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BATONIK Z TWAROZKU O SMAKU OWOCOWYM W POLEWIE TOFFI.

Sktadniki: twardg 54%, polewa o smaku toffi 22% (cukier, thuszcz ro$linny: catkowicie
utwardzony olej palmowy, serwatka w proszku (z mleka), ttuszcz roslinny palmowy, mleko w
proszku, kakao w proszku o obnizonej zawarto$ci thuszczu, emulgator: lecytyny (z soi),
aromat, barwnik: karoteny), cukier, masto, biatka mleka, skrobia modyfikowana, stabilizator:
agar, aromaty, regulator kwasowosci: kwas cytrynowy.

DESER BUDYNIOWY Z BITA SMIETANA 'A 175G

Deser budyniowy 175g z bitg $mietang kubki z polichlorku winylu Iub polistyrenu opak. transportowe
paletka tekturowa zabezpieczony folig. Produkt zgodny z normg: PN-A-86061:2002

DESER CZEKOLADOWY "MONTE" A' 4X100 G
Deser mleczny z czekoladg i orzechami. Produkt zgodny z norma: PN-A-86061:2002

DESER MLECZNY WYSOKOBIALKOWY O SMAKU KARMELOWYM

(PUDDING)

Sktadniki:

Mleko 87%, biatka mleka, skrobie modyfikowane, regulator kwasowosci: fosforany sodu;
naturalne aromaty, barwniki: karmel, karoteny, substancja zageszczajaca: karagen, substancje
stodzgca: sukraloza, aceslfam K, sol morska.

Opakowanie 200g.

Deser mleczny z czekoladg i orzechami

Skladniki:

mleko (52 %), $mietanka, cukier, skrobia modyfikowana, kakao w proszku o obnizone;j
zawartos$ci thuszczu (0,7 %), zmielone orzechy laskowe (0,5 %), czekolada w proszku (0,5 %),
skrobia, substancje zaggszczajace: karagen, maczka chleba swigtojanskiego, wapn, aromat
Opakowanie 150g

DESER RYZOWY 'A 180G
Deser mleczny ryzowy. Produkt zgodny z norma: PN-A-86061:2002

JOGURT NATURALNY a’ 150 g

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i



pakowania jogurtu naturalnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

jogurtu naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezbgdne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

—  PN-EN ISO 707 Mileko i przetwory mleczne — wytyczne do pobierania probek

— PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci thuszczu metoda
grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odwotawcza)

—  PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan

— PN-A-86061 Mleko i przetwory mleczne. Mleko fermentowane

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z231.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja
Jogurt naturalny

Napoj wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zaggszczonego przez dodatek odtluszczonego mleka w
proszku, bialek mleka lub odparowanie czgéci wody, poddanego procesowi pasteryzacji, a nastgpnie

ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus i Lactobacillus bulgaricus.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Skrzep jednolity, zwarty; dopuszcza si¢ lekki podciek serwatki oraz
nieznaczne gazowanie; przy metodzie zbiornikowej — skrzep rozbity
2 | Barwa Biata do lekko kremowe;j
3 | Konsystencja Jednolita, zwarta, w przekroju galaretowata; skrzep dajacy si¢ kroi¢; przy
metodzie zbiornikowej — jednolita, gesta




4 | Smak i zapach Czysty, orzezwiajacy, lekko kwasny; dopuszcza sig lekko cierpki

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan

Lp. Cech W i

p echy ymagania wedlug

| I(.\')vasowoéé miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), nie mniej 0.6 PN-A-86130

niz
2 | Zawarto$¢ thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 2,0 PN-ISO 8262-3

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem!?).

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem®.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707.

5.2 Metody badan

! Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

2 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw
do zywnosci

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

4 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z folii
aluminiowej termozgrzewalne;j.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:
- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych bezprzegrodowe lub przegrodowe;
- pudta kartonowe.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



JOGURT OWOCOWY 'A 150G

1 Wstep

1.3 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania jogurtu owocowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

jogurtu owocowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.4 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbg¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczne — wytyczne do pobierania probek

—  PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci thuszczu metoda
grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odwotawcza)

—  PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan

— PN-A-86061 Mleko i przetwory mleczne. Mleko fermentowane

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegdtowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakos$ci
mleka i przetworow mlecznych ( Dz. U. L 88 z229.03.2008, s 1 z p6zn. zm.);

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007t nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja
Jogurt owocowy

Napoj wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odtluszczonego mleka w
proszku lub odparowanie cze$ci wody, poddanego procesowi pasteryzacji, a nastepnie ukwaszonego zakwasem
czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus i Lactobacillus bulgaricus z dodatkami smakowymi

np. owoce, cukier.



2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad Skrzep rozbity; widoczne czastki owocow

2 Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkoéw

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

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 |pH 4,2+4.5 PN-A-86130
2 | Zawartos¢ thuszczu, %(m/m) 1,52,5 PN-ISO 8262-3

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem> ©,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem’.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem?®.

° Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych
zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

5 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)



4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z tworzywa sztucznego dopuszczone do kontaktu z
zywnoscig zamykane zakrywka z folii aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci 130g, 150g Iub 200g.
Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:
- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych bezprzegrodowe lub przegrodowe;

- pudto kartonowe.

6.2 Znakowanie

8 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)



Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem ).
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

JOGURT PITNY

1 Wstep
1.5 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania jogurtu naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego jogurtu naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.6 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powolanego (acznie ze zmianami).

—  PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci thuszczu metoda
grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Czg$¢ 3: Przypadki szczegdlne

— PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan
1.3 Okreslenie produktu
Jogurt naturalny

Napodj wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zaggszczonego przez dodatek odtluszczonego mleka w
proszku, bialek mleka lub odparowanie czg¢éci wody, poddanego procesowi pasteryzacji, a nastgpnie

ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus i Lactobacillus bulgaricus.
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

0 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2007r. nr 137 poz. 966 z pdzn. zm.)



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Skrzep jednolity, zwarty; dopuszcza si¢ lekki podciek serwatki oraz
nieznaczne gazowanie
2 | Barwa Biata do lekko kremowe;j
3 | Konsystencja Jednolita, gesta, zwarta, w przekroju galaretowata; skrzep dajacy si¢ kroi¢
4 | Smak i zapach Czysty, orzezwiajacy, lekko kwasny; dopuszcza si¢ lekko cierpki

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan

Lp. Cech W i

p echy ymagania wedlug

| I('\.)vasowoéé miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), nie mniej 0.6 PN-A-86130

niz
2 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 2,0 PN-ISO 8262-3

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania




Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodno$é z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Rozmiar opakowania - 330g e

Rodzaj materiatu opakowania - Oznaczenie materiatu - 1 - PET z materiatow opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.

Rodzaj opakowania - Typ - Butelka plastikowa

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:
- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych bezprzegrodowe lub przegrodowe;
- pudta kartonowe.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



KEFIR NATURALNY 'A 200G

1 Wstep

1.7 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania kefiru.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego kefiru

przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.8 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbg¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczne — wytyczne do pobierania probek

—  PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci thuszczu metoda
grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odwotawcza)

—  PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan

— PN-A-86061 Mleko i przetwory mleczne. Mleko fermentowane

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzagdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja
Kefir

Produkt otrzymany w wyniku fermentacji mleka i/lub innych surowcoéw pochodzenia mlecznego z uzyciem
odpowiedniej mikroflory ziaren kefirowych z gatunku Lactobacillus kefiri oraz rodzajéw Lactococcus,
Leuconostoc i Acetobacter oraz drozdzy fermentujacych laktoze (Kluyveromyces marxianus) i
niefermentujacych laktozy (Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisae i Saccharomyces exiguus)

zyjacych w Scistej symbiozie

2 Wymagania



2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Plyn jednolity z pgcherzykami dwutlenku wegla lub bez
pecherzykow; dopuszeza si¢ lekkie wydzielenie serwatki
(do 3 mm)

