Zatgcznik nr 19

Zadanie nr 2
Jogurt owocowy Jm.-kg

Jogurt owsianka —Jm.kg
Jogurt owocowy,
Jogurt owsianka

wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — jednolita, kremowa, bez grudek, lekko luzna, z widocznymi
kawatkami owocoéw uzytych do produkcji tj. malin, truskawek, jagéd, wisni, brzoskwin;
mussli z owocami ,zbozami, ptatkami ,czekolada,

barwa naturalna, charakterystyczna dla uzytych owocdw, jednolita w calej masie,

smak i zapach — czysty, tagodny, stodko - kwadny, smakowo wiasciwy dla owocdw bedacych
sktadnikiem jogurtu,

jogurt pakowany w pojemniki z tworzyw sztucznych (material opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscia):

zawartosé thuszezu w 100g produktu - 2,0g — 2,6g

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ nieznaczny posmak pasteryzacji,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$é,

rozwarstwienic, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia,

zanizona zawarto$¢ thuszezu, przekroczenie normy zawartosci wody 1 metali,
obecnos¢ bakterii gronkowcow i z grupy coli,

brak oznakowania jogurtow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowania:

Opakowanie jednostkowe — kubek z tworzywa sztucznego,
- Jogurt owocowy — 150g .
- Jogurt owsianka — od 150g -180g

Opakowanie zbiorcze — pudio kartonowe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawey — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$¢ opakowania,

d.) date - termin produkeii i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 1 miesigc,

jednorazowa dostawa powinna skiadaé sig¢ z co najmniej 3 réznych smakéw, wybor smaku
jogurtu zalezy od Zamawiajacego




Zalgcznik nr 1%

Zadanie nr 2
Deser budyniowy z bita Smietang Jm.-kg
Deser typu Sonata i typu Deser z korona

wymagania klasyfikacyjne:

Deser budyniowy z bita $mietang -struktura i konsystencja — jednolita, kremowa, puszysta,
bez grudek, z korong ze $émietany bitej na wierzchu ,smak — czekoladowy, waniliowy, itp.,
smak 1 zapach — czysty, tagodny, slodko - kwasny, smakowo wlasciwy dla skadnikéw kremu,
deser pakowany w pojemniki z tworzyw sztucznych (material opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscia):

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie nieznaczny posmak pasteryzacii,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitose,
rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia,

brak oznakowania puddingu, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowania:
Opakowanie jednostkowe — kubek z tworzywa sziucznego od 90g — 180g,

Opakowanie zbiorcze — pudlo kartonowe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemno$é opakowania,

d.) date — termin produkeji 1 przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesige, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:

termin przydatnoscei do spozycia min. 1 miesige,

jednorazowa dostawa powinna sklada¢ si¢ z co najmniej 2 réznych smakow, wybor smaku
deserow zalezy od Zamawiajacego




Zalacznik nr 16

Zadanie nr 2
Deser mleczny kaszka manna z dodatkiem owocéw - Jm-kg

Deser mleczny kaszka manna z dodatkiem owocoéw

wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — jednolita, kremowa, bez grudek, lekko luzna, z dodatkiem mlecznej
czekolady lub wanilii, lub z dodatkiem owocéw ( wisnie, brzoskwinie, truskawki, jagody itp.
oraz czekolady i toffi) — zawartos¢ 9%.

barwa naturalna, charakterystyczna dla uzytych owocdw, jednolita w calej masie,

smak 1 zapach - czysty, tagodny, slodko - kwasny, smakowo wiasciwy dla owocdw bedacych
sktadnikiem deseru,

deser pakowany w pojemniki z tworzyw sztucznych (material opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig):

dopuszczalne tolerancje: :
dopuszcza sie nieznaczny posmak pasteryzaciji,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosé,
rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia,
brak oznakowania deseru, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

Opakowanie:
opakowanie jednostkowe — kubek z tworzywa sztucznego!50 g,

Opakowanie zbioreze — pudlo kartonowe,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemnosé opakowania,

d.) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 1 miesigc, jednorazowa dostawa powinna sktadac sig z
co najmniej 3 r6znych smakoéw, wybdr smaku kaszki zalezy od Zamawiajacego
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Zatacznik nr 1h

Zadanie nr 2

Deser ryzowy Jm.-kg
Deser ryzowy typu Belriso

wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — naturalna dla ryzu na mleku w calej masie lub charakterystyczna
dla uzytych dodatkéw smakowych (np. brzoskwinie, wisnie, jagody itp.) barwa naturalna,
charakterystyczna dla uzytych owocow lub innych skdadnikéw tj. czekolada lub toffi,
jednolita w calej masie,

smak i1 zapach — czysty, lagodny, stodko - kwasny, smakowo wiasciwy dla owocow lub
dodatkéw bedacych sktadnikiem deseru,

wyréb pasteryzowany,

deser pakowany w pojemniki z tworzyw sztucznych (material opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscig):

warto$é odzyweza w 100g: warto$é energetyczna 128 keal, thuszez 3,5g, weglowodany 21g,
biatko 3,1g, s01 0,25g

Zawarto$é skladnikéw: mleko 59%, sos owocowy lub sos czekoladowy/toffi 15%, ryz 8%,
$Smietanka 7%.

