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	序号
	名称
	数量
	备注

	1
	冻肉切丁切丝机
	1台
	　

	2
	切片砍排机
	1台
	　

	3
	锯骨机
	1台
	　

	4
	自动绞肉机
	1台
	　

	5
	蔬菜切片切段机
	1台
	

	6
	擦丝切片机
	1台
	

	7
	三维切丁切丝机
	1台
	

	8
	根茎类去皮清洗机
	1台
	

	9
	多功能洗菜机
	1台
	


0. 详细功能和需求
[bookmark: _Toc477248552]重要性分为“★”、“#”和一般无标示指标。★代表最关键指标，#代表重要指标；无标识则表示一般指标项。
各设备具体功能需求如下表所示：
	序号
	名称
	详细技术指标及功能需求

	1
	冻肉切丁切丝机
	概述
#三维切割原理，适合加工各种冷冻肉类
适合切割多种尺寸的丁、丝、条的产品
全不锈钢材质，304不锈钢外壳和框架喷砂表面处理
原料和产品路径彻底分离结构设计
★生产能力：切割12mm肉丁产能≧1500公斤/小时
加工温度：-3°至-4°
进料系统：
进料溜槽设计用于喂入散装物料，绞接安装
切割仓圆桶尺寸：直径≥505 mm、深≥135 mm 
4叶轮推进系统
出料溜槽
电源系统：
电压：380-400 V, 50 Hz, 3 phases
4-6KW  进口电机
进口元器件
符合CE所有标准的安全开关系统
切割工具
轻型切割工具方便拆卸安装
切片厚度调节范围3mm到12 mm 可调
切片厚度刻度表
#圆盘刀轴切割尺寸（条）5，6，10，12和30mm可选
#横切刀轴切割尺寸（丁）5，6，10，12和40mm可选
其他配置
中央润滑油脂加注系统，方便润滑
工具箱（包括专业内六角扳手、防护手套，专用工具等等）
中英文使用说明书
所配刀具可切割12*12*12mm肉丁，6*6mm*自然长肉丝，4*30*40mm肉片

	2
	切片砍排机
	技术性能：
不锈钢材质，防水设计
布局先进合理的控制面板
专利设计的高效动态进料系统。
低噪音，低维护。
可切割排骨、鸡边腿、冷冻带骨鸡块和鸭块、冻肉片等，还可切割香肠、火腿、培根、肉、 鱼、大排、牛排等。
带复位定位装置。
切割大刀分为平刃刀和带齿刀两种。
具备CE认证满足欧洲卫生及安全标准
技术规格：
进料槽尺寸：≥200×220×710 mm
最大进料尺寸：≥710 mm
加工温度： -2°至-5°
★切割厚度：最大尺寸32mm 
#切割速度：单刃刀 ：≧210片/分钟\双刃刀 ：≧420片/分钟
外形尺寸 ：≦1860×800×1230 mm (长×宽×高)
重量：≦240公斤
额定负载 ： 2-3千瓦

	3
	锯骨机
	技术性能：
用途：能将各种冰冻肉、骨头、冻鸡、冻鱼等锯成条或块状。
落地式锯骨机，固定工作台
带定尺装置，可精确分份切割
可移开助推系统 
电机制动系统，电机保护系统
锯条自动纠偏系统，锯条自动张紧功能
切割台面可打开，机器彻底清洗无死角
技术规格：
供电： 380-400V,50He, 2-3 kW
锯条尺寸： 3000-3500毫米
加工温度： -1°至-18°
★切割速度：≧21米/秒
分份宽度：	5-260毫米
#最大切割宽度：≥380毫米
#最大切割高度：≥390毫米
机器尺寸：	≥1845x935x935毫米
重量：≦250kg

	4
	自动绞肉机
	技术性能
全不锈钢制造
按钮控制，配有连接电缆，组合工具。
多种出口筛板可选，可加工出不同规格产品
结构坚固，性能稳定
切割系统：Unger ，可选配筋腱分离装置
技术规格
★3mm孔板加工时产能：≧700kg/h
加工温度：不低于0°
主电机功率：功率：3-5kw
电机电压：	380-400 V
#孔板直径：≥100mm
料斗容量： 45-80升
出料口底部高度≥500mm
标准尺寸  深度x宽度x高度≥670x1310×1330mm
毛重≦310Kg