2 | Barwa Biala z odcieniem lekko kremowym

3 | Smak i zapach Lekko kwasny, do kwasnego; charakterystyczny dla kefiru
— lekko drozdzowy

4 | Konsystencja Jednolita, zawiesista

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan

Lp. Cech W i

p echy ymagania wedlug

| K.\')vasowosc miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, %(m/m), nie mniej 0.6 PN-A-86130

niz
2 | Zawarto$¢ thuszezu, Y%o(m/m) 1,5+2,5 PN-ISO 8262-3

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem!®'D,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem!2.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

10 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

" Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

12 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem'>.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z folii
aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci 150g, 180g, 200g lub 330g.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych bezprzegrodowe lub przegrodowe;

13 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)



- pudto kartonowe.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem ',

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MASE.O ROSLINNE

1 Wstep
1.9 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zmowienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania masta roslinnego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

mastem roslinnym przeznaczonym dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (acznie ze zmianami):

—  PN-A-86929 Oleje i ttuszcze roslinne oraz zwierzece - Pobieranie i przygotowanie probek margaryn do
badan chemicznych i fizykochemicznych

—  PN-A-86936 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzgee - Ocena sensoryczna margaryn metodg punktowg

—  PN-A-86933 Ttuszcze roslinne jadalne - Metody badan - Okreslanie zawartosci substancji ttuszczowej
W margarynie

— PN-ISO 660 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzece - Oznaczanie liczby kwasowej
i kwasowosci

— PN-EN ISO 3960 Oleje i tluszcze roslinne oraz zwierzgce - Oznaczanie liczby nadtlenkowe;.
Jodometryczne (wizualne) oznaczanie punktu koncowego

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych ( Dz. U. L 364
7 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

14 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkoéw do zywnos$ci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740
Z pézn. zm.)

1.3 Definicja

Maslo roslinne

Produkt spozywczy gatunek margaryny charakteryzujgce sie duzq zawartoscig niezbednych nienasyconych
kwasow tuszczowych (NNKT, 20-40%) i malq zawartoscig tuszczow utwardzonych (15-20%); zawiera ok. 83%

tuszczu (lekko utwardzone oleje, np. kokosowy, stonecznikowy, palmowy),

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Smakowito$¢, co najmnie;j Dostateczna
2 | Barwa, co najmniej Dostateczna PN-A-86936
3 | Konsystencja, co najmniej Dostateczna
2.2 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Zawarto$¢ substancji ttuszczowej, % nie mniej niz 39 PN-A-86933
2 | Liczba kwasowa osnowy, mg KOH na 1 kg produktu, 15 PN-ISO 660

nie wigcej niz

3 | Zawartos¢ nadtlenkéw w osnowie jako
milirownowaznik tlenu aktywnego na 1 kg produktu, 4,0 PN-EN ISO 3960
nie wigcej niz

Zawarto$¢  zanieczyszczen w  produkcie oraz  dozwolonych substancji dodatkowych  zgodnie

z aktualnie obowigzujgcym prawem'>1°,

15 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

6 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)




2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem!'”.

3 Masa netto

Masto roélinne o masie netto 250 g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem!'s.
4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 21 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie prébek

Pobieranie probek wedlug PN-A-86929.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wedtug Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych

Wedtug Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowanie jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — folia aluminiowa dopuszczona do kontaktu z Zywno$cig

7 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczagcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
'8 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)



Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow, §ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe — pudta kartonowe o masie od 5 do 10 kg. Materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, §ladéw plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MASEO SMIETANKOWE 82,0 TL. (BEZ TE. ROSLINNEGO) 'A 10G

1 Wstep
1.10 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania masta ekstra jednoporcjowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego masta

ekstra jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powolanego (acznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 17189 Masto, spozywcze emulsje ttuszczowe i tluszcze do smarowania — Oznaczanie
zawartosci thuszczu (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 3727-1 Masto — oznaczanie zawarto$ci wody, suchej masy beztluszczowej i thuszczu, czgsc 1:
Oznaczanie zawarto$ci wody (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 3727-2 Masto — oznaczanie zawarto$ci wody, suchej masy beztluszczowej i thuszczu, czgsc 2:

Oznaczanie zawarto$ci suchej masy beztluszczowej (metoda odwotawcza)



—  PN-ENISO 660 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzgce — Oznaczanie liczby kwasowej 1 kwasowosci

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczarskie — Wytyczne do pobierania probek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. — zalacznik IV; ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy
oraz oceny jakosci mleka i przetworow mlecznych ( Dz. U. L 88 2 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Maslo ekstra

Masto ekstra jest produktem wysokottuszczowym otrzymywanym wyltacznie z mleka krowiego w wyniku tzw.
zmaslania odpowiednio przygotowanej §mietany lub $mietanki. Ze wzgledu na sezonowe zmiany intensywnosci
barwy tluszczu mlecznego, w celu utrzymania typowej barwy masta dopuszcza si¢ dobarwianie $mietany i
$mietanki barwnikami naturalnymi — karotenem (E 160a) i annato (E 160b).

Uwzgledniajac budowe fizyczng, masto jest emulsja typu woda w oleju (w/o0) sktadajaca si¢ z fazy ttuszczowe;j,

wodnej i gazowe;j.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad, barwa Jednostka  starannie uformowana; barwa jednolita;
dopuszcza si¢ nieznacznie intensywniejsza na powierzchni; | Rozporzadzenie Komisji
wygniecenie prawidtowe; powierzchnia gladka, sucha (WE) Nr 273/2008 z
2 | Konsystencja Jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza si¢ lekko twarda, | dnia 5 marca 2008 r. —
lekko mazista zatgeznik IV




3 | Smak i zapach Smak i zapach — czysty, lekko kwasny, mlekowy;

Smak - lekki posmak pasteryzacji, lekko tluszczowy;
dopuszcza si¢ niepelny smak i zapach, lekko odbiegajacy od
czystego

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metv(:](eigl:)lzdaﬁ
1 | Zawarto$¢ wody % (m/m), nie wigcej niz 16 PN-EN ISO 3727-1
2 | Zawartos¢ tluszczu % (m/m) nie mniej niz 82,0 PN-EN ISO 17189
3 | Kwasowos¢ thuszezu, stopnie kwasowosci, nie wiecej niz 2 PN-EN ISO 660

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem!?) 20,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?'.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem??).

4Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy

wojskowego.

5 Badania

19 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

2 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

2! Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

22 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




5.1 Pobieranie probek

Wedtug PN-EN ISO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujacego prawa?>.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe stanowig ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z folii aluminiowe;j

termozgrzewalnej lub opakowania wykonane z folii wieclowarstwowej o zawartosci 10g, 15g, lub 20g.

Material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe stanowig pudta kartonowe o wadze 0,96kg lub lkg.

Nie dopuszcza si¢ pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem 24,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegGtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jako$ci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88 z229.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

24 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



MASEO SMIETANKOWE 82,5% TL. (BEZ TEL. ROSLINNEGO) 'A 200G

1 Wstep
1.11 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania masta ekstra jednoporcjowego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego masta

ekstra jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.2 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 17189 Masto, spozywcze emulsje tluszczowe i tluszcze do smarowania — Oznaczanie
zawartosci thuszczu (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 3727-1 Masto — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy beztluszczowej i tluszczu, czesé 1:
Oznaczanie zawarto$ci wody (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 3727-2 Masto — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy beztluszczowej i tluszczu, czesé 2:
Oznaczanie zawarto$ci suchej masy beztluszczowej (metoda odwotawcza)

—  PN-ENISO 660 Oleje i thuszcze roslinne oraz zwierzgce — Oznaczanie liczby kwasowej i kwasowosci

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczarskie — Wytyczne do pobierania probek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. — zalacznik IV; ustanawiajgce
szczegotowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy
oraz oceny jakos$ci mleka i przetworéw mlecznych ( Dz. U. L 88 2 29.03.2008, s 1 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzagdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007t nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Maslo ekstra



Masto ekstra jest produktem wysokottuszczowym otrzymywanym wyltacznie z mleka krowiego w wyniku tzw.
zmaslania odpowiednio przygotowanej $mietany lub $mietanki. Ze wzglgdu na sezonowe zmiany intensywnosci
barwy thuszczu mlecznego, w celu utrzymania typowej barwy masta dopuszcza si¢ dobarwianie $mietany i
$mietanki barwnikami naturalnymi — karotenem (E 160a) i annato (E 160b).