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sig nieznaczny posmak pasteryzacji,

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
rozwarstwienie, objawy pleénienia, fermentacji, jelczenia, psucia,

brak oznakowania deserdw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia.

opakowania:
Opakowanie jednostkowe — kubek z tworzywa sztucznego 150 — 180g

Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe,

oznakowanie powinno zawieraé:

a.) nazwe dostawcey — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemnosé opakowania,

d.) date — termin produkeji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),
¢.) warunki przechowywania,

inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 1 miesiac,

jednorazowa dostawa powinna sklada¢ si¢ z co najmniej 3 réznych smakoéw, wyboér smaku
deseru ryzowego zalezy od Zamawiajacego
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Zatacznik nr 18

Zadanie nr 2

Ser topiony pelnotlusty 25 g Jm.-kg

Ser topiony typu Hochland — krazki, kremowy i smakowy

wymagania klasyfikacyjne:

opakowanie bezposrednie powinno by¢ nieuszkodzone, ksztalt poszczegélnych jednostek
regularny (o ksztalcie podstawy zblizonym do tréjkata), powierzchnia gladka, konsystencja
smarowna,

barwa naturalna, jednolita w calej masie,

smak i zapach — charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego klasy I z kiérego
wyprodukowano ser topiony lub dodatku uzytego do produkcji (pieczarka, ziola, papryka,
szynka, cebulka, szezypiorek, itp.) ze swoistym posmakiem topienia,

warto$¢ odzywcza w 100g: warto$¢ energetyczna 236kcal-241 kcal, tluszez 19g,
weglowodany 6,3-6,5g, biatko 10-11g, 561 2,5 -2,6g

Zawartos¢ sera min. 27%.

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza si¢ nieznaczne odchylenia od regularnego ksztaltu oraz lekkie odci$nigeia
spowodowane opakowaniem bezposrednim,

dopuszcza sie nieliczne oczka pochodzenia niefermentacyjnego,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosc,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia,
smak jelki, piekacy, mdly, mydlasty, gorzki,

zanizona zawartosé thuszczu,

brak oznakowania serdw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,
niedopuszczalny jest produkt seropodobny

opakowania:

opakowanie jednostkowe - trojkat o wadze 25g pakowane jednostkowo w folig aluminiowa
zbiorczo w pudetko tekturowe,

opakowanie zbiorcze — pudlo kartonowe od 1kg do 5kg,

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemno$é opakowania,

d.) datg ~ termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesige, rok),

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 3 miesigce,

jednorazowa dostawa powinna skladac si¢ z co najmniej 3 réznych smakdow, wybor smaku
sera zalezy od Zamawiajacego.
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Zatacznik nr 1B

Zadanie nr2

Ser topiony pelnotlusty w plastrach Jm.-kg
Ser topiony — plastry

wymagania klasyfikacyjne:

opakowanie bezpoérednie powinno by¢ nieuszkodzone ,powierzchnia gtadka,

barwa naturalna, jednolita w caltej masie,

smak i zapach — charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego klasy I z ktorego
wyprodukowano ser lub dodatku ktdérego uzyto do wyprodukowania sera ( papryka, szynka,
salami, ziola, cebulka, szczypiorek, ,tostowy”, itp.), ze swoistym posmakiem topienia,
zawarto$¢ thuszezu -27g,

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza si¢ nieznaczne odchylenia od tegularnego ksztaltu oraz Iekkie odcisnigcia
spowodowane opakowaniem bezpodrednin,

dopuszcza si¢ nieliczne oczka pochodzenia niefermentacyjnego,

dopuszcza si¢ odchylenia masy poszczegolnych serkow: +/- 1 %,

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszezenia mechaniczne,
rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia,
smak jelki, piekacy, mdly, mydlasty, gorzki,

zanizona zawarto$¢ thuszezu,

brak oznakowania serdw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,
niedopuszczalny jest produkt seropodobny

opakowania:

opakowanie jednostkowe — plastry pakowane pojedynczo o wadze 0.016 g. pakowane w
opakowanie zbiorcze(folia) o wadze 0.13kg

opakowanie zbiorcze - pudio kartonowe

a.) nazwe dostawcey —~ producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemno$¢ opakowania,

d.) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do .., miesige, 10k),

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:

termin przydatnoéei do spozycia min, 3 miesiace,

jednorazowa dostawa powinna skiadac sig z co najmniej 3 réznych smakéw, wybor smaku
sera zalezy od Zamawiajacego
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Zatgcznik nr 1B

Zadanie nr 2

Ser topiony pelnotlusty 100g Jm.-kg
Ser topiony bloczki — kremowy , smakowy 100g

wymagania klasyfikacyjne:

opakowanie bezposrednie powinno by¢ nieuszkodzone, ksztalt poszczegdlnych jednostek
regularny (o ksztatcie podstawy zblizonym do prostokata, powierzchnia gtadka, konsystencja
smarowna, w serach blokowych umozliwiajaca krojenie,

barwa naturalna, jednolita w calej masie,

smak i zapach — charakterystyczny dla odpowiedniego dodatku z ktérego wyprodukowano ser
topiony ( np. pieczarka, ziola, papryka, cebulka, szynka, szczypiorek itp.), ze swoistym
posmakiem topienia,

zawartos¢ thuiszezu 25 g,

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza si¢ nieznaczne odchylenia od regularnego ksztaltu oraz lekkie odcisnigeia
spowodowane opakowaniem bezposrednim,

dopuszcza si¢ nieliczne oczka pochodzenia niefermentacyjnego,

dopuszeza sie odchylenia masy poszezegolnych sertkoéw: +/- 3 %,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej nicjednolitos¢,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie, objawy ple$nienia, fermentacji, jetczenia, psucia,
smak jelki, pickacy, mdly, mydlasty, gorzki

zanizona zawartos$¢ thuszczu,

brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,
niedopuszczalny jest produkt seropodobny

opakowania:

opakowanie jednostkowe — prostokat o wadze 100g, pakowane jednostkowo w folig
aluminiowa, zbiorczo w pudetko tekturowe,

