para atemperar la unidad.

· Sin compresor, libre de vibraciones.

· Libre de gases refrigerantes.

· Libre de mantenimiento.

· Bajo consumo energético.

· Software Atmo CONTROL incluido con el equipamiento estándar, para programación y mantenimiento de registros con entorno Windows.

· Interfasce Ethernet para conexión de red y control remoto mediante Software
· Puerto USB.

· USB Stick para carga de programa y bajada de datos. 

· Sistema integrado de autodiagnóstico con señalización visual y sonora de errores o averías.
· Triple control de temperatura con limitador mecánico TB, control electrónico de selección TWW y función ASF (Automatic Safety Function).

· Señal acústica en caso de que la temperatura superen un límite seteado superior o inferior.

· Lectura digital.

· Termostato microprocesado electrónico, con sensor Pt100 y sistema autodiagnóstico.

· Segundo sensor Pt100 de funcionamiento activo, toma el control de la cámara si se produce una falla en el sensor principal.

· Rango de temperatura con regulación de humedad: desde 0°C hasta 70°C con tecnología Peltier.
· Cambios temporales de temperatura (DIN 12.880:2007-05): < ( 0.15°C.

· Uniformidad de temperatura en la cámara a 37 °C.
· Controlador de selección de temperaturas por microprocesador que actúa a modo de sistema de seguridad contra sobre-temperaturas con sensor  Pt100 incluido y sistema de diagnóstico con señalización visual y auditiva de errores (códigos de error).

· Vigilancia digital de sobre/baja temperatura (clase de seguridad 3.3)

· Vigilancia de sobre temperatura automática dependiente del valor teórico (ASF-Automatic Safety Function).

· Relé de vigilancia para corte seguro de la calefacción en caso de fallo.

· Señales acústicas: temperatura excesiva/insuficiente.

· Calibración: (3) puntos de temperatura seleccionables por el usuario.

· 14 aletas para bandejas.
3.2
Características de Funcionamiento

· Tensión: 230 V 50/60 Hz.

· Consumo eléctrico: 1050 W.

3.3
Dimensiones

· Volumen: 749 litros.

· Dimensiones internas: 1049 x 1200 x 600 mm (ancho x alto x profundidad).

· Dimensiones externas: 1224 x 1726 x 874 mm (ancho x alto x profundidad).

· Peso neto: 234 kg.

4. Accesorios


El equipo deberá incluir los siguientes accesorios estándar :

· 2 estantes tipo parrilla de acero inoxidable
· Software AtmoControl.

· USB Stick.

5. Marcas y Leyendas

Tanto sobre el cuerpo del equipo, como así también sobre las diferentes piezas y/o componentes electrónicos o mecánicos, deberá figurar en forma legible e indeleble la siguiente información: identificación de los productos, marcas y números de código o catálogo del fabricante y números de serie o lote.

6. Condiciones de Entrega

Para la entrega del equipo se deberán observar los siguientes requisitos:
· Los equipos y sus accesorios deberán entregarse embalados en una caja de cartón doble corrugado con relleno de goma-espuma, para mantenerlo al resguardo de posibles golpes y de condiciones ambientales adversas. 

· Dichas cajas no deberán presentar golpes y/o deformaciones de ningún tipo en su exterior.

· Los siguientes datos deberán constar claramente en el exterior del embalaje: Razón Social del Fabricante, Identificación de los productos, Marcas y números de código o catálogo del fabricante, número de serie o lote. 

· Se deberá adjuntar catálogo de repuestos y el manual de operación y mantenimiento, junto con las instrucciones necesarias para su puesta en funcionamiento en idioma castellano, como así también la documentación técnica enviada en el sobre de la Oferta Técnica.

· Con respecto a las condiciones de almacenamiento y transporte, los Equipos deberán entregarse respetando las recomendaciones del fabricante y/o de las Normativas Nacionales e Internacionales vigentes, para su almacenamiento y transporte, con el objeto de garantizar la perfecta conservación de los mismos.

7.
Recepción

La recepción provisoria del equipo se llevará a cabo una vez que se hayan verificado los siguientes requisitos:

· Que se hayan recibido la totalidad de los equipos, componentes, accesorios, y/o repuestos solicitados y que éstos cumplan con las especificaciones detalladas precedentemente.
· Que se haya cumplimentado con lo detallado en el punto “Condiciones de Entrega”.

· Que se encuentren la totalidad de los materiales en perfecto estado de funcionamiento.

· Que se haya capacitado al personal técnico de AySA S.A. para su operación y mantenimiento básico.

El incumplimiento de cualquiera de estos requisitos dará lugar a la no recepción del equipo.

8. Instalación y Puesta en Marcha

La instalación y puesta en marcha del presente equipo estará exclusivamente a cargo del proveedor, designando éste el personal técnico idóneo para su realización. Se deberán proveer los elementos necesarios para la instalación y montaje de todos los componentes del sistema.

El proveedor deberá verificar la puesta en marcha de los equipos previa coordinación con la Lic. Lorena Coronel – Tel. 63 19 53 13 o a la siguiente dirección de correo electrónico Lorena_Coronel@aysa.com.ar. 
9. Garantía

El equipo deberá contar con una garantía que aseguren su correcto funcionamiento en condiciones normales de uso por el término de 12 meses -como mínimo-, contados a partir de la fecha de puesta en marcha del mismo.

Esta cobertura deberá amparar también cualquier defecto de material, diseño y/o elementos componentes de los equipos.

Durante el plazo que durare la garantía se deberá asegurar la provisión y reemplazo de repuestos y/o componentes básicos en un plazo no mayor a 24 hs. y de 7 días corridos para los más complejos.

Para todo aquello que fuere agregado, sustituido, reparado y/o modificado, las garantías establecidas quedarán totalmente renovadas por un período igual al original desde la fecha de su puesta en funcionamiento. Lo enunciado anteriormente será de aplicación, y por el mismo período para todas las partes del suministro que pudieren resultar dañadas directa o indirectamente por aquello que fuere agregado, sustituido, reparado y/o modificado.

10.
Capacitación

El proveedor deberá instrumentar la capacitación correspondiente a la operación y mantenimiento básico del equipo en el Laboratorio Central para el personal técnico de AySA S.A.

NOTA IMPORTANTE

Las descripciones y características que se detallan en la presente Especificación Técnica corresponden a los equipos que se encuentran actualmente instalados, cuyos datos se dan con carácter informativo y/u orientativo.

Se podrán cotizar otras marcas y modelos; las que deberán estar explícitas. En caso que dichos equipos necesitaren accesorios, infraestructura y/o modificaciones adicionales para ser instalados, éstos deberán ser indicados y cotizados en la Planilla de Cotización correspondiente o en detalle adjunto.

La alternativa total cotizada deberá ser funcionalmente equivalente a lo descripto en el presente pliego. 
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