Uwzgledniajac budowe fizyczna, masto jest emulsja typu woda w oleju (w/o0) sktadajaca si¢ z fazy thuszczowej,

wodnej i gazowej.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad, barwa Jednostka  starannie uformowana; barwa jednolita;
dopuszcza si¢ nieznacznie intensywniejsza na powierzchni;
wygniecenie prawidtowe; powierzchnia gtadka, sucha
2 | Konsystencja Jednolita, zwarta, smarowna; dopuszcza si¢ lekko twardg, | Rozporzadzenie Komisji
lekko mazista (WE) Nr 273/2008 z
dnia 5 marca 2008 r. —
3 | Smak i zapach Smak i zapach — czysty, lekko kwasny, mlekowy; zalaeznik IV
Smak - lekki posmak pasteryzacji, lekko tluszczowy;
dopuszcza si¢ niepelny smak i zapach, lekko odbiegajacy od
czystego
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. h W i
p Cechy ymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ wody % (m/m), nie wigcej niz 16 PN-EN ISO 3727-1
2 | Zawartos¢ tluszczu % (m/m) nie mniej niz 82,0 PN-EN ISO 17189
3 | Kwasowos¢ thuszezu, stopnie kwasowosci, nie wigcej niz 2 PN-EN ISO 660

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?>) 29,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)




Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?’.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem?®).

4Trwalosé

Okres przydatno$ci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy

wojskowego.

5 Badania

5.1 Pobieranie probek

Wedtug PN-EN ISO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.11 6.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujacego prawa?’.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

27 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczacych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

28 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)

2 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegGtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jako$ci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88 z229.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)



Opakowania jednostkowe stanowia ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z folii aluminiowe;j

termozgrzewalnej lub opakowania wykonane z folii wiclowarstwowej o zawartosci 100g, 150g, lub 200g.

Material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe stanowig pudta kartonowe o wadze 0,96kg lub 1kg.

Nie dopuszcza si¢ pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagi¢gciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 3%,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

MLECZNA KANAPKA BISZKOPT Z MLECZNYM NADZIENIEM

Kinder Mleczna Kanapka sktada si¢ z pasteryzowanego mleka (40%), oleju palmowego, cukru, maki
pszennej (10,5%), mleka odtluszczonego w proszku (9%), miodu (5%), masta odwodnionego, jaj w
proszku, kakao w proszku o obnizonej zawartosci thuszczu, otrgbow pszennych drobnych, substancji
spulchniajacych (difosforan disodowy, wodoroweglan sodu, weglan amonu), emulgatora (mono- i
diglicerydy kwaséw ttuszczowych), soli 1 aromatow.

Opakowanie 28 g.

MLEKO SPOZYWCZE 2%

1 Wstep
1.12 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania mleka spozywczego UHT o zaw. 2% tt.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego mleka

spozywczego UHT o zaw. 2% tt. przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.13 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

30 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

PN-A-86059 Mleko, $mietana i $mietanka — oznaczanie skuteczno$ci homogenizacji

PN-A-86122 Mleko — Metody badan

PN-A-86033 Mleko i przetwory mleczne. Mleko. Wykrywanie antybiotykéw i sulfonamidow (Metoda
odwotawcza)

PN-EN ISO 1211 Mleko - oznaczanie zawartosci ttuszczu. Metoda grawimetryczna (Metoda odniesienia)
PN-EN ISO 5764 Mleko. Oznaczanie punktu zamarzania. Metoda z uzyciem krioskopu termistorowego
(Metoda odwotawcza)

PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczarskie — wytyczne do pobierania probek

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajace szczegdlowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakos$ci
mleka i przetworow mlecznych ( Dz. U. L 88 2 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Mieko spozywcze UHT o zaw. 2% tl.

Produkt uzyskany z mleka surowego klasy Ekstra poddany normalizacji, homogenizacji a nastgpnie sterylizacji

metoda UHT.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad Ciecz jednorodna o barwie bialej z odcieniem
jasnokremowym lub biatej; bez podstoju $mietanki
PN-A-86122
2 | Smak i zapach Wiasciwy dla mleka sterylizowanego, bez obcych
posmakow i zapachoéw




2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
. niedopuszczalne
Zafalszowanie
1 L . PN-EN ISO 5764
- rozwodnienie punkt zamarzania nie wyzszy
niz -0,512°C
Kwasowos¢ °SH 6,0+7,0
2 PN-A-86122
lub pH 6,6+6,8
3 | Zawarto$¢ thuszezu, %(m/m), nie mniej niz 2,0 PN-EN ISO 1211
4 | Gestosc, (g/ml), nie mniejsza niz 1,0280 PN-A-86122
Skuteczno$¢ homogenizacji - $rednica kuleczek )
5 | thuszczowych (w mleku homogenizowanym), (um), nie PN-A-86059
wigksza niz dopuszcza si¢ 15% kuleczek
thuszczowych o §r. powyzej 2
brak sktaczenia biatka w
6 | Proba alkoholowa podwadjnej probie z alkoholem PN-A-86122
etylowym 68%(V/V)
Pozostatos¢ antybiotykow i i h tancji
7 ozostato$¢ antybiotykow i innych substancji niedopuszezalna PN-A-86033

hamujacych

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem

31)32)

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem?.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna byé zgodna z obowiazujacym prawem>?.

3! Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
32 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)
3 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych

$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia mleka spozywczego UHT o zawartosci 2% tt. deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujacego prawa’’.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — karton pigciowarstwowy polietylenowo — aluminiowy (wykonany z materiatu

dopuszczonego do kontaktu z Zywnoscig) o pojemnosci 0,51, 11, lub 1,51.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ paletki tekturowe z nadrukiem lub bez nadruku owijane lub nie

folig termokurczliwa.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 39,

6.3 Przechowywanie

34 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegGtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jako$ci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88 z229.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

36 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

NAPOJ MLECZNY O SMAKU CZEKOLAD. TYPU MULLERMILCH A'0,4L

Napoj mleczny o smaku czekoladowym, wzbogacony w witaminy. Pasteryzowany.

Skladniki: mleko czg$ciowo odtluszczone, maslanka, produkt serwatkowy (z mleka), 3,8 %
czekolada w proszku (cukier, kakao w proszku), cukier, skrobia modyfikowana, stabilizator: karagen,
01, aromat, tiamina, ryboflawina, witamina B6, witamina B12

Termin przydatnosSci do spozycia nie mniej niz 2 calego okresy przydatnosci
sugerowanego przez producenta.

Warunki przechowywania
Min. temp. °C: 4
Maks. temp. °C: 8

SER EDAMSKI

1 Wstep
1.14 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdéwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania sera edamskiego petnottustego.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego sera

edamskiego petnotlustego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.15 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z seré6w. Oznaczanie zawartoSci tluszczu. Metoda
grawimetryczna (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci catkowitej suchej masy (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z serow. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda miareczkowania
potencjometrycznego

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczne — wytyczne do pobierania probek

— PN-A-86230 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery podpuszczkowe dojrzewajace

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywcezych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z pézn. zm.)



— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne

poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajace szczegétowe zasady

stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakoS$ci

mleka i przetworéw mlecznych ( Dz. U. L 88 2 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow

spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Ser edamski pelnotlusty

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawarto$ci ttuszczu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Ser edamski petnotlusty- kostka lub blok cylindryczny o masie netto 1,5 - Skg.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy

Wymagania

Metody badan wedlug

1 | Ksztalt i wyglad

Ptaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko
zaokraglonych, wierzch i spod lekko wypukte

2 | Skérka

Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen
mechanicznych i wzerow; dopuszcza si¢ lekkie odciski
chust i mate powierzchniowe skazy; moze by¢ pokryta
powtoka z tworzyw sztucznych

3 | Oczkowanie

Oczka nieliczne, okragle i owalne wielkosci ryzu do grochu,
przy brzegach nieco mniejsze; dopuszcza si¢ pojedyncze
oczka nieregularne oraz pojedyncze szczelinki

4 | Konsystencja

Miazsz elastyczny, w miare migkki, zwarty, jednolity w
calej masie; dopuszcza si¢ lekko plastyczny;
niedopuszczalna nadmierna krucho$¢, twardo$é

PN-A-86230




5 | Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach barwionych
jasnozotta, jednolita w calej masie; niedopuszczalne sa:
smugowatos¢, dwubarwnos¢, biate i szare plamy oraz cetki
w migzszu pochodzenia mikrobiologicznego

6 | Smak i zapach Lagodny, czysty, lekko orzechowy; dopuszcza si¢ lekko
kwaskowaty w serach mtodych lub lekko pikantny w serach
starszych; niedopuszczalny jetki, gnilny, gorzki i inny obcy

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 2 miesiace.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan

Lp. Cech W, i

p echy ymagania wedlug

| Za\{vextrt(?.éé catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie 60 PN-EN ISO 5534

mniej niz
2 | Zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie, %, nie mniej niz 45 PN-EN ISO 1735
3 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,5 PN-EN ISO 5943

Zawarto$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem?”) 39,

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?™.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem?*?.

4Trwalosé

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

38 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

3% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

40 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




Okres przydatnosci do spozycia sera edamskiego pelnottustego deklarowany przez producenta powinien wynosié

nie mniej niz 15 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujacego prawa*!.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie bezposrednie powinny stanowic:
- powloka z parafiny lub tworzyw sztucznych;

- folia aluminiowa lub laminat z folii aluminiowe;j.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

- pojemniki z tworzywa sztucznego lub kartony wytozone wewnatrz papierem pakowym.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 42,

6.3 Przechowywanie

4 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegGtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jako$ci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88 z229.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

42 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SER TYPU FETA

1 Wstep

1.16 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania sera typu feta.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego sera

typu feta przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.17 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z serdw — oznaczanie zawartosci tluszczu. Metoda
grawimetryczna (Metoda odwotawcza);

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczarskie — wytyczne do pobierania probek;

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.);

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.3 Definicja

Ser typu feta

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy, potmigkki, solankowy, wyrabiany z pasteryzowanego mleka krowiego

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztatt kostki z oplywem wydzielajacej si¢ solanki,
powierzchnia gladka, czysta

2 | Barwa Biata jednolita

3 | Konsystencja i struktura Jednolita, zwarta (bez oczek), migkka, lekko krucha,
niedopuszczalna zbyt migkka lub mazista

4 | Smak i zapach Czysty, delikatny, lekko stonawy, bez obcych smakow i
posmakow

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cech W i
p echy ymagania wedlug
Zgodnie z deklaracj
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy (%), nie mniej niz godnie z dek araciy PN-EN ISO 1735
producenta

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem*¥ 49,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem®®).

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

4 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriw mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 3 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.1 1 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — karton laminowany folig aluminiowg

Material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe stanowig pudta kartonowe do Skg.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, pleséni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

46 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)



6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SER GOUDA PELNOTLUSTY

1 Wstep

1.18 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera goudy pelnottustego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego sera goudy petnottustego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.19 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie

aktualne wydanie dokumentu powolanego (acznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z serow. Oznaczanie zawarto$ci tluszczu. Metoda
grawimetryczna (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci calkowitej suchej masy (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z serow. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda miareczkowania
potencjometrycznego

— PN-A-86230 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery podpuszczkowe dojrzewajace

1.3 Okreslenie produktu

Ser gouda pelnotlusty

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci ttuszczu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogodlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.



Ser edamski petnotlusty- kostka lub blok cylindryczny o masie netto 1,5 - Skg

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Ksztalt i wyglad Ptaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko
zaokraglonych, wierzch i spod lekko wypukte
2 | Skorka Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen
mechanicznych i wzeréw; dopuszcza si¢ lekkie odciski
chust i mate powierzchniowe skazy; moze by¢ pokryta
powloka z tworzyw sztucznych
3 | Oczkowanie Oczka nieliczne, okragte i owalne wielkosci ryzu do fasolki,
przy brzegach nieco mniejsze; dopuszcza si¢ pojedyncze
oczka nieregularne oraz pojedyncze szczelinki
4 | Konsystencja Miazsz elastyczny, w miar¢ migkki, zwarty, jednolity w PN-A-86230
calej masie; dopuszcza si¢ lekko plastyczny;
niedopuszczalna nadmierna krucho$¢, twardo$é
5 | Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach barwionych
jasnozotta, jednolita w catej masie; niedopuszczalna:
smugowatos¢, dwubarwnos¢, biate i szare plamy oraz cetki
w migzszu pochodzenia mikrobiologicznego
6 | Smak i zapach Lagodny, czysty, aromatyczny, lekko orzechowy;
dopuszcza si¢ lekko kwaskowaty w serach mtodych lub
lekko pikantny w serach starszych; niedopuszczalny: jalowy
jetki, gnilny, gorzki i inny obcy
Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 2 miesigce.
2.3 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cech W i
p echy ymagania wedlug
| Zav‘vabm').éé catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie 60 PN-EN ISO 5534
mniej niz
2 | Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie,%, nie mniej niz 45 PN-EN ISO 1735
3 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2,5 PN-EN ISO 5943

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.




2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia sera goudy petlottustego deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie

mniej niz 15 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

- pojemniki z tworzywa sztucznego lub kartony wytozone wewnatrz papierem pakowym.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny



by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SER GOUDA Z CZARNUSZKA

Nazwa produktu uregulowana prawnie - Ser dojrzewajacy, thusty.

Opis produktu

Ser dojrzewajacy typu holenderskiego doprawiony czarnuszky. Jego naturalnie delikatny
smak dopehiajg ziolowe nuty o zdecydowanym, wytrawnym charakterze. Doskonaty jako
sktadnik satatki oraz w towarzystwie pszenicznych piw i mocno owocowych, aromatycznych
win. Kazdy ser dojrzewa minimum miesigc na drewnianej potce, stale obracany i rgcznie

pielggnowany.

Pozostale informacje

Powloka jadalna. Pakowany w atmosferze ochronne;.

Cechy

pielegnowany recznie, bez konserwantow, dojrzewa na drewnianych potkach, ser zolty
naturalnie nie zawiera laktozy, z polskiego mleka

Skladniki:

MLEKO pasteryzowane, sol, czarnuszka (0,57%), bakterie fermentacji MLEKOWEJ,
stabilizator - chlorek wapnia, barwnik - annato

Przechowywanie

Przechowywa¢ w temperaturze od 0°C do +10°C.

Warunki przechowywania

Min. temp. °C - 0, Maks. temp. °C - 10

SER HOMOGENIZOWANY A' 150G

1 Wstep
1.20 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania serka homogenizowanego naturalnego.



Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego serka

homogenizowanego naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.21 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sg niezbg¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z serdw — oznaczanie zawartosci tluszczu. Metoda
grawimetryczna (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci calkowitej suchej masy (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczarskie — wytyczne do pobierania probek

— PN-A-86300 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery twarogowe niedojrzewajace

— PN-A-86232 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery — metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.);

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajace szczegdétowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakoS$ci
mleka i przetworow mlecznych ( Dz. U. L 88 2 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.);

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Serek homogenizowany naturalny

Serek homogenizowany naturalny jest serkiem twarogowym kwasowo-podpuszczkowym, wyprodukowany z

mleka pasteryzowanego metoda wir6wkowa a nastepnie znormalizowany $Smietanka.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.



Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Smak i zapach Czysty, tagodny, lekko kwasny posmak pasteryzacji
2 | Konsystencja i struktura Jednolita, pastO\’zv’ata, dopuszcza si¢ lekki wyptyw serwatki i PN-A-86300
lekka maczystosc
3 | Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cech W i
p echy ymagania wedlug
| Z.a'wartos'c' calkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej 18 PN-EN ISO 5534
niz
2 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy [%] 5,5+0,5 PN-EN ISO 1735
3 | Kwasowos$¢ [°SH], nie wyzsza niz 55 PN-A-86232

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem*” 49

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem>?.

4Trwalosé

4 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

“ Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

4 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

30 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




Okres przydatnosci do spozycia serka homogenizowanego naturalnego deklarowany przez producenta powinien

wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujgcego prawa’'.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ ksztattki z tworzywa sztucznego zamykane zakrywka z folii
aluminiowej termozgrzewalnej o zawartosci 100g, 150g lub 200g.

Material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania jednostkowe powinny by¢ pakowane do pojemnikéw wykonanych z tworzyw sztucznych lub pudet

kartonowych.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 2.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

51 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegStowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jako$ci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88229.03.2008, s 1 z pdzn. zm.)

2 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



SER KROLEWSKI PLASTRY (A' 135 G)

Sktadniki : Mleko pasteryzowane, sol, stabilizator: chlorek wapnia, kultury bakterii, dopuszcza si¢
dodatek barwnika annato. Bez konserwantow
Warto$¢ odzywceza w 100g produktu

Warto$¢ energetyczna - 1461 kJ / 352 kcal
Thuszcz - 27 g

w tym kwasy tluszczowe nasycone 18 ¢
Weglowodany 1,2¢g

w tym cukry 0Og

Biatko 26 g

Sél 15¢g

SER LAZUR BLEKITNY

Ser Lazur Bigkitny ma gleboko przero$nigty plesnig kruchy i kremowy migzsz, o lekko stonawym smaku.
Pozostawia tradycyjna, charakterystyczng dla tego typu serow aromatyczna, ostra i zdecydowang nute, o
delikatnym, dtugo utrzymujacym si¢ posmaku grzybowym.

SER LAZUR ZYL.OCISTY

Ser Lazur Ztocisty ma glgboko przerosniety miazsz o ztotawym kolorze. Charakteryzuje si¢ stodkawym,
lekko mlecznym smakiem, ze zdecydowang nutg orzechow i szlachetnej plesni, wzbogacony o aktywne
probiotyczne bakterie LA-5

SER MAZDAMER

Mazdamer — rodzaj holenderskiego sera produkowany z krowiego mleka. Mazdamer jest zaliczany do
serow pottwardych, podpuszczkowych dojrzewajacych.
Termin przydatnosci: nie mniej niz 40 dni

SER MOZZARELLA

1 Wstep
1.22 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania sera mozzarella.

Postanowienia opisu przedmiotu zamdéwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego sera

mozzarella przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.



1.23 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z serdw — oznaczanie zawartosci tluszczu. Metoda

grawimetryczna (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 707 Mileko i przetwory mleczarskie — wytyczne do pobierania probek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow

mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne

poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Ser mozzarella

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy, wyrabiany z pasteryzowanego mleka krowiego, z parzonej masy serowej, w

postaci sptaszczonej kulki zanurzonej w zalewie solankowej

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Ksztatt lekko sptaszczonej kuli zanurzonej w zalewie solankowe;j,
powierzchnia gtadka, czysta, niedopuszczalna wysuszona
2 | Barwa Biata, jednolita
3 | Konsystencja i struktura Elastyczna, kremowa, gtadka, migkka, niedopuszczalna zbyt migkka lub
mazista
4 | Smak i zapach Czysty, delikatny, mleczny, bez obcych smakow i posmakow

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.



Tablica 2 — Wymagania chemiczne

A Metody badan
Lp. h, W
p Cechy ymagania wedlug
1 | Zawarto$¢ ttuszczu, utamek masowy wynoszacy (%), nie mniej niz 19,0 PN-EN ISO 1735

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem’® >4,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem?™.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Masa netto po odcieku powinna wynosi¢ 125g.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ bledu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem>.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 2 miesigce od

daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.11 6.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

5 Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

36 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




Nalezy wykona¢ w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.2.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe — torebka foliowa zgrzewana. W kazdym opakowaniu powinna znajdowac si¢ jedna

kula sera.

Material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe stanowig pudta kartonowe do Skg.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, pleséni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SER PARMEZAN - 24 MIESIECZNY

Oryginalny parmezan dojrzewajacy minimum 24 miesi¢gcy to najstynniejszy wloski ser.
Odznacza si¢ silnym aromatem oraz ziarnista, niemal krystaliczng konsystencja, ktora
przektada si¢ na krucho$¢ i tatwos$¢ $cierania. Uzywany jest jako dodatek do makaronu, pizzy,
pesto z bazylii czy suszonych pomidorow.



SER PODLASKI

Wyglad i konsystencja:
Ser Podlaski jest serem pottwardym o prostopadto$ciennym ksztalcie i wadze 5-7kg. Migzsz ma
elastyczny koloru zottego. Zawartos¢ thuszczu 45%.

Komponenty i wytwarzanie:
Ser Podlaski produkowany jest tylko i wylgcznie z mleka czystego mikrobiologicznie i chemicznie. Pielggnacja

sera trwa, w zalezno$ci od wagi, od 5 do 10 tygodni. Petng dojrzatos$¢ ser osiaga po 12 tygodniach. Sprzedawany
jest w powltoce ochronnej z parafiny.

Smak i zapach:

Ser Podlaski ma delikatny, fagodny i lekko kwasny smak, ktéry w trakcie dojrzewania nabiera lekkiej pikanterii.
Charakteryzuje si¢ fagodnym, lekko kwasnym smakiem o delikatnym posmaku pasteryzacji. Smak seréw
starszych jest lekko pikantny.

Produkt zgodny z norma: PN-A-86300:1991

SER SALAMI

1 Wstep
1.24 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania sera salami petnottustego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego sera

salami petnottustego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.25 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z serdw. Oznaczanie zawartosci tluszczu . Metoda
grawimetryczna (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci calkowitej suchej masy (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z serow. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda miareczkowania
potencjometrycznego

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczne — wytyczne do pobierania probek

— PN-A-86230 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery podpuszczkowe dojrzewajace

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)



Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne

poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajace szczegdlowe zasady

stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakoS$ci

mleka i przetworow mlecznych ( Dz. U. L 88 z229.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow

spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Ser salami pelnotlusty

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawarto$ci ttuszczu.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Ser salami pelottusty - walec o dopuszczalnych lekko sptaszczonych bokach o masie netto

1,5 —2,5kg.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy

Wymagania

Metody badan wedlug

Ksztatt i wyglad

Walec o dopuszczalnych lekko sptaszczonych bokach

Skorka

Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen
mechanicznych i wzerow; dopuszcza si¢ lekkie odciski
chust i mate powierzchniowe skazy; moze by¢ pokryta
powloka z tworzyw sztucznych

Oczkowanie

Oczka drobne, nieregularne wielkosci ziarna ryzu do
malego grochu, dopuszcza si¢ oczka migdzyziarnowe

Konsystencja

Migzsz elastyczny, zwarty, jednolity w calej masie;

niedopuszczalna nadmierna krucho$¢, twardo$é

PN-A-86230




5 | Barwa W serach niebarwionych naturalna, w serach barwionych
jasnozotta, jednolita w calej masie; niedopuszczalne sa:
smugowatos¢, dwubarwnos¢, biate i szare plamy oraz cetki
w migzszu pochodzenia mikrobiologicznego

6 | Smak i zapach Lagodny, aromatyczny, lekko kwasny, lekko pikantny

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 1 miesiac.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan
Lp. Cech, W i
p echy ymagania wedlug
| Za\{vextrt(?.éé catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie 60 PN-EN ISO 5534
mniej niz
2 | Zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie, %, nie mniej niz 45 PN-EN ISO 1735
3 | Zawarto$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem’”®).