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe od 1kg do 6kg,

a.) nazwe dostawcy - producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemno$é opakowania,

d.) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 3 miesigce,

jednorazowa dostawa powinna sklada¢ si¢ z co najmniej 3 réznych smakdw, wybor smaku
sera zalezy od Zamawiajacego
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Zalacznik nr 15

Zadanie nr2
Ser camembert, Jm.-kg

Ser brie

Ser z porostem plesniowym camembert, brie, ( typu Valbon),

wymagania klasyfikacyjne:

ksztalt - kulisty lub owalny, skérka gladka, pokryta plesnia powstalg przy dojrzewaniu, $cisle
przylegajaca do skorki, elastyczny, jednolity w calym serze,

barwa naturalna,

smak i zapach — delikatny, tagodny, aromatyczny, charakterystyczna dla skladnikéw
smakowych uzytych do produkeji sera np. naturalny, zioka, papryka, pieprz, itp.,

sktadniki: mleko, s6l, podpuszczka, czyste kultury mleczarskie, Penicillinum candidum,

zawarto$¢ tluszezu w suchej masie :camembert - 60%
brie - 32%

dopuszezalne tolerancje:

dopuszcza sie¢ nieznaczne splaszczenie przy serze kulistym,
dopuszcza sie lekki posmak pasteryzacji, smak lekko kwasny, a u seréw starszych — lekko
pikantny,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosé,

zdeformowane ksztalty,

rozwarstwienie, objawy pleénienia, fermentacji, jelczenia, psucia,
zanizona zawarto$é thuszezu, przekroczenie normy zawartosci wody i soli,
brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,
niedopuszczalny jest produkt seropodobny

opakowania:

opakowanie jednostkowe —od 125g do 200g,

opakowanie zbioreze — pudlo kartonowe (materiat opakowaniowy dopuszezony do kontaktu z
zywnoscia),

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemnoé¢ opakowania,

d.) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesige, rok),

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min, 1 miesige,

jednorazowa dostawa powinna skladaé si¢ z co najmniej 2 réznych smakow, wybdr smaku
sera zalezy od Zamawiajgcego
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Zatacznik nr 1

Zadanie nr 2

Ser pelnotlusty Tylzycki Jm-kg
Ser podpuszczkowy dojrzewajacy
typu holenderskiego — Tylzycki ,

wymagania klasyfikacyjne:

ser krojony w plastry,

barwa naturalna, bladozdélta, jednolita w calej masie,

smak i zapach — lekko kwasny, lekko pikaniny, aromatyczny o zdecydowanym zapachu,

na przekroju plastra widoczne splaszezone oczka wielkosei ziarna jeczmienia do malej pestki
sliwki,

zawarto$¢ thuszczu nie mniej niz 40 %,

zawarto$¢ soli nie wigcej niz 3 %,

zawartos¢ wody nie wigeej niz 45 %,

minimalny okres dojrzewania sera dla sera wielkosci 2 kg, — 5 tygodni,

dopuszczalne tolerancje:

mozliwe nieréwnomierne rozprowadzenie parafiny,
dopuszcza si¢ lekki posmak pasteryzacii,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,

zdeformowane ksztatty,

rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia,
zanizona zawarto$¢ thuszezu, przekroczenie normy zawartosci wody i soli,
brak oznakowania serdw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,
niedopuszczalny jest produkt seropodobny

opakowania:

opakowanie jednostkowe — plastikowe 150g. .(material opakowaniowy dopuszezony do
kontaktu z zywnoscig)

opakowanie zbiorcze — pudio kartonowe (materiatl opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
Z Zywnoscig),

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$c¢ opakowania,

d.) date — termin produkcji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
termin przydatnoéci do spozycia min. 1 miesigc
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Zalagcznik nr 1B

Zadanie nr 2
Ser §mietankowy w plastrach (naturalny, z przyprawami) Jm-kg

Ser twarogowy kanapkowy w plastrach (naturalny, z przyprawami)

wymagania klasyfikacyjne:

ser krojony w plastry, :

struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, porowata, bez grudek, widoczne czgstki uzytych
dodatkéw

barwa naturalna, biala lub charakterystyczna dla uzytych dodatkéw smakowych (naturalny,
papryka, ziota itp.), jednolita w catej masie,

smak i zapach — czysty, tagodny, lekko kwasny, wyrazny smak i zapach uzytych do produkeji
dodatkow,

zawartos¢ thuszezu w suchej masie dla seréw tlustych nie mniej niz 25 %,

zawartoéé wody nie wiecej niz 73 %,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ nieznaczny posmak pasteryzacii,

cechy dyskwalifilcujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitose,

zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne

rozwarstwienie sktadnikoéw, objawy plesnienia, fermentacii, jetczenia, psucia,
zanizona zawarto$é thuszezu, przekroczenie normy zawartodci wody i metali,
obecnosé bakterii gronkowcow i z grupy coli,

brak oznakowania ser6w, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

opakowania:

opakowanie jednostkowe — plastikowe 150g. .(materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoécig)

Opakowanie zbiorcze — pudlo kartonowe, oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemnosé opakowania,

d.) datg — termin produkeji i przydatnodei do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 14 dni

jednorazowa dostawa powinna sklada¢ sig z co najmniej 2 ré6znych smakdw, wybo6r smaku
sera zalezy od Zamawiajacego
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Zatgeznik nr 14

