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Zatacznik nr 7 — ZESTAWIENIE ANALIZ DO WYKONANIA
SUROWCE | POtPRODUKTY

Analiza Surowiec Typ llos¢ badan/Typ

Badanie tekstury: Cykl TPA (zujnos¢ twardos¢,

sprezystosc) 2 50
DSC (punkty topnienia, krystalizacji, szklenia,

itd.) 2 50
Badanie Lepkosci 2 50
Analiza aktywnosci wody 2 50
Wilgotnos¢ 2 50
Zawarto$¢ biatka 2 50
Zawartos¢ ttuszczow 2 50
Ogdlna liczba drobnoustrojow 2 50

. . .- syropy

Liczba plesni i drozdzy 2 50
Liczba Bacillus cereus 2 50
Liczba bakterii redukujacych siarczyny 2 50
Obecnosc¢ Salmonella w 25g 2 50
Obecnosc Listeria w 25g 2 50
Obecnos¢ E.coliwlg 2 50
Alergeny: gluten 2 50
Alergeny: orzechy ziemne 2 50
Alergeny: orzechy laskowe 2 50
Alergeny: mleko 2 20
Badanie tekstury: Cykl TPA (zujnos$¢ twardos¢,

sprezystosc) 2 50
DSC (punkty topnienia, krystalizacji, szklenia,

itd.) 2 50
Badanie Lepkosci 2 50
Analiza aktywnosci wody 2 50
Wilgotnosé 2 50
Zawartos¢ biatka karmel 2 50
Zawartos$¢ ttuszczow 2 50
Alergeny: gluten 2 20
Alergeny: orzechy ziemne 2 20
Alergeny: orzechy laskowe 2 20
Alergeny: mleko 2 20
Ogdlna liczba drobnoustrojow 2 50
Liczba plesni i drozdzy 2 50
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Liczba Bacillus cereus 2 50
Liczba bakterii redukujgcych siarczyny 2 50
Obecnos¢ Salmonella w 25g 2 50
Obecnosc Listeria w 25g 2 50
Obecnos¢ E.coliwlg 2 50
Tekstura 3 50
Analiza aktywnosci wody 3 50
Wilgotnos¢ 3 50
DSC (punkty topnienia, krystalizacji, szklenia,

itd.) 3 50
Zawartos¢ biatka 3 50
Zawartos¢ ttuszczow 3 50
Alergeny: gluten 3 20
Alergeny: orzechy ziemne czekolada/ 3 20
Alergeny: orzechy laskowe polewy 3 20
Alergeny: mleko 3 20
Ogdlna liczba drobnoustrojow 3 50
Liczba plesni i drozdzy 3 50
Liczba Bacillus cereus 3 50
Liczba bakterii redukujgcych siarczyny 3 50
Obecnos¢ Salmonella w 25g 3 50
Obecnosc Listeria w 25g 3 50
Obecnos¢ E.coliwlg 3 50
Analiza aktywnosci wody 6 10
Rozktad czgstek 6 10
Wilgotnos¢ 6 10
DSC (punkty topnienia, krystalizacji, szklenia,

itd.) 6 10
Zawartos¢ biatka 6 10
Zawartos$¢ ttuszczow ) 6 10

. - ~ biatka

Ogdlna liczba drobnoustrojow 6 10
Liczba plesni i drozdzy 6 10
Liczba Bacillus cereus 6 10
Liczba bakterii redukujgcych siarczyny 6 10
Obecnos¢ Salmonella w 25g 6 10
Obecnos¢ Listeria w 25g 6 10
Obecnos¢ E.coliwlg 6 10
Liczba kwasowa 10 10
Liczba nadtlenkowa orzeszki/ 10 10
Analiza aktywnosci wody kremy 10 10
Wilgotnosé orzechowe/ 10 10
Zawartos¢ biatka poétprodukty 10 10
Zawarto$¢ ttuszczéw na bazie 10 10
Alergeny: gluten orzechéw 10 10
Alergeny: orzechy ziemne 10 10
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Alergeny: orzechy laskowe 10 10
Alergeny: mleko 10 10
Ogdlna liczba drobnoustrojow 10 10
Liczba plesni i drozdzy 10 10
Liczba Bacillus cereus 10 10
Liczba bakterii redukujacych siarczyny 10 10
Obecnos¢ Salmonella w 25g 10 10
Obecnosc Listeria w 25g 10 10
Obecnos¢ E.coliwlg 10 10
Badanie tekstury: Cykl TPA (zujnos$¢ twardos¢,
sprezystosc) 6 50
Alergeny: gluten 6 50
Alergeny: orzechy ziemne 6 50
Alergeny: orzechy laskowe 6 50
Alergeny: mleko 6 50
Analiza aktywnosci wody 6 50
Wilgotnos¢ 6 50
Zawartos¢ biatka baza 6 50
Zawartos¢ ttuszczow 6 50
Ogdlna liczba drobnoustrojow 6 100
Liczba plesni i drozdzy 6 100
Liczba Bacillus cereus 6 100
Liczba bakterii redukujacych siarczyny 6 100
Obecnosc Salmonella w 25g 6 100
Obecnosc Listeria w 25g 6 100
Obecnos¢ E.coliwlg 6 100
WYROB GOTOWY
Analiza llos¢ analiz na llo$é receptur Urzadzenie/-nia do analiz
recepture

Panel sensoryczny 2 6 brak

Badanie koloru 50 6 spektofotometr do koloréw
Badanie tekstury: Penetracja 50 6 teksturometr

Badanie tekstury: Sita Ciecia 50 6 teksturometr

Badanie tekstury: Cykl TPA 50 6 teksturometr

Badanie tekstury: Ogdlna

twardosé 50 6 teksturometr

Badanie Lepkosci 50 6 teksturometr/wiskozymetr
Badanie czekolady: DSC 50 6 DSC
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Analiza aktywnosci wody 50 6 Analizator aktywnosci wody
Wilgotnos¢ 50 6 Wagosuszarka
Zawartos¢ biatka 50 6 Sprint
Zawartos$¢ ttuszczow 50 6 Oracle
Zawarto$¢ weglowodandéw 50 6 HPLC
Zawartos$¢ btonnika 50 6 Kit analiyczny
Komora laminarna,
Ogdlna liczba drobnoustrojow 100 6 homogenizator, inkubator
Komora laminarna,
Liczba plesni i drozdzy 100 6 homogenizator, inkubator
Komora laminarna,
Liczba Bacillus cereus 100 6 homogenizator, inkubator
Liczba bakterii redukujacych Komora laminarna,
siarczyny 100 6 homogenizator, inkubator
Obecnosc¢ Salmonella w 25g 100 6 PCR
Obecnos¢ Listeria w 25g 100 6 PCR
Komora laminarna,
Obecnos¢ E.coliwlg 100 6 homogenizator, inkubator
Alergeny: gluten 10 6 Szybkie testy / elisa
Alergeny: orzechy ziemne 10 6 Szybkie testy / elisa
Alergeny: orzechy laskowe 10 6 Szybkie testy / elisa
Alergeny: mleko 10 6 Szybkie testy / elisa

*



