OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

CZESC NR 4 — NABIAL
SEREK HOMOGENIZOWANY - produkt mleczarski wytwarzany z twarogu, uszlachetniony
$Smietankg z dodatkami smakowymi lub bez, poddany homogenizacji z kulturami bakterii

mlekowych

Wymagania klasyfikacyjne

Lp. Cechy Wymagania

Czysty, tagodny, lekko kwasny posmak pasteryzacji o

1. |Smakizapach wyraznym smaku i zapachu uzytych dodatkéw

5 Konsystencja i Jednolita, zwarta, widoczne czastki uzytych dodatkoéw,

" | struktura dopuszczalna obecnosé skroplin na wieczku
Charakterystyczna dla uzytych dodatkdw, jednolita w catej

3. |Barwa masie Ll L4 J J

Cechy dyskwalifikujace:
- niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, zjetczenia, zaplesniena,
- wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolito$é, obce
posmaki i zapachy,
- zanieczyszczenia mechaniczne,
- opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosic¢ nie mniej niz 10 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie netto od 125 g do 150 g, wykonane z materiatu
dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe: ,paletki” tekturowe. Nie dopuszcza sie ,paletek” zamoknietych,
zaplesniatych
oznakowanie powinno zawiera¢:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnos$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

JOGURT OWOCOWY — produkt mleczarski o dos¢ gestej konsystencji, sporzadzany z mleka, w
ktédrym przez 4-8 godzin w temperaturze ok. 40°-50 °C rozwijajg sie bakterie Streptococcus
thermophilus oraz Lactobacillus bulgaricus z dodatkami smakowymi np. owoce.


https://pl.wikipedia.org/wiki/Mleczarstwo
https://pl.wikipedia.org/wiki/Twar%C3%B3g
https://pl.wikipedia.org/wiki/%C5%9Amietanka
http://pl.wikipedia.org/wiki/Mleko
http://pl.wikipedia.org/wiki/Bakterie
http://pl.wikipedia.org/wiki/Streptococcus_thermophilus
http://pl.wikipedia.org/wiki/Streptococcus_thermophilus
http://pl.wikipedia.org/w/index.php?title=Lactobacillus_bulgaricus&action=edit&redlink=1

Wymagania klasyfikacyjne

Lp. Cechy Wymagania

1. | Wyglad Skrzep rozbity; widoczne czgstki owocéw

2. |Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkdéw

3. |Smak i zapach Czysty, lekko kwasny, stodki z posmakiem uzytych dodatkow
4. | Konsystencja Jednolita, gesta

5. | Zawartosc¢ ttuszczu |od 1,5do 2,5 %

Cechy dyskwalifikujace:
- niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, zjetczenia, zaplesnienia,
- wystapienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolito$¢, obce
posmaki i zapachy,
- rozwodnienie,
- opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone,
- obecnos¢ w skladzie zelatyny wieprzowe;.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie netto do 100 g, wykonane z materiatu dopuszczonego do
kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe: , paletki” tekturowe. Nie dopuszcza sie ,,paletek” zamoknietych,
zaplesniatych
oznakowanie powinno zawiera¢:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemnosc opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

JOGURT NATURALNY - produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego
przez dodatek odttuszczonego mleka w proszku lub odparowanie czesci wody, poddanego
procesowi pasteryzacji, a nastepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy
Streptococcus thermophilus i Lactobacillus bulgaricus.

Jogurt naturalny o zawartosci 2% ttuszczu
Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 skrzep jednolity, zwarty; dopuszcza sie lekki podciek
Wyglad serwatki oraz nieznaczne gazowanie; przy metodzie
zbiornikowej — skrzep rozbity
2 Barwa biata do lekko kremowej
3 Smak i zapach c-zysty,_ orzezwiajacy, lekko kwasny; dopuszcza sie lekko
cierpki
4 Konsystencja J(.ednoh.tIa, zwarta, w pfzekr.OJu galarejcovyata; gkrzep dajacy
sie kroi¢; przy metodzie zbiornikowej — jednolita, gesta

Cechy dyskwalifikujace:
- niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, zjetczenia, zaplesnienia,



- wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolitos¢, obce
posmaki i zapachy,
- rozwodnienie,
- opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone,
- obecnos¢ w sktadzie zelatyny wieprzowej.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosié¢ nie mniej niz 10 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie netto do 100 g, wykonane z materiatu dopuszczonego do
kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe: ,paletki” tekturowe. Nie dopuszcza sie , paletek” zamoknietych,
zaples$niatych
oznakowanie powinno zawierac:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

SER TOPIONY - produkt powstaty przy uzyciu topnikdw z seréw podpuszczkowych
dojrzewajgcych jako podstawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, smak
$mietankowy, zawierajgcy 14 — 30 % ttuszczu.