Zadanie nr 2

Puszysty serek twarogowy Jm - kg
Puszysty serek twarogowy typu Almette i mini Almette

wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, porowata, bez grudek, widoczne czastki uzytych
dodatkow,

barwa naturalna, biata lub charakterystyczna dla uzytych dodatkéw smakowych
(Smietankowy, papryka, pieprz, chrzan, cebula, czosnek, szczypiorek itp.), jednolita w calej
masie,

smak i zapach — czysty, fagodny, lekko kwasny, wyrazny smak i zapach uzytych do produkciji
dodatkdw,

zawarto$é thuszezu w suchej masie dla serow tlustych nie mniej niz 20 %,

warto$é odzyweza w 100g: wartosé energetyczna 232kcal, thuszez 20g, weglowodany 6,2g,
biatko 6,7g, sol 0,45¢g

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ nieznaczny posmak pasteryzacji,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,

zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne

rozwarstwienie skladnikow, objawy ple$nienia, fermentacji, jelczenia, psucia,
brak oznakowania serdw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

opakowania:

Opakowanie jednostkowe — plastikowe 150g i 4 x 30g (material opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoécia)

Opakowanie zbiorcze — pudio kartonowe, oznakowanie powinno zawieraé:

a.) nazwe¢ dostawey — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemnos¢ opakowania,

d.) date — termin produkeji i przydatnosei do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesige, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 1 miesiac,

jednorazowa dostawa powinna skiada¢ si¢ z co najmniej 3 réznych smakéw, wybor smaku
sera zalezy od Zamawiajgcego
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Zalgcznik nr 1B

Zadanie nr 2

Serek smietankowy Jm - kg
Serek $mietankowy typu Twoj Smak Piatnica

wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, porowata, bez grudek, widoczne czastki uzytych
dodatkow,

barwa naturalna, biata lub charakterystyczna dla wuzytych dodatkéw smakowych
($mietankowy, papryka, pieprz, chizan, cebula, czosnek, szczypiorek itp.), jednolita w calej
masie,

smak i zapach — czysty, lagodny, lekko kwasny, wyrazny smak i zapach uzytych do produkcji
dodatkdw,

zawartosé thuszezu w suchej masie dla seréw thustych nie mniej niz 20 %,

warto$é odzyweza w 100g: wartoéé energetyczna 243keal, thuszez 23g, weglowodany 3,00g,
biatko 6,0g, 561 0,8g

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ nieznaczny posmak pasteryzacji,

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosc,

zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne

rozwarstwienie skladnikdw, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia,
brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

opakowania:

Opakowanie jednostkowe — plastikowy kubek 150g (materiat opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywnoscia)

Opakowanie zbiorcze — pudio kartonowe, oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$é opakowania,

d.) date — termin produkcji i przydatnodcei do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiae, rok),
e.)} warunki przechowywania,

inne wymagania:

termin przydatnodci do spozycia min. 1 miesiac,

jednorazowa dostawa powinna skladaé si¢ z co najmniej 3 réznych smakéw, wybor smaku
sera zalezy od Zamawiajgcego




Zalgeznik nr 1B

Zadanie nr 2
Ser pelnotlusty Edamski Jm-kg

Ser podpuszezkowy dojrzewajacy
typu holenderskiego — Edamski,

wymagania klasyfikacyjne:

ser krojony w plastry,

barwa naturalna, w serach barwionych jasnozéita, jednolita w calej masie,
smak i zapach ~ delikatny, lagodny, lekko orzechowy, aromatyczny
zawarto$¢ thuszczu nie mniej niz 45 %,

zawartos$¢ soli nie wiecej niz 3 %,

zawartos¢ wody nie wigeej niz 43 %,

minimalny okres dojrzewania sera dla sera wielkos$ei 2 kg, — 5 tygodni,

dopuszczalne tolerancje:

mozliwe nierdwnomierne rozprowadzenie parafiny,
dopuszcza sie lekki posmak pasteryzacji, smak lekko kwasny, a u serdw starszych — lekko
pikantny,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitose,

zdeformowane ksztalty,

rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia,
zanizona zawartosé¢ fluszezu, przekroczenie normy zawartosei wody i soli,
brak oznakowania serdw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,
niedopuszczalny jest produkt seropodobny

opakowania:

opakowanic jednostkowe — plastikowe 150g. (material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoécig)

opakowanie zbiorcze — pudlo kartonowe (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
7 zywnoscig), :

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemnos¢ opakowania,

d.) date - termin produkeji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesige, rok),

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 1 miesigc
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Zatgeznik or 18

Zadanie nr 2

Ser gouda pelnotlusty Jm -kg

Ser gouda z pieprzem plastry Jm -kg
Ser gouda z ziolami plastry Jm -kg

Ser podpuszezkowy dojrzewajacy
typu holenderskiego - Gouda

wymagania klasyfikacyjne:

ser krojony w plastry

ksztalt — ser krojony w plastry, oczka nieliczne, migkki, elastyczny, jednolity
barwa naturalna, w serach barwionych z6tta, jednolita w calej masie,

smak i zapach — delikatny, lagodny, lekko orzechowy, aromatyczny
zawarto$é thuszezu nie mniej niz 45 %,

zawatto$¢ soli nie wiecej niz 2,5 %,

zawarto$¢ wody nie wigeej niz 43 %,

minimalny okres dojrzewania sera — 6 tygodni,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza sie lekki posmak pasteryzacji, smak lekko kwasny, a u seréw starszych — lekko
pikantny,