2.4 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem>.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem®?.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia sera salami petnotlustego deklarowany przez producenta powinien wynosié nie

mniej niz 15 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

57 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

% Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

%0 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujacego prawa®'.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie bezposrednie powinny stanowic:
- powloka z parafiny lub tworzyw sztucznych;

- folia aluminiowa lub laminat z folii aluminiowej;

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

- pojemniki z tworzywa sztucznego lub kartony wytozone wewnatrz papierem pakowym.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 2.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

61 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegGtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jako$ci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88 z229.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

62 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



SER TOPIONY (ZEGARY A' 200G)
Produkt zgodny z norma: PN-A-86233:1966

SALAMI Z POMIDORAMI I BAZYLIA

Salami z pomidorami i bazylig to ser 26ty z licznymi kawatkami pomidoréw i bazylii, tworzgcymi
fadnie prezentujaca si¢ mozaike, dobrze widoczng na catym bloku. Migkka konsystencja i §wiezy
aromat zachecaja do skosztowania. W smaku ser jest przede wszystkim tagodny. Mleczny posmak jest
tu zdominowany przez od$wiezajacg bazylie, a w ustach wyraznie czu¢ kawalki suszonych
pomidorow.

Salami z pomidorami i bazylig to ser dojrzewajacy typu holenderskiego, nie zawierajacy laktozy i
konserwantow.

Wartosci odzywcze w 100g

Wartos$¢ energetyczna 1450 kJ / 349 kcal

Thuszez27 g

w tym kwasy nasycone 18 g

Weglowodany 1,5 g

wtymcukry Og

Biatko 25 g

Sol 1,6 g

Termin przydatnosci do spozycia nie mniej niz potowa okresy deklarowanego przez producenta.

SER TOPIONY W PLASTRACH A'200G

1 Wstep
1.26 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania sera topionego thustego plasterkowanego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamoéwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego sera

topionego tlustego plasterkowanego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.27 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z serdw. Oznaczanie zawartosci tluszczu . Metoda
grawimetryczna (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci calkowitej suchej masy (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 5943 Ser i przetwory topione z serow. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda miareczkowania
potencjometrycznego

— PN-A-86233 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wspolne wymagania i badania

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczarskie — wytyczne do pobierania probek



Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajace szczegdlowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakoS$ci
mleka i przetworow mlecznych ( Dz. U. L 88 2 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)
Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $§rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pézn. zm.)

1.3 Definicja

Ser topiony tlusty plasterkowany

Produkt powstaly przy uzyciu topnikow z seréw podpuszczkowych dojrzewajacych jako podstawowego

surowca, oraz z innych produktow mleczarskich, bez dodatkéw, zawierajacy okoto 40% ttuszczu w suchej

masie.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp.

Cechy Metody badan wedlug

Wymagania

Wyglad zewnetrzny Opakowanie bezposrednie sera topionego powinno by¢
nieuszkodzone; kazdy plasterek doktadnie zapakowany w
folig; ksztatt plasterkow kwadratowy, powierzchnia gladka;
dopuszcza si¢ nieznaczne odchylenia od ksztaltu oraz lekkie
odcisnigcia spowodowane opakowaniem bezposrednim

Barwa i konsystencja Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarowna, PN-A-86233
dopuszcza si¢ nieliczne oczka pochodzenia
niefermentacyjnego

Smak i zapach Charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego
klasy I, z ktorego wyprodukowano ser topiony, ze swoistym
posmakiem topienia

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.




Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metv(igglzzdaﬁ
1 | Zawarto$¢ ttuszezu ogodtem, [ %], nie mniej niz 16 PN-EN ISO 1735
2 | Zawarto$¢ calkowitej suchej masy, [%], nie mniej niz 40 PN-EN ISO 5534
3 | Zawartos¢ chlorku sodu, [%], nie wigcej niz 3,0 PN-EN ISO 5943

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem® 69

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem®.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujagcym prawem®®).

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia sera topionego tlustego plasterkowanego deklarowany przez producenta

powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707.
5.2 Metody badan
5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

% Rozporzagdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

54 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

% Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujgcego prawa®’.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie foliowe typu flow-pack 200g. W kazdym opakowaniu powinno znajdowac si¢ 10-12 plastrow sera
pojedynczo pakowanych w folig.

Materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywno$cia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania poSrednie

Opakowania posrednie serow topionych stanowig:

- pudetka kartonowe lub z tworzyw sztucznych albo kombinowane (tektura - tworzywo sztuczne), barwne lub
bezbarwne,

- wykroje kartonowe barwne lub bezbarwne.

Material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zzywnoscia.

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢ czyste, bez

obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.3 Opakowanie transportowe
Opakowanie transportowe serow topionych stanowia pudta kartonowe o pojemnosci do 12kg.

Nie dopuszcza si¢ pudet zaplesniatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi uszkodzeniami mechanicznymi.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujagcym prawem %,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

57 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegGtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jako$ci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88 z229.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

68 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



SER TWAROGOWY POLTLUSTY

1 Wstep
1.28 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania sera twarogowego pottlustego.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego sera

twarogowego pottlustego przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.29 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbg¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z serdw — oznaczanie zawartosci tluszczu. Metoda
grawimetryczna (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci catkowitej suchej masy (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 707 Mileko i przetwory mleczarskie — wytyczne do pobierania probek

— PN-A-86300 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery twarogowe niedojrzewajace

— PN-A-86232 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery — metody badan

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakos$ci
mleka i przetworow mlecznych ( Dz. U. L 88 2 29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)
1.3 Definicja
Ser twarogowy poétttusty

Ser twarogowy niedojrzewajacy zwany twarogiem, wyprodukowany z mleka pasteryzowanego przez
odpowiednig obrobke skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich lub zakwasu

czystych kultur mleczarskich i podpuszczki.



2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Smak i zapach Czysty, tagodny, lekko kwasny, posmak pasteryzacji
2 | Konsystencja i struktura Jednolita, zwarta, bez grudek PN-A-86300
3 | Barwa Biata do lekko kremowej, jednolita w catej masie
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cech, A% i
p echy ymagania wedlug
| Zia.wartos'c' catkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej 27 PN-EN ISO 5534
niz
2 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy [%] 15+2 PN-EN ISO 1735
3 | Kwasowos$¢ [°SH], nie wyzsza niz 100 PN-A-86232

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem®)7%),

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem’!.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto

% Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

" Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

" Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$é btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem’?.

4Trwalosé

Okres przydatnos$ci do spozycia sera twarogowego pottlustego deklarowany przez producenta powinien wynosié

nie mniej niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.11 6.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujacego prawa’>.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie
6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe dla sera uformowanego w kostki lub klinki o masie 200g, 250g, 500g lub 1000g
powinny by¢ wykonane z folii, papieru lub innego materiatu dopuszczonego do kontaktu z zywnoscia.
Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

72 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)

3 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegGtowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jako$ci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88 z229.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)



- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych,
- pudta kartonowe.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 74,

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SERY GOUDA WEDZONY

Niepowtarzalny smak tradycyjnej wedzonki i bogaty aromat otrzymany dzigki starannemu
procesowi wedzenia. Produkt zgodny z normg: PN-A-86300:1991

SER TYPU FROMAGE

1 Wstep
1.30 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera typu fromage.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu

handlowego sera typu fromage przeznaczonego dla odbiorcy.

1.31 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje si¢ ostatnie
aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z serdw — oznaczanie zawartosci tluszczu. Metoda
grawimetryczna (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci calkowitej suchej masy (Metoda odwotawcza)

— PN-A-86300 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery twarogowe niedojrzewajace

— PN-A-86232 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery — Metody badan
1.3 Okreslenie produktu

Ser typu fromage

74 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



Ser twarogowy z dodatkiem thuszczu roslinnego, roznych przypraw i czastek warzyw.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogoélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Smak i zapach Czysty, wlasciwy, typowy dla dodanych dodatkow, lekko
kwasny, bez obcych posmakow i zapachow.
2 | Konsystencja i struktura Kremowa, jednolita, smarowna z lekkim optywem serwatki. PN-A-86300
3 | Barwa Niejednolita w zaleznosci od dodanych przypraw i innych
sktadnikow

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan

Lp. Cech W i

p echy ymagania wedlug

| Z'a.wartos'c' calkowitej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej 45 PN-EN ISO 5534

niz

2 | Zawarto$¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 28 PN-EN ISO 1735

3 | Kwasowos$¢ [°SH], nie wyzsza niz 90 PN-A-86232

4 | Zawarto$¢ chlorku sodu, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 2 PN-EN ISO 5943

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem.
2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Masa netto




Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btgdu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujacym prawem.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia sera typu fromage deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej

niz 5 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 11 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny

by¢ czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowanie transportowe stanowig pudta kartonowe do Skg.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachoéw, zabrudzen, pleséni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig.

Nie dopuszcza sig¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.



SER TYPU CAMEMBERT

1 Wstep

1.32 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania sera typu camembert.

Postanowienia opisu przedmiotu zamowienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego sera

typu camembert przeznaczonego dla odbiorcy wojskowego.

1.33 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamoéwienia sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

— PN-EN ISO 1735 Sery i przetwory topione z serow. Oznaczanie zawartoSci tluszczu. Metoda
grawimetryczna (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci calkowitej suchej masy (Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z serow. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda miareczkowania
potencjometrycznego

— PN-EN ISO 707 Mileko i przetwory mleczne — Wytyczne do pobierania probek

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 2 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Ser typu camembert pelnotlusty plesniowy

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci tluszczu,

pehottusty, plesniowy

2 Wymagania



2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztalt krazka; powierzchnia pokryta biala plesnia, dopuszcza si¢
lekkie nier6wnosci porostu plesni i nieznaczne pomarszczenia skorki

2 | Oczkowanie Oczka drobne, dopuszcza si¢ nieliczne mate szczelinki
migdzyziarnowe

3 | Konsystencja Migkka, miazsz elastyczny

4 | Barwa Biata do lekko kremowe;j

5 | Smak i zapach Delikatny, tagodny, serowo-pieczarkowy, dopuszcza si¢ lekko
pikantny i kwasny

2.2 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cech W i
p echy ymagania wedlug
| Zav'va?rtc.)éc' catkowitej suchej masy, ulamek masowy wynoszacy %, nie 44 PN-EN ISO 5534
mniej niz
) Zav.va?rt(??c' tluszczu w suchej masie, utamek masowy wynoszacy %, nie 245 PN-EN ISO 1735
mniej niz
3 | Zawartos$¢ soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wigcej niz 1,8 PN-EN ISO 5943

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem

75)76).

2.3 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’’.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

5 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
6 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do

zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

" Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem”’®.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.

5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.2.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowania jednostkowe — ser uformowany w krazki o masie 120g, 125g lub 150g powinien by¢ zapakowany w
foli¢ z tworzyw sztucznych lub aluminiowa laminowang.

Material opakowaniowy przeznaczony do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza sig¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

8 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)



6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowi¢ pudla tekturowe wykonane z materialow opakowaniowych

przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SEREK TWAROG. TYPU KIRI

Produkt zgodny z norma: PN-A-86300:1991

SMIETANA 18% A' 400G

1 Wstep
1.34 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania §mietany o zawartosci 18% tt.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu handlowego

$mietany o zawarto$ci 18% tt. przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.35 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

—  PN-A-86059 Mleko, $mietana i $mietanka — oznaczanie skutecznosci homogenizacji
—  PN-EN ISO 2450 Smietanka i $mietana — Oznaczanie zawarto$ci thuiszczu — Metoda grawimetryczna
(Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczne — wytyczne do pobierania probek



PN-A-86028 Smietana i $mietanka — metody badan

PN-ISO 5538 Mleko i przetwory mleczne — Pobieranie probek - Kontrola metoda alternatywna
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)
Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajace szczegdtowe zasady
stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakos$ci
mleka i przetworow mlecznych ( Dz. U. L 88 z29.03.2008, s 1 z p6zn. zm.)

Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z pdzn. zm.)
Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania §rodkow
spozywczych (Dz. U. 2007r nr 137 poz. 966 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji

dodatkowych (Dz. U. z 2010r nr 232 poz. 1525 z pdzn. zm.)

1.3 Definicja

Smietana 18% tl.

Produkt mleczny w formie emulsji thuszczu w mleku odtluszczonym, otrzymywany przez separacj¢ thuszczu

metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartosci thuszczu 18% (m/m); poddany procesowi fermentacji z

uzyciem kultur startowych bakterii kwasu mlekowego powodujacych obnizenie pH do kwasowosci 15-32°SH i

koagulacje.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad i barwa Plyn jednorodny, bez klaczkow $cigtego sernika, bez
podstoju serwatki,
Barwa jednolita; od jasnokremowej do kremowej
2 | Smak i zapach Smak czysty, lekko kwasny, lekki zapach i posmak PN-A-86028
pasteryzacji, niedopuszczalny smak i zapach obcy
3 | Konsystencja Plynna, gestawa, jednolita w catej masie; homogenizowana
- zawiesista

2.2 Wymagania chemiczne




Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan
Lp. Cech W i
p echy ymagania wedlug
1 | Kwasowos¢ °SH 15+32 PN-A-86028
2 | Zawartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 18,0 PN-EN ISO 2450
2; dopuszcza
Skutecznos¢ homogenizacji - §rednica kuleczek tluszczowych w [um], nie sig 15%
utecz zacji - uleczek tluszczowych w
3> g genizac) yerwiuml, kuleczek PN-A-86059
wigksza niz
thuszczowych
o $r. powyzej 2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujgcym prawem’?) 80,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®!.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Objetos¢ lub masa netto.

Objetos¢ lub masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetoéci netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem??,

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 5 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707 i PN-ISO 5538.

" Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

8 Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U.
2010 nr 232 poz. 1525 z p6zn. zm.)

81 Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)

82 Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009r. nr 91 poz. 740 z pézn. zm.)




5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedhug norm podanych w Tablicach 1, 2 oraz aktualnie obowigzujacego prawa®’.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ worki z folii polietylenowej, wiaderka z tworzywa sztucznego,
pudetka kartonowe z laminatu wielowarstwowego lub ksztattki z tworzywa sztucznego.

Material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢

czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:
- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych bezprzegrodowe lub przegrodowe;

- owinigcia z folii termokurczliwe;.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem 3%,
6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

8Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania
rozporzadzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod analizy oraz oceny jakosci mleka i przetworéw mlecznych
(Dz. U. L 88 229.03.2008, s 1 z pdzn. zm.)

84 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. w sprawie znakowania srodkéw spozywczych (Dz.
U. z2007r. nr 137 poz. 966 z pézn. zm.)



SMIETANA UHT 30% tl. 500 ml.

1 Wstep
1.36 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania $mietany o zawartosci 30% tt.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego

$mietany o zawartosci 30% tl. przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.37 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zamowienia sg niezbg¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (facznie ze zmianami).

—  PN-A-86059 Mleko, $mietana i $mietanka — oznaczanie skutecznosci homogenizacji

—  PN-EN ISO 2450 Smietanka i $mietana — Oznaczanie zawarto$ci thuiszczu — Metoda grawimetryczna
(Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczne — wytyczne do pobierania probek

-~ PN-A-86028 Smietana i $mietanka — metody badan

—  PN-ISO 5538 Mleko i przetwory mleczne — Pobieranie probek - Kontrola metoda alternatywna

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pézn. zm.)

— Ustawa z dnia 7 maja 2009 r. o towarach paczkowanych (Dz. U. z 2009 r. nr 91 poz. 740 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 z231.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.38 Definicja

Smietana 30% tk.

