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Załącznik nr 1 do Zapytania ofertowego nr 10/2021 
Wymagania dotyczące przeprowadzenia badań laboratoryjnych[footnoteRef:1] [1:  Jeśli w Opisie przedmiotu zamówienia wskazano normę polską lub międzynarodową, należy przez to w każdym przypadku rozumieć normę wskazaną lub normę równoważną] 


Badania trwałościowe - sprawdzenie jak produkt zachowuje się podczas przechowywania szczególnie w temperaturze +2 do +25 st C.
Badanie polega na przeprowadzeniu badań mikrobiologicznych i sensorycznych produktów mięsno-roślinnych i roślinnych z oznaczeniem ogólnej ilości drobnoustrojów, liczby Beta-glukoronidazo-dodatnich Escherichia coli, liczby pleśni i drożdży oraz obecności patogenów Listeria monocytogenes  (obecność w 25 g) oraz obecność Salmonella spp. (obecność w 25 g)  i analizie sensorycznej.
Powyższe badania należy wykonać zgodnie z następującymi metodami:
Horyzontalna metoda oznaczania liczby drobnoustrojów (zgodnie z PN-EN ISO 4833-1:2013-12)
· Horyzontalna metoda oznaczania liczby beta-glukuronidazo-dodatnich Escherichia coli (zgodnie z PN-ISO 16649-2:2004)
· Horyzontalna metoda oznaczania liczby drożdży i pleśni (zgodnie z PN-ISO 21527-1:2009)
· Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania liczby Listeria monocytogenes i innych Listeria spp. (zgodnie z PN-EN ISO 11290-1:2017-07)
· Horyzontalna metoda wykrywania, oznaczania liczby i serotypowania Salmonella (zgodnie z PN-EN ISO 6579-1:2017-04)
· Analiza sensoryczna wykonana metodą prostego testu opisowego. 
· 

Przewiduje się wykonanie następującej ilości badań:
Oznaczenie ogólnej ilości drobnoustrojów - 480 badań
Liczby Beta-glukoronidazo-dodatnich Escherichia coli – 480 badań
Liczby pleśni i drożdży – 480 badań
Obecność patogenów Listeria monocytogenes (obecność w 25 g) – 120 badań
Obecność Salmonella spp. (obecność w 25 g) – 120 badań
Analiza sensoryczna – test prosty opisowy – 336 badań
Czas realizacji badań do 7 dni roboczych od odebrania próbki do badania.

Badania fizykochemiczne wyrobów gotowych 
Badanie polega na oznaczeniu zawartości białka, soli, sodu, tłuszczu w tym kwasów tłuszczowych nasyconych, węglowodanów w tym cukrów, błonnika, wody  i wyliczeniu na podstawie tego wartości odżywczej i energetycznej w 100 g gotowego wyrobu. 
Wyliczenie wartości odżywczej /energetycznej  w 100 g gotowego wyrobu zgodnie z wymaganiami Rozporządzenia (UE) 1169/2011.

Przewiduje się wykonanie następującej ilości badań/oznaczeń:
zawartości białka – 346 oznaczeń zawartości
soli z wyliczenia – 346 oznaczeń zawartości
sodu – 346 oznaczeń zawartości
tłuszczów – 346 oznaczeń zawartości
tłuszczów nasyconych – 346 oznaczeń zawartości
węglowodanów – 346 oznaczeń zawartości
cukrów – 346 oznaczeń zawartości
błonnika –346 oznaczeń zawartości
wody –346 oznaczeń zawartości
wyliczeniu wartości odżywczych/energetycznej w 100 g gotowego wyrobu -346 oznaczeń zawartości
Czas realizacji badań/oznaczeń do 10 dni roboczych od odebrania próbki do badania.


Oznaczenie witamin i mikroelementów
Badanie polega na oznaczeniu zawartości w wyrobach gotowych: witaminy A, witaminy C, witaminy B6, witaminy B2, witaminy B5, witaminy B1, wolnej anseryny, wolnej karnozyny, związków polifenolowych ogółem,  potencjału antyoksydacyjnego i produktów oksydacji, prebiotyczność – oznaczenie inuliny, akryloamidu,  straty wartości odżywczej-  karboksmetylolizyna, wapnia, żelaza, tauryny,  innych mikroelementów (magnez, chrom, mangan, cynk, selen). 
Oznaczenie witamin i mikroelementów- metody badawcze:
witamina A  (zgodnie z EN 12823-1 2014,  oznaczanie witaminy A metodą wysokosprawnej chromatografii cieczowej) 
witamina C (LC-DAD; 94 (2006) 626-631, metoda chromatografii cieczowej)
witamina B6 (zgodnie z EN 14663:2006     lub     PN-EN 14164:2014-08, Oznaczanie witaminy B6 metodą wysokosprawnej chromatografii cieczowej lub Oznaczanie zawartości witaminy B6 (łącznie z jej formami glikozylowanymi) metodą HPLC)
witamina B2 (zgodnie z EN 14152:2014 mod., Oznaczanie witaminy B2 w wydajnej chromatografi cieczowej) 
witamina B5 (zgodnie z LC-MS, Chromatografia cieczowa ze spektrometrem masowym (LC-MS)
witamina B1 (zgodnie z PN-EN 14122:2014-07, Oznaczanie witaminy B1 metodą wysokosprawnej chromatografii cieczowej)
anseryna (zgodnie z EN ISO 13903:2005 mod., Oznaczanie zawartości aminokwasów)
karnozyna (zgodnie z EN ISO 13903:2005 mod., Oznaczanie zawartości aminokwasów) 
związki polifenolowe (metoda spektrometryczna)
potencjał antyoksydacyjny i produkty oksydacji (Test antyoksydacyjny ABTS)
prebiotyczność (inulina) (zgodnie z HPAEC-PAD, Oznaczenie z wykorzystaniem wysokosprawnej chromatografii cieczowej) 
akryloamid (zgodnie z Internal LC-MS/MS, Chromatografia cieczowa z podwójną  spektrometrią mas) 
straty wartości odżywczej - karboksmetylolizyna  - test ELISA