Wymagania klasyfikacyjne

Lp. Cechy Wymagania

Opakowanie bezposrednie sera topionego powinno byé
nieuszkodzone; ksztatt poszczegdlnych jednostek opakunkowych

Wyzglad . . . .
1. VE'a regularny, powierzchnia gtadka; dopuszcza sie nieznaczne
zewnetrzny . . S
odchylenia od regularnego ksztattu oraz lekkie odcisniecia
spowodowane opakowaniem bezposrednim
) Barwa i Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarowna
" | konsystencja

Charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego klasy |, z
3. | Smak i zapach ktérego wyprodukowano ser topiony lub dla danego rodzaju
dodatku, ze swoistym posmakiem topienia

Cechy dyskwalifikujace:

- niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, zjetczenia, zaplesnienia,

- wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolitos¢, obce

posmaki i zapachy,

- opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone,

- zanieczyszczenia mechaniczne,

- smak jetki, piekacy, mdty, mydlasty, gorzki,
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosic¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie netto 100 g i ksztatcie zblizonym do kostki lub prostokata,
wykonane z materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe: opakowanie kartonowe lub paletka kartonowa. Nie dopuszcza sie
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opakowan zamoknietych, zaplesniatych
oznakowanie powinno zawierac:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

SER TWAROG — ser twarogowy pétttusty niedojrzewajacy zwany twarogiem, wyprodukowany
z mleka pasteryzowanego przez odpowiednig obrébke skrzepu uzyskanego przez dodatek

zakwasu czystych kultur mleczarskich lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki.

Wymagania klasyfikacyjne

Lp. Cechy Wymagania
1. |Smak i zapach Czysty, fagodny, lekko kwasny posmak pasteryzacji
5 Konsystencja i Jednolita, zwarta, bez grudek
" | struktura
3. |Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie

Cechy dyskwalifikujace:
- niedopuszczalne jest wystgpienie objawdow psucia, fermentacji, zjetczenia,
zaplesnienie,
- wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolito$é, obce
posmaki i zapachy,
- rozwodnienie,
- opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone,
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosic¢ nie mniej niz 10 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie netto 200 g, wykonane z materiatu dopuszczonego do
kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe: karton tekturowy. Nie dopuszcza sie opakowan zamoknietych,
zaplesniatych
oznakowanie powinno zawiera¢:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



MLEKO W PROSZKU - mleko wyprodukowane metodg rozpytowg z mleka pasteryzowanego,
przeznaczone rowniez dla dzieci od 6 miesigca zycia. Rodzaj mleka — petne, zawartos¢ ttuszczu
26%.

Wymagania klasyfikacyjne

Lp. Cechy Wymagania

Proszek sypki, jednolity, drobno rozpylony; dopuszcza
sie lekkie zbrylenia, tatwo rozsypujgce sie
2. |Barwa Biatokremowa, jednolita

1. |Wyglad

Typowy dla mleka pasteryzowanego, bez obcych
smakow i zapachéw

Zanieczyszczenia Niedopuszczalne

mechaniczne

3. |Smakizapach

Cechy dyskwalifikujace:
- zanieczyszczenia mechaniczne,
- oznaki psucia,
- trwate zbrylenia, zmiana koloru, obce zapachy i posmaki,
- uszkodzenia mechaniczne opakowan, ich zanieczyszczenia, brak oznakowania.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosié nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy.
Opakowania jednostkowe o masie netto 400 g do 500 g, wykonane z materiatu
dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
oznakowanie powinno zawiera¢:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

SMIETANA 18% — produkt pasteryzowany o zawartosci ttuszczu 18%; poddany procesowi
fermentacji z uzyciem kultur bakterii mlekowych

Wymagania klasyfikacyjne
Lp. Cechy Wymagania
1 Wyglad i Ptyn jednorodny, bez podstoju serwatki, barwa jednolita od
" | barwa jasnokremowej do kremowej

Smak czysty, lekko kwasny, lekki zapach i posmak pasteryzacji,
niedopuszczalny smak i zapach obcy

Ptynna, gestawa, jednolita w catej masie; homogenizowana -
zawiesista

2. |Smak i zapach

3. | Konsystencja

Cechy dyskwalifikujace:
- niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, zjetczenia, zaplesnienia,
- wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i zapachy,
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rozwodnienie,

opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone.

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosié nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o pojemnosci 200 - 400 g, wykonane z materiatu dopuszczonego
do kontaktu
oznakowanie powinno zawierac:

- nazwe dostawcy — producenta, adres

- nazwe produktu

- pojemno$¢ opakowania

- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Z Zywnoscia.

SER ZOLTY - ser podpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o
ustalonej zawartosci ttuszczu.

Wymagania klasyfikacyjne

Lp. Cechy Wymagania
Oczka okragte i owalne wielkosci nie przekraczajgcej duzej czeresni,
1. | Oczkowanie przy brzegach nieco mniejsze; dopuszcza sie pojedyncze oczka
nieregularne oraz pojedyncze szczelinki
2. | Konsystencia Migzsz elastyczny, zwarty, jednolity w catej masie; dopuszcza sie
lekko plastyczny
W serach niebarwionych naturalna, w serach barwionych jasnozétta,
3. |Barwa . . . :
jednolita w catej masie
4. | Smak i zapach Delikatny, lekki posmak pasteryzacji, aromatyczny

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 2 miesigce.