	5
	蔬菜切片切段机
	概述
一维横向切割机
适合各种	较长产品的横向切片
	圆形产品的不定向切片
	各种叶类蔬菜的切片、切段、切条
框架，壳体，喂料料斗，出料料斗等为不锈钢制造
切割轮框架，以及切割轮全部不锈钢制造
★加工能力：≧3000kg/h
切割刀轮：每个刀轮最多可装刀片数量≥16片
进出料系统：
专门设计的曲线出料溜槽最大程度地避免产品损坏
出料溜槽和侧板铰链连接
喂料输送带清洗更换快捷方便
喂入通道宽度，160mm适合叶类蔬菜，110mm适合不可以压缩产品
机器可以选配被动或机动上输送带
上输送带有多种宽度选用，适合不同产品
无论是被动还是机动上输送带都可方便拆卸
输送带之上的盖子是铰链连接的
剪切板和切割刀剪切间隙快速调节机构
惰轮和齿轮箱是密封的，无需润滑。惰轮箱注有油脂用于球轴承润滑，齿轮箱注有齿轮油。
满足欧共体最新的卫生安全规范要求
电控系统
切割轮独立驱动，1-3 kW带制动电机，1500rpm，电压：380-400 V, 50 Hz, 3 相；V-型输送带驱动电机 1-2kW，1000rpm，电压：380-400 V, 50 Hz, 3相
#触摸屏电脑控制，用户界面友好
符合 CE 73/23 EEG控制箱
机器配置
工具箱（包括专业内六角扳手、专用工具等等）
中英文使用说明书
#切割刀轮200系列一个，可实现切割2、8、16mm尺寸
#切割刀轮480系列一个，可实现切割4.8、14.4、28.8mm尺寸

	6
	擦丝切片机
	概述
二维离心切割机
适合根茎类食品的擦丝、切片如：土豆丝，土豆片，胡萝卜丝，青笋丝，南瓜丝，冬瓜丝，芥菜丝，大蒜片，西红柿片，蘑菇片
全不锈钢材质，304型不锈钢外壳和框架
专门设计制造的一次性切割刀具锋利无比，无需磨刀，更换费用低廉。
本机设计简练，卫生指标高，方便清洗和维护保养。
技术参数
供电： 380-400 V, 50 Hz, 3 phase
1-2kW 不锈钢电机
#电机启动互锁
切割单元
切割刀头不锈钢制造，可以互换
切割尺寸转换快捷
可以切割平片，波纹片，尺寸0.8mm到3.2mm
1,6 mm, 2,5mm 和 3,2 mm的 V-型丝和V型片
★加工能力：≧1500kg/h
#每个切割刀头上的刀片数量≥9
其他配置
不锈钢电机，密封皮带传动
工具箱，包括各种内六角扳手、专用工具和防护手套
中文使用说明书

	7
	三维切丁切丝机
	概述
三维蔬菜、水果多功能切割机
适合切割具体尺寸的丁、丝、条和片的产品
全不锈钢材质
原料和产品区彻底分离结构设计，卫生指标更高
#密封轴承设计，无需加注油脂
技术参数
大尺寸进料系统，铰链链接机构
切割仓滚筒尺寸：直径≥300 mm、深≥100 mm
5叶轮喂料系统
电压：380-400 V, 50 Hz, 3 phases
 1-2kW ABM 电机
符合CE标准的安全开关系统
CE 标准73/23/EEG型启动停机控制按钮、急停按钮
进口电气元器件
★生产能力：≧1300kg/h
切割单元 
切割尺寸转换快捷
切片厚度（一维切割尺寸）3至 12 mm连续可调 
切片厚度指示刻度盘
#切条尺寸（二维切割尺寸） 3;  5; 8; 10;  15 和 20 mm可选
#切丁尺寸 (三维切割尺寸) 5; 8; 10;  15和 20可选
其他配置
工具箱，包括各种内六角扳手、专用工具和防护手套
中（英）文使用说明书

	8
	根茎类去皮清洗机
	概述
连续去皮、清洗设计，遵循先进先出原则
适合加工土豆、红薯、胡萝卜等根茎类产品
全不锈钢制造
通过对出料口大小的调节，可调整产品去皮时间
配有集中注油点，方便维护
★加工能力： ≧800kg / 小时
技术规格
#配有≥4个直径6英寸（152.40mm）的磨擦滚杠
#最小耗水量：≤60升/分钟
电源电压380V/3ph/50Hz
电机功率：4-6kw
重量：500-700kg
配有变频器，加工不同产品可调节加工速度