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosé,

zdeformowane ksztalty,

rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia,
zanizona zawartos¢ thuszezu, przekroczenie normy zawartosci wody i soli,
brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,
niedopuszczalny jest produkt seropodobny

opakowania:

opakowanie jednostkowe — plastikowe 150g (material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z Zywnoscia)

opakowanie zbiorcze — pudio kartonowe (material opakowaniowy dopuszezony do kontaktu z
Zywnoscig),

a.) nazw¢ dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemnosé opakowania,

d.) date — termin produkeji i przydatnosei do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesige, rok),

¢.) warunki przechowywania, '

inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 1 miesigc
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Zataeznik nr 1%

Zadanie nr 2
Ser feta Jm.-kg

Ser feta typu Favita petnottusty — 18 % tluszezu

wymagania klasyfikacyjne:

struktura i konsystencja — jednolita, zwarta, bez grudek, zwarta,

barwa — naturalna, biala, jednolita w calej masie,

smak i zapach — czysty, fagodny,

ser satatkowo — kanapkowy, ser typu feta, ser migkki solankowy — 18 % thuszezu

ser formowany w kostki , opakowane w kartonik tekturowy (material opakowaniowy
dopuszezony do kontaktu z zywnoécig),

warto$é odzyweza w 100g: wartodé energetyczna 218 keal, thuszcz 18g, weglowodany 4g,
biatko 10g, sol 3g

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ nieznaczny posmak pasteryzacii,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej nigjednolitosc,
zdeformowane ksztalty, _
rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia,
brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

opakowania:
Opakowanie jednostkowe — kostka od 200 g - 270g.

Opakowanie zbiorcze —~ pojemnik plastikowy lub karton tekturowy (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig),

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawey — producenta, adres,

b.} nazwe produktu,

¢.) pojemno$¢ opakowania,

d.) date — termin produkcji i przydatnoci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesige, 1ok),

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 1 miesigc
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Zatgcznik nr 1B

Zadanie nr 2

Ser Salami Jm.-kg
Ser podpuszczkowy dojrzewajacy
typu szwajcarsko-holenderskiego

wymagania klasyfikacyjne:

ser krojony w plastry, oczka nieliczne, migzsz elastyczny, jednolity w calym serze,
barwa naturalna, w serach barwionych z6Ha, jednolita w calej masie,

smak i zapach — delikatny, fagodny, lekko kwasny, lekko pikantny, aromatyczny
zawartos$¢ thuszezu nie mniej niz 45 %,

zawartosé soli nie wigeej niz 3,0 %,

zawarto$é wody nie wigeej niz 43 %,

minimalny okres dojrzewania sera — 3 tygodnie,

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sig lekko sptaszczone boki,

mozliwe nierdwnomierne rozprowadzenie parafiny i male powierzchniowe skazy lub
pokrycie sera powloka z tworzyw sztucznych,

dopuszcza sie lekki posmak pasteryzacji,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosc,

zdeformowane ksztalty,

rozwarstwienie, objawy pleénienia, fermentacji, jelczenia, psucia,
zanizona zawarto$é thuszezu, przekroczenie normy zawartodci wody i soli,
brak oznakowania serow, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,
niedopuszezalny jest produkt seropodobny

opakowania:

opakowanie jednostkowe — opakowanie plastikowe 150g (material opakowaniowy
dopuszezony do kontaktu z Zywnoscia)

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z
zywnoécia),

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwg produkitu,

¢.) pojemnosé opakowania,

d.) date — termin produkcji i przydatno$ci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesige, rok),

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 1 miesige
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Zakgeznik nr 18

Zadanie nr 2
Ser Gouda pelnotiusty - wedzony Jm.-kg

Ser gouda petnotlusty - wedzony
wymagania klasyfikacyjne:

ser krojony w plastry

ksztatt — ser krojony w plastry, oczka nieliczne, migkki, elastyczny, jednolity

barwa naturalna, w serach barwionych zotta do pomaranczowej, jednolita w calej masie,
smak i zapach — delikatny, tagodny, lekko orzechowy, aromatyczny

zawarto$¢ thuszezu nie mniej niz 45 %,

zawartos¢ soli nie wigeej niz 2,5 %,

zawartos¢ wody nie wigeej niz 43 %,

minimalny okres dojrzewania sera — 6 tygodni,

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ lekki posmak pasteryzacji, smak lekko kwadny, a u seréw starszych — lekko
pikantny,

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosé,

zdeformowane ksztalty,

rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia,
zanizona zawarto$¢ thuszezu, przekroczenie normy zawartosci wody i soli,
brak oznakowania serdéw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,
niedopuszczalny jest produkt seropodobny

opakowania:

opakowanie jednostkowe — plastikowe 150g (material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscia)

opakowanie zbiorcze — pudfo kartonowe (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z
ZyWnoscia),

a.) nazwe dostawcey — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemno$é opakowania,

d.) date — termin produkeji i przydatnosei do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
termin przydatnosei do spozycia min. 1 miesigc
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Zatgcznik nr 16

Zadanie nr 2
Margaryna zwykla Jm.-kg
Margaryna zwykla

wymagania klasyfikacyjne:

produkt spozywczy otrzymany z mieszaniny thuszczéw roélinnych i olejow surowych, ktore
zostaly poddane nastepujacym procesom rafinacyjnym: od$luzowaniu (odszlamowaniu),
odkwaszaniu (neutralizacji i/lub destylacji) i modyfikowany, przeznaczony do smazenia lub
pieczenia

struktura 1 konsystencja — w temperaturze 20 °C — stala, lekko mazista

barwa — kremowo — zoha, jednolita w calej masie

smakowitos§¢ — dobra,

zawarto$¢ soli — nie wiecej niz 0,3 %

zawartos¢ thuszezu - minimalnie 40 — 60 %

opakowanie jednostkowe — margaryng nalezy pakowaé w opakowania dopuszczone do
kontaktu z Zzywnoscia, zapewniajace wlasciwe cechy produktu w okresie przydatnosci do
spozycia,