Cechy dyskwalifikujace:

niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, zjetczenia, zaplesnienia,
wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolitos¢, obce
posmaki i zapachy,

opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone;
zanieczyszczenia mechaniczne;

zdeformowane ksztatty.

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosic¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie netto od 2,5 kg do 4,0 kg w ksztatcie bloku, wykonane z
materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.

oznakowanie powinno zawierac:

nazwe dostawcy — producenta, adres

- nazwe produktu

- pojemno$¢ opakowania

- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.




SEREK ZIARNISTY - Ser twarogowy ziarnisty, kwasowo-podpuszczkowy, terminowany z
dodatkiem s$mietanki i soli wyprodukowany z odttuszczonego mleka pasteryzowanego z
dodatkiem pasteryzowanej $mietanki przez odpowiednig obréobke skrzepu uzyskanego przez
dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i
podpuszczki.

Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 |Smakizapach Smietankowy, dopuszczalny lekko kwasny, lekko stony,
czysty, tagodny, lekki posmak pasteryzacji

2 | Konsystencja i struktura Ziarna nieregularne, réznej wielkosci, dopuszcza sie
lekki optyw Smietanki

3 |Barwa biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie

Cechy dyskwalifikujace:
— obce posmaki, zapachy,
— zanieczyszczenia mechaniczne i organiczne,
— objawy psucia, zjetczenia, rozwarstwienia sktadnikéw,
— brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.
Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie 180 — 220 g. Opakowanie powinno byé wykonane z
materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania transportowe: ,paletki” tekturowe. Nie dopuszcza sie ,paletek” zamoknietych,
zaples$niatych
oznakowanie powinno zawieraé:
- nazwe dostawcy — producenta, adres
- nazwe produktu
- pojemno$¢ opakowania
- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia
oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

MASLO EKSTRA - produkt wysokottuszczowy otrzymywany wytgcznie z mleka krowiego w
wyniku tzw. zmaslania odpowiednio przygotowanej smietany lub smietanki, zawierajgcy min.
82 % ttuszczu.

Wymagania klasyfikacyjne

Lp. Cechy Wymagania

jednostka starannie uformowana; barwa jednolita; dopuszcza sie
nieznacznie intensywniejszg na powierzchni; powierzchnia gtadka
jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza sie lekko twardg, lekko
mazista

3. |Smak i zapach |Mleczny, lekko ttuszczowy

1. | Wyglad, barwa

2. |Konsystencja




Cechy dyskwalifikujgce:

niedopuszczalne jest wystgpienie objawow psucia, fermentacji, zjetczenia,
zaplesnienie,

wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolitos¢, obce
posmaki i zapachy,

przekroczenie normy zawartosci wody, krople wody na powierzchni i wewnatrz brytek,
opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone,

zdeformowane kostki, roztopione, ze $ladami kilkukrotnego schtadzania,
zanieczyszczenia mechaniczne.

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosié¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy.
Opakowanie jednostkowe o masie netto 200 — 250 g w ksztatcie zblizonym do kostki.
Opakowanie powinno by¢ wykonane z materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
Oznakowanie powinno zawiera¢:

nazwa produktu,

wykaz sktadnikow,

termin przydatnosci do spozycia lub data minimalnej trwatosci,
dane identyfikujgce producenta,

masa netto lub liczba sztuk w opakowaniu,

warunki przechowywania.

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

SEREK TOPIONY - produkt powstaty przy uzyciu topnikdw z seréw podpuszczkowych
dojrzewajgcych jako podstawowego surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, smak
Smietankowy, zawierajgcy 14 — 30 % ttuszczu.

Wymagania klasyfikacyjne

Lp. Cechy Wymagania

Opakowanie bezposrednie sera topionego powinno by¢
Wyglad nieuszkodzone; ksztatt poszczegdlnych jednostek opakunkowych

1. Zewnetrzny regularny, powierzchnia gtadka; dopuszcza sie nieznaczne
odchylenia od regularnego ksztattu oraz lekkie odcisniecia
spowodowane opakowaniem bezposrednim

) Barwa i Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarowna

" | konsystencja

Charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego klasy |, z

3. |Smak i zapach ktérego wyprodukowano ser topiony lub dla danego rodzaju
dodatku, ze swoistym posmakiem topienia

Cechy dyskwalifikujace:

niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, zjetczenia, zaplesnienia,
wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia i jej niejednolitos¢, obce
posmaki i zapachy,

opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone,
zanieczyszczenia mechaniczne,

smak jetki, piekgcy, mdty, mydlasty, gorzki.

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy.
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Opakowanie jednostkowe o masie netto 25 g — 30 g i ksztafcie zblizonym do tréjkata,
wykonane z materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.

oznakowanie powinno zawierac:

nazwe dostawcy — producenta, adres

nazwe produktu

- pojemno$¢ opakowania

- date —termin produkcji i przydatnosci do spozycia

oraz pozostate informacje zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.