Produkt mleczny w formie emulsji tluszczu w mleku odtluszczonym, otrzymywany przez separacje thuszczu
metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartosci thuszczu 30% (m/m); poddany procesowi fermentacji z
uzyciem kultur startowych bakterii kwasu mlekowego powodujacych obnizenie pH i koagulacje.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne



Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad i barwa Plyn jednorodny, bez klaczkow $cigtego sernika, bez
podstoju serwatki,
Barwa jednolita; od jasnokremowej do kremowej
2 | Smak i zapach Smak czysty, lekko kwasny, lekki zapach i posmak PN-A-86028
pasteryzacji, niedopuszczalny smak i zapach obcy
3 | Konsystencja Plynna, gestawa, jednolita w calej masie; homogenizowana
- zawiesista
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cech, W i
p echy ymagania wedlug
1 | Kwasowo$¢ °SH 15+32 PN-A-86028
) Zav'va?rtc.)éc' thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie 300 PN-EN ISO 2450
mniej niz
3 Skuteczno$¢ homogenizacji - $rednica kuleczek 2; dopuszcza si¢ 15% kuleczek PN-A-86059
tluszczowych w [um], nie wigksza niz thuszczowych o $r. powyzej 2

Zawartos$¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem?® 80,

2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem®’.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto.

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektdrych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)

8 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

87 Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych
$rodkéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)




Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetoéci netto powinna byé zgodna z obowigzujacym prawem??.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.

5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707 i PN-ISO 5538.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedlug norm podanych w Tablicach 11 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ worki z folii polietylenowej, wiaderka z tworzywa sztucznego,
pudetka kartonowe z laminatu wielowarstwowego lub ksztattki z tworzywa sztucznego.

Material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscia.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:
- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych bezprzegrodowe lub przegrodowe;
- owinigcia z folii termokurczliwe;.

Opakowania transportowe powinny zabezpieczaé produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
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by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

SMIETANA UHT 12% t}. 500 ml.

1 Wstep
1.39 Zakres

Niniejszym opisem przedmiotu zamdwienia obj¢to wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania i

pakowania §mietany o zawartosci 12% tt.

Postanowienia opisu przedmiotu zaméwienia wykorzystywane s podczas produkcji i obrotu handlowego

$mietany o zawartosci 12% tl. przeznaczonej dla odbiorcy wojskowego.

1.40 Dokumenty powolane

Do stosowania niniejszego opisu przedmiotu zaméwienia sa niezb¢dne podane nizej dokumenty powotane.

Stosuje si¢ ostatnie aktualne wydanie dokumentu powolanego (facznie ze zmianami).

— PN-A-86059 Mleko, $mietana i $mietanka — oznaczanie skutecznosci homogenizacji

—  PN-EN ISO 2450 Smietanka i $mietana — Oznaczanie zawartoéci thuszczu — Metoda grawimetryczna
(Metoda odwotawcza)

— PN-EN ISO 707 Mleko i przetwory mleczne — wytyczne do pobierania probek

-~ PN-A-86028 Smietana i $mietanka — metody badan

—  PN-ISO 5538 Mleko i przetwory mleczne — Pobieranie probek - Kontrola metoda alternatywna

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z p6zn. zm.)

— Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywcezych ( Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z p6zn. zm.)
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— Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci ( Dz. U. L 354 2 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

1.41 Definicja
Smietana 12% tl.

Produkt mleczny w formie emulsji thuszczu w mleku odtluszczonym, otrzymywany przez separacje tluszczu
metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartosci ttuszczu 12% (m/m); poddany procesowi fermentacji z

uzyciem kultur startowych bakterii kwasu mlekowego powodujacych obnizenie pH i koagulacje.

2 Wymagania

2.1 Wymagania organoleptyczne
Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 | Wyglad i barwa Ptyn jednorodny, bez klaczkow $cigtego sernika, bez
podstoju serwatki,
Barwa jednolita; od jasnokremowej do kremowej
2 | Smak i zapach Smak czysty, lekko kwasny, lekki zapach i posmak PN-A-86028
pasteryzacji, niedopuszczalny smak i zapach obcy
3 | Konsystencja Ptynna, gestawa, jednolita w calej masie; homogenizowana
— zawiesista
2.2 Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
Metody badan
Lp. Cech, W i
p echy ymagania wedlug
1 | Kwasowo$¢ °SH 15+32 PN-A-86028
v IYEDR
) Zav'va?rtc.)éc thuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie 12,0 PN-EN ISO 2450
mniej niz
3 Skuteczno$¢ homogenizacji - rednica kuleczek 2; dopuszcza si¢ 15% kuleczek PN-A-86059
tluszczowych w [um], nie wigksza niz thuszczowych o $r. powyzej 2

Zawartos¢ zanieczyszczen w produkcie oraz dozwolonych substancji dodatkowych zgodnie z aktualnie

obowigzujacym prawem®” 20

% Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy




2.3 Wymagania mikrobiologiczne
Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem’!.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny procesu

produkcyjnego.

3 Objetos¢ netto.

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem®?.

4Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni od daty

dostawy do magazynu odbiorcy wojskowego.
5. Badania

5.1 Pobieranie probek

Pobieranie probek wg PN-EN ISO 707 i PN-ISO 5538.

5.2 Metody badan

5.2.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykonaé metoda wizualng na zgodno$¢ z pkt. 6.116.2.
5.2.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

6.1.1 Opakowania jednostkowe

Opakowanie jednostkowe powinny stanowi¢ worki z folii polietylenowej, wiaderka z tworzywa sztucznego,

niektérych zanieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, s 5 z pdzn. zm.)
% Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci ( Dz. U. L 354 z 31.12.2008, s 16 z p6zn. zm.)

9! Rozporzgdzenie Komisji (WE) Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkoéw spozywczych (Dz. U. L 338 z 22.12.2005, s 1 z pdzn. zm.)
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pudetka kartonowe z laminatu wielowarstwowego lub ksztattki z tworzywa sztucznego.

Material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig.

Opakowania jednostkowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem, powinny by¢
czyste, bez obcych zapachow i uszkodzen mechanicznych.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.1.2 Opakowania transportowe

Opakowania transportowe powinny stanowic:

- pojemniki (skrzynki) wykonane z tworzyw sztucznych bezprzegrodowe lub przegrodowe;

- owinigcia z folii termokurczliwe;.

Opakowania transportowe powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem, powinny
by¢ czyste, bez obcych zapachow, zabrudzen, plesni, zataman i innych uszkodzen mechanicznych.
Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdbw opakowaniowych dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

Nie dopuszcza si¢ stosowania opakowan zastgpczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujacym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

TWAROZEK WIEJSKI A' 200G

Serek Wiejski to delikatne ziarenka twarozku zanurzone w stodkiej §mietance. Naturalny
sktad i brak konserwantow sprawia, ze jest bardzo wrazliwy na warunki przechowywania.
Serek w kubeczkach 200 g

Produkt zgodny z normg: PN-A-86300:1991

WAFEL Z MLECZNYM I KARMELOWYM NADZIENIEM POKRYTY
MLECZNA CZEKOLADA I POKRUSZONYMI ORZECHAMI LASKOWYMI
(A'35G)

Unikalny baton prosto z lodowki. Puszyste mleczne nadzienie z ptynnym karmelem w delikatnym
wafelku oblanym czekoladg z chrupiacymi kawatkami orzechow.

Sktadniki:
wafel z mlecznym i1 karmelowym nadzieniem (56 %), pokryty mleczng czekoladg i pokruszonymi
orzechami laskowymi.



czekolada mleczna 28,5% (ttuszcz kakaowy, cukier, mleko pelne w proszku, miazga kakaowa,
emulgator: lecytyny (soja); wanilina), pasteryzowane mleko (14,5 %), cukier, karmel 11% (stodzone
skondensowane mleko, cukier, orzechy laskowe, olej palmowy, aromat), orzechy laskowe (10,5%),
olej palmowy, mleko odtluszczone w proszku (5,5 %), maka pszenna, masto odwodnione, maka
ryzowa, skrobia z tapioki, emulgatory (mono- i diglicerydy kwasow ttuszczowych, lecytyny
(soja)),sol, wanilina, substancja zageszczajgca (guma tara), substancja spulchniajaca (wodoroweglan
sodu).