	9
	多功能洗菜机
	概述
高效先进的螺旋涡流清洗系统，确保一次性将蔬菜彻底清洗干净
适合加工产品：生菜等叶菜类蔬菜，其他切丁、切块、切片蔬菜
清洗时间≧1.5分钟/批次
预清洗系统配备分沙器，去除非漂浮杂质
预清洗单元，循环罐和沥水传送带都集成一起组成预清洗系统
新鲜水喷洒在沥水传输带上的产品，多余的水进入预清洗部位，用于改善清洗机里的水质，清洗机里的水不断溢出，保持水的新鲜
技术参数
外形尺寸：长*宽*高≥3000*600*1500mm
电压：380-400 V, 50 Hz, 3 phases2.0-4.0 kW 电机
★储水量：≧1000升
生产能力：≧500kg/h
滤沙孔尺寸：≦2mm
其它性能
滤沙器底部有手动放泄阀
水过滤采用弯曲的筛板
水过滤筛板孔径：≤1 mm
输出清洗部分采用2000MU传送带，网带
出料传送带带有快速释放装置
渗漏托盘带有中央排水孔，可将渗水进行过滤回收
出料传输系统上部有新鲜水喷嘴系统
泵槽带有多水位传感器，确保最佳水位的控制
锁水机构避免虹吸
导水管配备4只手动球型阀


0. ★项目履约时间、地点
履约时间：合同签订后120天内完成交货和安装；
履约地点：四川成都西南交通大学犀浦校区加工配送中心。
0. [bookmark: _Toc477248553][bookmark: _Toc417566437]★付款方式
[bookmark: _Toc417566438]1.分期付款，第一期，合同签署后支付合同总额的60%；第二期，货到验收合格，在中标人支付招标人5%的质保金后十个工作日内，招标人支付合同总额的40%；第三期，正常运行一年后退还质保金；
2.成交人需提供增值税专用发票。
0. [bookmark: _Toc477248554]服务要求
重要性分为“★”和一般无标示指标。★代表最关键指标，不满足该指标项将导致投标被拒绝，无标识则表示一般指标项。
	序号
	服务要求项目
	重要性
	服务要求标准

	1
	投标人售后服务承诺函
	★
	投标人承诺售后服务：质保期三年，保修期内，出现任何质量问题，实行免费服务。质保期满后，提供终身优质优价维修服务。所有的技术服务要求在2小时内得到实质性的响应，专业的服务工程师，24小时开机提供售后问题咨询服务。

	2
	驻场人员要求
	　
	本项目需驻场工程师 1 名，时间 2 天。

	3
	服务热线
	
	投标人或投标产品厂商能够提供7×24小时服务热线电话。提供证明材料（加盖投标人公章）。

	4
	服务网络
	
	提供上述服务人员在投标人单位的社保证明（以社保机构出具的投标截止日前三个月内任何一个月的社保证明为准）复印件加盖投标人公章。

	5
	培训
	
	投标人能够提供详细且完善的项目培训方案，能够提供专业的技术培训，能够有效保障用户技术人员掌握项目中涉及的相关系统运行维护的相关知识。到货安装调试完成后，有专业工程师现场提供系统的使用培训服务。培训课程，场地、交通等与培训相关的费用均由投标人承担。