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza si¢ barwg od bialo kremowej do ciemnozolte], w zaleznosei od zastosowanego
. dozwolonego barwnika naturalnego

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, niedostateczna ocena organoleptyczna produktu
zanieczyszezenia mechaniczne i organiczne

objawy psucia, zjelczenia, rozwarstwienia sktadnikow,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanie i oznakowanie dostawy

opakowanie jednostkowe:

kostka o wadze od 200 do 250 g w papierze pergaminowym lub folii aluminiowej
opakowanie zbiorcze - pudla kartonowe,

oznakowanie powinno zawieraé:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemnosé opakowania,

d.) date — termin produkcji 1 przydatnosei do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesige, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. | miesige
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Zatgcznik nr 1%

Zadanie nr2

Smietanki UHT
Smietanka 12 % tl. UHT
Smietanka 30%tt UHT

wymagania klasyfikacyjne:

wyglad — jednorodna ciecz, o barwie biatej z odcieniem jasnokremowym lub bialej,
bez rozwarstwien, bez posmakdw i zapachdow obceych,

dopuszczalne tolerancje:

cechy dyskwalifikujace:

niedopuszczalne jest wystgpienie objawdw psucia, fermentacji, zjetczenia, zaple$nienie,
wystgpienie rozwarstwienia produktu, zmiana zabarwienia, obce posmaki i zapachy,
rozwodnienie,

opakowania uszkodzone mechanicznie, nieoznakowane, zabrudzone

opakowania:
Opakowanie jednostkowe — kartonik o poj. 0.25 do 0.5 litra

Opakowanie zbiorcze — karton tekturowy o pojemnosci 2.5-6 litra

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.} nazwe produktu,

¢.) pojemno$é opakowania,

d.) date — termin produkeji i przydatnosei do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. I miesige
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Zalacznik mr 1p

Zadanie nr 2
Jogurt naturalny typ grecki Jm.-kg

Jogurt naturalny typ grecki

wymagania klasyfikacyjne:

wyglad — jednorodna gesta ciecz, o barwie bialej z odcieniem jasnokremowym lub bialej,

bez rozwarstwien, bez posmakow i zapachow obeych,

smak 1 zapach — czysty, tagodny, lekko kwasny, mleczny

jogurt pakowany w pojemniki z tworzyw sztucznych (material opakowaniowy dopuszczony
do kontaktu z zywno$cig)

zawarto$¢ thuszezu w 100g produktu — 9,0g

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ nieznaczny posmak pasteryzacii,

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,

trwale rozwarstwienie serwatki, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia,
zanieczyszczenia mechaniczne,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

opakowania:
Opakowanie jednostkowe — kubek plastikowy o poj. do 0.5 litra

opakowanie zbiorcze — pudio kartonowe lub zgrzewka termokurczliwa,

oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemnosé opakowania,

d.) date — termin produkeji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesige, rok),
e.) warurnki przechowywania,

inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 14 dni
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Zalgcznik nr 1 B

Zadanie nr 2

Mileko spozywceze UHT 2 % tl.
Mileko spozyweze UHT 2 %

wymagania klasyfikacyjne:

Produkt uzyskany z mleka surowego klasy Ekstra poddany normalizacji, homogenizacji, a
nastepnie sterylizacji UHT. Jednorodna ciecz o barwie bialej z odcieniem jasnokremowym
lub bialej, bez odstoju $mietanki, o zapachu charakterystycznym dla mleka, zawarto$é
thuszezu 2 %,

dopuszczalne tolerancje:

roznica zawartosei thuszezu od deklarowanej nie wigksza niz 0,05 %

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy mleka,

rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia,

zanizona zawartos¢ thuszczu, zafalszowanie, rozwodnienie,

pozostatos¢ antybiotykow,

brak oznakowania opakowan, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

opakowania:

Opakowanic jednostkowe —karton pigciowarstwowy polietylenowy — aluminiowy (material
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia) o pojemnodei 1 1., 1,5 1,

Opakowanie transportowe powinno stanowi¢ paletki tekturowe

oznakowanie powinno zawierad:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemnoé¢ opakowania,

d.) date — termin produkcji i przydatnodci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesige, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
termin przydatnosci nic mniej niz 4 miesigce.
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Zalgcznik nr 1%

Zadanie nr 2

Mini ser wedzony Jm.-kg
Mini kulki serowe we¢dzone
Ser wedzony na grilla

wymagania klasyfikacyjne:

ser parzony, dojrzewajacy wyprodukowany z mleka krowiego pasteryzowanego przy uzyciu
kultur mleczarskich , stabilizatora — chlorku wapnia i podpuszczki. Ser ten po parzeniu jest
poddany procesowi formowania, solenia, dojrzewania , wedzenia, a nastepnie jest pakowany
prézniowo w folic.

ksztalt — kulki 4g i ksztalt zblizony do wrzeciona 40g

barwa — jasno brgzowa do bragzowej, w przekroju niejednolita, widoczne pasma koloru
z6ltego

smak i1 zapach — lekko stony, dopuszcza si¢ lekko pikantny, wyrazny, posmak i zapach
wedzenia,

zawartosé thuszezuo nie mniej niz 19 %,

zawarto$¢ soli nie wigeej niz 2,0 %,

zawarto$¢ wody nie wigcej niz 53 %,

minimalny okres dojrzewania sera — minimum 3 dni.