wapń (zgodnie z metodą ICP-OES, metoda atomowej spektrometrii emisyjnej ze wzbudzeniem w plazmie indukowanej ) 
żelazo (zgodnie z metodą ICP-OES, metoda atomowej spektrometrii emisyjnej ze wzbudzeniem w plazmie indukowanej) 
tauryna (zgodnie z EN ISO 13903:2005 mod., Oznaczanie zawartości aminokwasów)
mikroelementy inne (magnez - ICP-OES, metoda atomowej spektrometrii emisyjnej ze wzbudzeniem w plazmie indukowanej: chrom - ICP-MS, spektrometria mas sprzężona z plazmą wzbudzaną indukcyjnie; mangan - ICP-OES, metoda atomowej spektrometrii emisyjnej ze wzbudzeniem w plazmie indukowanej; cynk - F-AAS, atomowa spektrometria absorpcyjna z atomizacją w płomieniu; selen - ICP-MS, spektrometria mas sprzężona z plazmą wzbudzaną indukcyjnie) - 57 badań

Przewiduje się wykonanie następującej ilości badań:
- witaminy A - 21 badań
- witaminy C - 21 badań
- witaminy B6 - 21 badań
- witaminy B2 - 21 badań
- witaminy B5 - 21 badań
- witaminy B1 - 21 badań
- wolnej anseryny - 21 badań
- wolnej karnozyny - 21 badań
- związków polifenolowych ogółem - 21 badań
- potencjału antyoksydacyjnego i produktów oksydacji - 21 badań
- prebiotyczności – oznaczenie inuliny - 21 badań
- akryloamidu - 21 badań
- straty wartości odżywczej- karboksmetylolizyna - 21 badań
- wapnia - 57 badań
- żelaza - 57 badań
- tauryny - 21 badań
- mikroelementów innych (magnez - 11 badań, chrom -10  badań, mangan – 12 badań, cynk – 12 badań, selen- 12 badań)

Czas realizacji badań/oznaczeń do 30 dni roboczych od odebrania próbki do badania.

Badania smakowe konsumenckie – ocena i wybór najlepszych opcji smakowych.

Badanie będzie polegało na porównaniu wypracowanych przekąsek roślinno-mięsnych i roślinnych  z wybranymi produktami kategorii przekąsek mięsnych  celem wybrania najlepszych opcji smakowych oraz zbadania preferencji konsumentów produktów  w ustalonej wcześniej grupie konsumentów o określonych wymaganiach (wiek, płeć). Wielkość badanej grupy – 60 osób. W pojedynczym badaniu testowanych będzie 6 produktów w ślepym teście (próbki zakodowane).
Wykonawca musi opracować wspólnie ze zlecającym kwestionariusz badania, przygotować produkty do testu je zakodować, przeprowadzić badanie oraz zebrać i przeanalizować wyniki wraz z wnioskowaniem statystycznym, a na końcu przygotować raport w języku polskim w dokumencie pdf lub prezentacja Power Point. Prezentacja jako uzupełnienie dla potrzeb projektu.

Przewiduje się wykonanie 24 badań (24 badania a w każdym badaniu 6 produktów).
Czas realizacja – do 20 dni roboczych.

Wytyczne do opracowania wyników wszystkich rodzajów badań
- Wszystkie wyniki i raporty z badań muszą być sporządzone w języku polskim i angielskim.
- Wyniki badań muszą być przekazywane w formie pisemnej z podpisami osób odpowiedzialnych. Dopuszczalne jest opracowanie raportów z podpisem elektronicznym. Jako nieobowiązkowe uzupełnienie sposobu raportowania badań odbiorca ma możliwość śledzenia wyników badań w formie on-line poprzez logowanie się na tzw. platformie klienckiej. 



Wzory tabel podsumowujących wyniki badań
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Wytyczne dotyczące zasobów ludzkich
Wykonawca musi posiadać niezbędne zasoby ludzkie gwarantujące należyte wykonanie zlecenia:
· Analityk (asystent) pracowni mikrobiologii – osoba odpowiedziana za weryfikację i zatwierdzanie wyników badań mikrobiologicznych 
· Analityk (asystent) pracowni fiz. – chem. – osoba odpowiedziana za weryfikację i zatwierdzanie wyników badań fizyko – chemicznych 
Wymagania dla analityka: 
Wykształcenie wyższe przyrodnicze lub chemiczne znajomość technik klasycznych i instrumentalnych stosowanych w laboratorium, umiejętność przeprowadzania walidacji/ weryfikacji metody badawczej. 
Minimum 2 – lata doświadczenia w laboratorium akredytowanym na stanowisku laboranta. 
· Analityk sensoryczny – osoba odpowiedzialna za weryfikację wyników badań sensorycznych 
Wymagania – wykształcenie średnie lub wyższe. Znajomość metod i technik sensorycznych badań poszczególnych produktów. Pozytywne wyniki testów na wykrywanie i rozpoznawanie zapachów i podstawowych smaków. Minimum 1 – rok pracy w laboratorium 
·  Laborant – osoba dokonująca badań właściwych zgodnie z metodyką badawczą
Wymagania: wykształcenie średnie lub wyższe, kierunkowe lub pokrewne. Znajomość technik instrumentalnych stosowanych w laboratorium. Minimum 2 – letnie doświadczenie pracy w laboratorium 
· Technik laboratoryjny – osoba przyjmująca i przygotowując próbki do badań zgodnie z metodą badawczą.
Wykształcenie średnie – kierunkowe lub pokrewne. Znajomość technik klasycznych stosowanych w laboratorium. Minimum 1 – rok pracy w laboratorium.

Wymagania dotyczące laboratorium:
-   musi być akredytowane na zgodność z normą PN-EN ISO/IEC 17025:2005/ PN-EN ISO/IEC 17025:2018-02 lub równorzędną
[bookmark: _Hlk73269505]- posiadać  doświadczenie i niezbędną wiedzę:  czyli wykonano  przynajmniej po jednym badaniu z każdej grupy badań  stanowiących przedmiot zamówienia w okresie ostatnich 5 lat, a jeśli jego czas działalności jest krótszy, wykonano badania z każdej grupy przedmiotu zamówienia, których łączny koszt wyniósł przynajmniej 50 000 złotych
Możliwość zrealizowania badań w terminie określonym we wniosku.


Wytyczne dotyczące zasobów wyposażenia: 
	Lp.
	Urządzenia wykorzystywane w projekcie badawczym

	1
	Mineralizator

	2
	Destylarka

	3
	Aparat Soxhleta

	4
	Wirówka

	5
	Suszarka próżniowa

	6
	Chromatograf gazowy

	7
	Spektrometr

	8
	Łaźnia wodna

	9
	Suszarka laboratoryjna

	10
	Waga analityczna

	11
	pH-metr

	12
	Aparat do rozcieńczeń

	13
	Homogenizator stomacher

	14
	Cieplarka

	15
	Komora laminarna z filtrami HEPA

	16
	Mikroskop 
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PODSUMOWANIE WYNIKÓW BADAŃ ZAWARTOŚCI METALI i MIKROELEMENTÓW
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DATA 

BADANIA

NAZWA PRODUKTU

NUMER 

PARTII

WIELOŚĆ PARTII 

(kg)

WYNIKI ZAWARTOŚCI METALI I MIKROELEMENTÓW
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 PODSUMOWANIE WYNIKÓW BADAŃ ZAWARTOŚCI PEPTYDÓW I INNYCH ZWIĄZKÓW

DATA BADANIA

NR 

RAPORTU

NAZWA 

PRODUKTU

NUMER 

PARTII

WIELOŚĆ 

PARTII 

(kg)

WYNIKI BADAŃ PEPTYDÓW I INNYCH ZWIĄZKÓW 
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 PODSUMOWANIE WYNIKÓW ANALIZY SENSORYCZNEJ 

DATA 

BADANIA

NAZWA 
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NUMER 
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WYNIKI ANALIZY SENOSRYCZNEJ
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ILOŚĆ DNI 

PRZECHOWYWANIA

NR 
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PODSUMOWANIE WYNIKÓW BADAŃ MIKROBIOLOGICZNYCH

LIMIT



DATA 

BADANIA

NR 

RAPORTU

NAZWA 

PRODUKTU

NUMER 

PARTII

WIELKOŚĆ 

PARTII

 (kg)

ILOŚĆ DNI 

PRZECHOWYWANIA

WYNIKI BADAŃ MIKROBIOLOGICZNYCH
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WYNIKI BADAŃ FIZYKO - CHEMICZNYCH 

 PODSUMOWANIE WYNIKÓW BADAŃ FIZYKO - CHEMICZNYCH

DATA 

BADANIA

NAZWA PRODUKTU

NUMER 
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(kg)
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