0. [bookmark: _Toc477248555][bookmark: _Toc430269229]验收标准
1. 货物到达现场后，供应商应在采购人在场情况下当面开包，共同清点、检查外观，作出验货记录，双方签字确认后开始安装调试。
1. 成交供应商应保证货物到达采购人所在地完好无损，如有缺漏、损坏，由供应商负责调换、补齐或赔偿。
1. 成交供应商应提供完备的技术资料、装箱单、授权文件和生产厂商提供的原厂正品出货证明材料（非装箱清单组成材料）等，并派遣专业技术人员进行现场部署调试。验收合格条件如下：
1. 产品技术参数与采购合同一致，性能指标达到规定的标准；
1. 产品技术资料、装箱单、授权文件等资料齐全；
1. 在产品（系统）试运行期间所出现的问题得到解决，并运行正常；
1. 在规定时间内完成交货并验收，并经采购人确认。
1. 产品在部署调试并试运行符合要求后，才作为最终验收。
1. 采购人对供应商交付的产品（包括质量、技术参数等）进行确认，并出具书面验收意见。
0. [bookmark: _Toc477248556][bookmark: _Toc461024576]其他要求
1. 供应商应保证在本项目使用的任何产品和服务（包括部分使用）时，不会产生因第三方提出侵犯其专利权、商标权或其它知识产权而引起的法律和经济纠纷，如因专利权、商标权或其它知识产权而引起法律和经济纠纷，由供应商承担所有相关责任。
1. 采购人享有本项目实施过程中产生的知识成果及知识产权。
1. 供应商如欲在项目实施过程中采用自有知识成果，需在响应文件中声明，并提供相关知识产权证明文件。使用该知识成果后，供应商需提供开发接口和开发手册等技术文档，并承诺提供无限期技术支持，采购人享有永久使用权。
1. [bookmark: _Toc338233632][bookmark: _Toc315871092][bookmark: _Toc315871128][bookmark: _Toc315871129][bookmark: _Toc315871130][bookmark: _Toc315871131][bookmark: _Toc315871132][bookmark: _Toc315871133][bookmark: _Toc315871134][bookmark: _Toc315871135][bookmark: _Toc315871136][bookmark: _Toc316291610][bookmark: _Toc316292239][bookmark: _Toc316291611][bookmark: _Toc316292240][bookmark: _Toc316291612][bookmark: _Toc316292241][bookmark: _Toc315871139][bookmark: _Toc315871140][bookmark: _Toc315871141][bookmark: _Toc315871223][bookmark: _Toc315871235][bookmark: _Toc315871243][bookmark: _Toc315871247][bookmark: _Toc315871303][bookmark: _Toc315871307][bookmark: _Toc315871311][bookmark: _Toc315871319][bookmark: _Toc315871351][bookmark: _Toc315871357][bookmark: _Toc315871363][bookmark: _Toc315871451][bookmark: _Toc315871452][bookmark: _Toc315871540][bookmark: _Toc315871573][bookmark: _Toc315871574][bookmark: _Toc315871575][bookmark: _Toc315871609][bookmark: _Toc315871619][bookmark: _Toc315871620][bookmark: _Toc315871622][bookmark: _Toc315871623][bookmark: _Toc315871624][bookmark: _Toc315871625][bookmark: _Toc315871626][bookmark: _Toc315871627][bookmark: _Toc315871628][bookmark: _Toc315871629][bookmark: _Toc315871630][bookmark: _Toc315871631][bookmark: _Toc315871632][bookmark: _Toc315871633][bookmark: _Toc315871634][bookmark: _Toc315871635][bookmark: _Toc315871636][bookmark: _Toc315871637][bookmark: _Toc321396066][bookmark: _Toc323736005][bookmark: _Toc316475642][bookmark: _Toc316475738][bookmark: _Toc316475643][bookmark: _Toc316475739][bookmark: _Toc316475644][bookmark: _Toc316475740][bookmark: _Toc316475645][bookmark: _Toc316475741][bookmark: _Toc338233514][bookmark: _Toc338233515][bookmark: _Toc338233516][bookmark: _Toc338233565][bookmark: _Toc338233566][bookmark: _Toc338233567][bookmark: _Toc338233568][bookmark: _Toc338233569][bookmark: _Toc338233621][bookmark: _Toc338233622][bookmark: _Toc338233623][bookmark: _Toc338233624][bookmark: _Toc338233625][bookmark: _Toc338233626][bookmark: _Toc338233627][bookmark: _Toc338233628][bookmark: _Toc320624215][bookmark: _Toc320624216][bookmark: _Toc320624217][bookmark: _Toc320624218][bookmark: _Toc320624219][bookmark: _Toc320624220][bookmark: _Toc320624221][bookmark: _Toc320624222][bookmark: _Toc320624223][bookmark: _Toc320624214][bookmark: _Toc320624213][bookmark: _Toc320624212][bookmark: _Toc320624224][bookmark: _Toc338233629][bookmark: _Toc338233630][bookmark: _Toc338233631]如采用供应商所不拥有的知识产权的产品，则在报价中必须包括合法获取该知识产权的相关费用。

1