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy

zdeformowane ksztalty,

rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentaci, jefczenia, psucia,
zanizona zawarto$¢ ttuszczu, przekroczenie normy zawarto$ci wody i soli,
brak oznakowania serdw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,
nicdopuszczalny jest produkt seropodobny

opakowania:
opakowanie jednostkowe - folia typu Darfresh Film w formie tacki, w ktdrej ser pakowany
jest prozniowo o masie netto 160g (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z

ZyWnoscia)

opakowanie zbiorcze — pudetka kartonowe (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
Z Zywnoscia),

a.) nazwe dostawey - producenta, adres,

b.} nazwe produktu,

¢.) pojemno$é opakowania,
d.) date — termin produkcji i przydatnoscei do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesige, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
termin przydatnoséci do spozycia min. 3 miesige

29




Zatgeznik nr 1h

Zadanie nr 2

Ser mozzarella Jm.-kg
Ser mozzarella classic
Mini ser mozzarella

wymagania klasyfikacyjne:

Ser mozzarella jest produkowany z mleka krowiego, pasteryzowanego, przy uzyciu kultur
mleczarskich i podpuszezki z dodatkiem kwasu cytrynowego, chlorku wapnia i soli. Ser ten
po uformowaniu jest umieszczony w opakowaniu bezpodrednim i zalany zalewg solankowa.
Jest to ser niedojrzewajacy.

ksztatt — kula 125g i 10 kulek x 15g

barwa — biata do jasnokremowej

smak i zapach — czysty, naturalny, delikatny, lekko kwasny

zawarto$¢ thuszezu nie mniej niz 19 %,

zawartos¢ soli nie wiecej niz 2,0 %,

zawarto$é wody nie wigcej niz 60 %,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy

zdeformowane ksztalty,

rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jetczenia, psucia,
zanizona zawarto$¢ thuszezu, przekroczenie normy zawartosci wody i soli,
brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,
niedopuszezalny jest produkt seropodobny

opakowania:

opakowanie jednostkowe — kolorowe woreczki z folii polietylenowej (materiat
opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z zywnoscia),

- masa netto sera: 125g kula — masa sera z zalewg 200g

- masa netto sera: 150g (10 kulek x 15g) — masa sera z zalewa 240g

opakowanie zbiorcze — pudetka kartonowe (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
Z Zywnoscia),

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemno$é opakowania,

d.) date — termin produkcji i przydatnosei do spozycia (nalezy spozyé do ... miesiac, rok),
¢.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia nie dhuzej niz 28 dni od daty pakowania
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Zalgeznik nr 1B

Zadanie nr 2
Ser EmentalerJm-kg
Ser podpuszczkowy dojrzewajacy

wymagania klasyfikacyjne:

Sklada sie glownie z mleka, soli i stabilizatora: chlorku wapnia. Zawiera rowniez kultury
bakterii i barwnik annato.

ser krojony w plasiry,

barwa naturalna, w serach barwionych jasnozoita, jednolita w calej masie,

smak i zapach — delikatny, tagodny oraz slodko-orzechowy.

zawarto$c thuszezu nie mniej niz 45 %,

Oczkowanie: w przekroju ma widoczne duze dziury

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza si¢ lekki posmak pasteryzacji, smak lekko kwasny, a u seréw starszych — lekko
pikantny,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosc,

zdeformowane ksztalty,

rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia,

zanizona zawarto$¢ thiszezu, przekroczenie normy zawarto$ei wody i soli,

brak oznakowania serdw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

niedopuszczalny jest produkt seropodobny

opakowania:

opakowanie jednostkowe — plastikowe 500g. (material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig)

opakowanie zbiorcze — pudlo kartonowe (materiat opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
Z Zywnoscia),

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemnos¢ opakowania,

d.) date — termin produkcji i przydatnosei do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),
e,) warunki przechowywania,

inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 1 miesigc
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Zalgeznik nr 1 &

Zadanie nr 2

Ser cheddar Jm-kg
Ser podpuszezkowy dojrzewajacy

wymagania klasyfikacyjne:

ser krojony w plastry lub w kawatki 250g

barwa naturalna, zéttopomaranczows

smak i zapach — ostry, lekko kwaskowy oraz orzechowy.
zawarto$¢ thuszezu nie mniej niz 25 %,

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza sie lekki posmak pasteryzacji, smak lekko kwasdny, a u seréw starszych — lekko
pikantny,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,

zdeformowane ksztalty,

rozwarstwienie, objawy pleénienia, fermentacii, jefczenia, psucia,

zanizona zawarto$¢ thuszezu, przekroczenie normy zawartosei wody i soli,

brak oznakowania serdw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

niedopuszczalny jest produkt seropodobny

opakowania:

opakowanie jednostkowe - plastikowe 150g-1kg (material opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoécia)

opakowanie zbiorcze — pudio kartonowe (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
7 zywnoscia),

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwg produktu,

c.) pojemno$¢ opakowania,

d.) date — termin produkeji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e.} warunki przechowywania,

inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia min. 1 miesige
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Zatgcznik nr 16

Zadanie nr 2
Ser mazdamer Jm-kg
Ser podpuszezkowy dojrzewajacy

wymagania klasyfikacyjne:

ser krojony w plastry lub w kawatki 250g

barwa naturalna z cienkg zoha skorka

smak i zapach —subtelny, bardziej stodki i orzechowy
zawartos¢ thuszezu nie mniej niz 45 %,

Oczkowanie; w przekroju ma widoczne duze dziury

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza si¢ lekki posmak pasteryzacji, smak lekko kwasny, a u seréw starszych — lekko
pikantny,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosé,

zdeformowane ksztatty,

rozwarstwienie, objawy plesnienia, fermentacji, jelczenia, psucia,

zanizona zawarto$¢ thuszezu, przekroczenie normy zawartosei wody i soli,

brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

niedopuszezalny jest produkt seropodobny

opakowania:

opakowanie jednostkowe — plastikowe 150g-1kg (materiat opakowaniowy dopuszczony do
kontaktu z zywnoscig)

opakowanie zbiorcze ~ pudlo kartonowe (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu
Z Zywnoscig),

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemnos¢ opakowania,

d.) datg — termin produke;ji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesige, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
termin przydatno$ci do spozycia min. 1 miesige
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Zatgcznik nr 1 8

Zadanie nr 2
Ser z niebieska ple$nia, Jm.-kg
Ser z porostem biatej i z przerostem niebieskiej plesni

wymagania klasyfikacyjne:

ksztalt - kulisty lub owalny, skorka gladka, pokryta plesnig powstalg przy dojrzewaniu, écisle
przylegajaca do skorki, elastyczny, jednolity w calym serze,

barwa - naturalna,

smak i zapach — delikatny, lagodny, aromatyczny, charakterystyczna dla skfadnikow
sktadniki: mleko, s6l, stabilizator, chiorek wapnia, kultury bakterii, Penicillinum candidum,
Wartoé¢ odzyweza w 100g produktu

Thuszez 39¢g '

Weglowodany 1g

Biatko 15g

Sol 1,6g

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza si¢ nieznaczne splaszczenie przy serze kulistym,

dopuszcza si¢ lekki posmak pasteryzacji, smak lekko kwasny, a u seroéw starszych — lekko
pikantny,

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitos¢,

zdeformowane ksztalty,

rozwarstwienie, fermentacji, jelczenia, psucia,

zanizona zawarto$é thuszezu, przekroczenie normy zawarto$ci wody i soli,

brak oznakowania serdw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

niedopuszczalny jest produkt seropodobny

opakowania:

opakowanie jednostkowe — od 150g

opakowanie zbiorcze — pudlo kartonowe (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z
- zywnoscia),

a.) nazwe dostawey - producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemno$é opakowania,

d.) date — termin produkeji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),
¢.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
termin przydatnoécei do spozycia min. 1 miesigc,
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Zatacznik nr 18

Zadanie nr 2
Jogurt pitny owocowy Jm.-kg
Jogurt pitny owocowy 250g

wymagania klasyfikacyjne:

Jogurt pitny powstaje z mleka krowiego pasteryzowanego, poddanego ukwaszonego poprzez
dodatek kultur bakterii jogurtowych oraz kultur bakterii Lactobacillus acidophilus i
Bifidobacterium.. Do jogurtow owocowych dodano wsady owocowe.

wyglad — konsystencja pélpltynna, jednolita

barwa — charakterystyczna dla dodanych wsadow smakowych

smak i zapach —lekko kwasny, stodki, charakterystyczna dla dodanych wsadow smakowych
zawartos¢ thuszczu nie mniej niz 0,8 %,

zawarto$é biatka nie wiecej niz 2,8 %,

zawartosé weglowodanow nie wigeej niz 13 %,

Kwasowo$¢ pH nie mniej niz 3,9 %,

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolito$¢,

trwale rozwarstwienie serwatki, objawy pleénienia, fermentacji, jelczenia, psucia,
zanieczyszczenia mechaniczne,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

opakowania:

opakowanie jednostkowe - butelki PET o zawartosci 250g (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscia),

a.} nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

¢.) pojemno$é opakowania,

d.) date — termin produkceji i przydatnodcei do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesigc, rok),
e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:
termin przydatnosci do spozycia nie dtuzej niz 40 dni od daty pakowania
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Zalgcznik nr 1B

Zadanie nr 2
Kefir naturalny Jm.-kg
Kefir naturalny 150g -200g

wymagania klasyfikacyjne:

Napoj wyprodukowany z mleka znormalizowanego poddanego procesowi homogenizacji i
pasteryzacji przy uzyciu szczepionek zawierajgce zywe kultury bakterii kefirowych
nadajacych charakterystyczny smak i aromat. Kefir wzbogacony jest w kultur bakterii
Lactobacillus acidophilus i Bifidobacterium..

wyglad — plyn jednolity, do$¢ gesty, z pecherzykami dwutlenku wegla lub bez pgcherzykow
barwa — Wyréwnana, biata do lekko kremowej

smak i zapach - czysty, orzezwiajagcy, fagodny, lekko kwasny, charakterystyczny dla kefiru
zawarto$é thuszezu nie mniej niz 2g w 100g produktu

zawarto$é biatka nie wigcej niz 3,4g w 100g produktu

zawarto$¢ weglowodandw nie wigeej niz 4,8 g w 100g produktu

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosc,

{rwale rozwarstwienie serwatki, objawy ples$nienia, jelczenia, psucia,
zanieczyszcezenia mechaniczne,

brak oznakowania, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia

opakowania:

opakowanie jednostkowe — butelki PET o zawartosci 150g-200g (materiat opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu z zywnoscig),

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.} nazwe produktu,

¢.) pojemno$¢ opakowania,

d.) dat¢ — termin produkeji i przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do ... miesiac, rok),
e.) warunki przechowywania, X
inne wymagania:

termin przydatnodci do spozycia nie diuzej niz 30 dni od daty pakowania
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