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Załącznik Nr 1
Formularz rozeznania cenowego dotyczący:

na wykonanie usług w ramach projektu „Innowacyjne produkty piekarnicze o właściwościach prozdrowotnych dla Warmii i Mazur”, finansowanego ze środków Priorytetu VIII: Regionalne Kadry Gospodarki,  Działanie 8.2.1 Wsparcie dla Współpracy sfery nauki i przedsiębiorstw finansowanym ze środków” finansowanego ze środków POKL 2007-2013.

	I. Dane wykonawcy

	1
	Nazwa wykonawcy
	

	2
	Adres
	

	3
	Osoba do kontaktów roboczych
	

	4
	E-mail
	
	Tel./fax
	


	Część
	Oferowany koszt wykonania
	Cena netto

	1
	Wykonanie raportów w zakresie określenia barier we wdrażaniu innowacyjnych produktów piekarniczych na obszarze woj. warmińsko-mazurskiego oraz oczekiwań konsumentów w tym zakresie:

- Wstępna analiza sensoryczna 30 produktów piekarniczych

- Kierunkowe przygotowanie panelu sensorycznego (15 osób)

- Opracowanie 1 metodologii badań sensorycznych

- Analitycznie profilowanie sensoryczne 5 innowacyjnych produktów (3 powtórzenia)

- 1 raport z analizy statystycznej wyników badań sensorycznych

- Profilowanie prób 5 zmodyfikowanych produktów piekarniczych

- 1 raport z mapy preferencji wraz z interpretacją wyników dla 5 produktów

- Opracowanie 1 ankiety konsumenckiej sensorycznej

- 1 analiza ankiet z badań konsumenckich wypracowanego pieczywa prozdrowotnego w terenie

- 1 raport z badań konsumenckich wypracowanego pieczywa prozdrowotnego w terenie


	

	2
	Opracowanie 5 produktów piekarniczych oraz wzbogaceniu ich o składniki posiadające właściwości prozdrowotne:

- Raporty z określenia wstępnych wyróżników do badań 5 produktów piekarniczych o właściwościach prozdrowotnych (7 szt.- dla każdego wyróżnika osobny raport)

- Raporty z opracowania metod analiz wyróżników 5 produktów piekarniczych o właściwościach prozdrowotnych (7 szt.- dla każdego wyróżnika osobny raport)

- Raport z analiz profilu wyróżników 5 produktów piekarniczych (7 szt.- dla każdego wyróżnika osobny raport)

- Prowadzenie z analiz profilu wyróżników 5 produktów piekarniczych (7 szt.- dla każdego wyróżnika osobny raport)

- Raporty z analiz 7 wyróżników w 5 nowych produktach piekarniczych o właściwościach prozdrowotnych (7 szt.- dla każdego wyróżnika osobny raport)

- Raporty z monitoringu 7 wyróżników w cyklu technologicznych „od surowca do piekarni” (7 szt.- dla każdego wyróżnika osobny raport)

- Opracowanie receptur dla 5 innowacyjnych produktów piekarniczych wzbogaconych o związki biologicznie aktywne w podziale na określone grupy konsumentów

- Wykonanie prezentacji wyników prac nt. wybranych substancji bioaktywnych

- Opracowanie procedur technologicznych wypieku 5 wybranych substancji bioaktywnych w pieczywie o właściwościach prozdrowotnych


	

	3
	Wykonanie analizy sensorycznej: wstępnej 30 produktów piekarniczych oraz analizy sensorycznej 5 produktów po ich wzbogaceniu w składniki posiadające właściwości prozdrowotne:

- Wstępna analiza sensoryczna 30 produktów piekarniczych

- Kierunkowe przygotowanie panelu sensorycznego (15 osób)

- Opracowanie metodologii badań sensorycznych

- Analitycznie profilowanie sensoryczne 5 innowacyjnych produktów (3 powtórzenia)

- Raport z analizy statystycznej wyników badań sensorycznych

- Profilowanie prób 5 zmodyfikowanych produktów piekarniczych

- Raport z mapy preferencji wraz z interpretacją wyników dla 5 produktów

- Opracowanie ankiety konsumenckiej sensorycznej

- Analiza ankiet z badań konsumenckich wypracowanego pieczywa prozdrowotnego w terenie

- Raport z badań konsumenckich wypracowanego pieczywa prozdrowotnego w terenie
	


Wypełniony formularz prosimy o przesłanie w terminie do 6 września 2013 r., do godz. 12.00, w formie pisemnej, za pośrednictwem poczty elektronicznej k.kozera@pan.olsztyn.pl lub osobiście, w Instytucie Rozrodu Zwierząt i Badań Żywności PAN w Olsztynie, 10-748 Olsztyn, ul. J. Tuwima 10.
Zamówienie współfinansowane ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego


