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Zatacznik nr 1 Opis przedmiotu zamdwienia do postepowania nr Nutri 24/2025

Piecze¢ Wykonawcy

Wytworzenie prob produktéw wytrawnych i stodkich.

1. Produkty wytrawne

Wytworzenie 4 produktéw wytrawnych (préba wtasciwa) gotowych do spozycia zgodnie z ustaleniami miedzy
Zleceniodawcg i Wykonawcg (wstepne rozpoznanie rynku: burgery, pulpety, spaghetti Bolognese)

Wytworzenie 4 produktéw wytrawnych (préba odniesienia) gotowych do spozycia zgodnie z ustaleniami miedzy
Zleceniodawcg i Wykonawcy (wstepne rozpoznanie rynku: burgery, pulpety, spaghetti Bolognese)

Produkt gotowy z rynku jako préba odniesienia

Materiat bazowy w postaci biatka roslinnego. Forma (sucha, mokra, metoda strukturyzacji) i ilo$¢ zostanie
ustalona po wstepnych konsultacjach (5 godzin) z Wykonawcg i dostarczona przez Zleceniodawce.

Materiat odniesienia do przygotowania produktéw odniesienia po ustaleniach z Wykonawcg zostanie
dostarczony przez Zleceniodawce.

Wszystkie dodatkowe komponenty produktu zapewni Wykonawca
2. Produkty stodkie

Wytworzenie 4 produktéow stodkich (préba witasciwa) gotowych do spozycia zgodnie z ustaleniami miedzy
Zleceniodawcg i Wykonawcg (wstepne rozpoznanie rynku: ciasta, lody, deser)

Wytworzenie 4 produktéw stodkich (proba odniesienia) gotowych do spozycia zgodnie z ustaleniami miedzy
Zleceniodawcy i Wykonawca (wstepne rozpoznanie rynku: ciasta, lody, deser)

Materiat bazowy w postaci biatka roslinnego. Forma (sucha, mokra, metoda strukturyzacji) i ilos¢ zostanie
ustalona po wstepnych konsultacjach (5 godzin) z Wykonawcg i dostarczona przez Zleceniodawce.

Materiat odniesienia do przygotowania produktdw odniesienia po ustaleniach z Wykonawca zostanie
dostarczony przez Zleceniodawce.

Wszystkie dodatkowe komponenty produktu zapewni Wykonawca

Wytworzenie produktéw wytrawnych i stodkich w 2 transzach, po uzgodnieniu z Zamawiajacym. Realizacja
catosci nie pdzniej niz do konca pazdziernika 2025.

Projekt ,,Opracowanie innowacyjnej technologii strukturyzacji bezglutenowych izolatow bialek roslin straczkowych
do form uzytecznych w przemysle spozywczym, ze szczegélnym uwzglednieniem analogéw miesa i serow”, Umowa nr:
NUTRITECH1/000X/2022, z dnia 11.09.2023, w ramach I konkursu NUTRITECH zywienie w $wietle wyzwan poprawy
dobrostanu spoleczenistwa oraz zmian klimatu
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Czytelny podpis i piecze¢ Wykonawcy

Projekt ,,Opracowanie innowacyjnej technologii strukturyzacji bezglutenowych izolatéw bialek roslin straczkowych
do form uzytecznych w przemysle spozywczym, ze szczeg6lnym uwzglednieniem analogéw miesa i serow”, Umowa nr:
NUTRITECH1/000X/2022, z dnia 11.09.2023, w ramach I konkursu NUTRITECH zywienie w $wietle wyzwan poprawy

dobrostanu spoleczenistwa oraz zmian klimatu
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