MLEKO W PROSZKU PELNE

1 Wstep

1.1 Zakres

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

prz

echowywania i pakowania mleka w proszku petnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego mleka w proszku petnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do

stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

PN-EN ISO 1736 Mleko w proszku i przetwory mleczne w proszku. Oznaczanie zawartosci tuszczu
- Metoda grawimetryczna (Metoda odniesienia)

PN-EN ISO 5537 Mleko w proszku i przetwory mleczne w proszku. Oznaczanie zawartosci
wilgotnosci (Metoda odniesienia)

PN-ISO 6091 Mleko w proszku. Oznaczanie kwasowosci miareczkowej (Metoda odniesienia)

PN-A-86030 Mleko i przetwory mleczarskie. Mleko w proszku — Metody badanh

1.3 Okreslenie produktu

Mieko w proszku petne

Mleko wyprodukowane metoda rozpytowg z mleka pasteryzowanego i znormalizowanego.

2Wymagania

21

Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad Proszek sypki, jednolity, drobno rozpylony; dopuszcza si¢ lekkie
zbrylenia, fatw o rozsypujgce sie PN-A-86030
2 |[Barwa Biatokremow a, jednolita




3 [ Smak i zapach Typowy dla mleka pasteryzow anego, bez obcych smakow i
zapachow

4 | Zanieczyszczenia | Niedopuszczalne

mechaniczne

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wym agania Metody badan wedtug
— S
1 Zgw a.rtos.cv'v_ody, utamek masow y w ynoszacy %, 50 PN-EN ISO 5537
nie w iecej niz
2 0Z/oawartosctiuszczu,u%amek masow y W ynoszacy 0d 26.0 do 42,0 PN-EN SO 1736
3 ngsow os¢ mleka regenerow anego [°SH], nie 75 PN-ISO 6091
W yZzszaniz
Wskaznik rozpuszczalnosci w yrazony jako osad,
4 cm’, nie wiecejniz 1,0 PN-A-86030

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

-~ 400qg,

- 450g,

-~ 500g.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.




5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MLEKO SPOZYWCZE PASTERYZOWANE 2% ti.

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania mleka spozywczego pasteryzowanego o zaw. 2% tt.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mleka spozywczego pasteryzowanego o zaw. 2% tt. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

— PN-A-86122 Mleko - Metody badan

— PN-A-86059 Mleko, $mietanka i $mietana - Oznaczanie skutecznosci homogenizagiji




— PN-EN ISO 1211 Mieko - Oznaczanie zawartosci ttuszczu - Metoda grawimetryczna (Metoda

odniesienia)

— PN-EN ISO 5764 Mleko - Oznaczanie punktu zamarzania - Metoda z zastosowaniem krioskopu

termistorowego (Metoda odniesienia)

— PN-EN ISO 11816-1 Mleko i przetwory mleczne - Oznaczanie aktywnosci fosfatazy alkalicznej -

1.3 Okreslenie produktu

Mieko spozywcze pasteryzowane o zaw. 2% tt.

Czes¢ 1: Metoda fluorymetryczna dla mlekai napojow na bazie mleka

Produkt uzyskany z mleka surowego poddany normalizacji, homogenizacji i pasteryzacji.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Wyglad Ciecz jednorodna o barw ie biatej z odcieniem
jasnokremow ym lub biatej; mleko homogenizow ane
bez podstoju $mietanki PN-A-86122
2 | Smakizapach Wiasciw y dla mleka pasteryzow anego, bez obcych
posmakow i zapachow
2.3 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania fizykochemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
Zafalszow anie niedopuszczalne
1 zdw_ : punkt zamarzania nie wyzszy PN-EN ISO 5764
- rozw odnienie niz -0,512°C
Kw asow 0$¢ °SH 6,0+7,2 AL
3 | Zaw arto$¢ tuszczu,% (mym) 2,0+0,05 PN-EN ISO 1211
4 | Gestosé¢, (g/ml), nie mniejsza niz 1,0280 PN-A-86122
5 Pasteryz’a'cla skuteczna PN-EN ISO 11816-1
-obecnos¢ fosfatazy (nieobecna)
Skuteczno$é homogenizacji - srednica kuleczek 2

hamujacych

6 | tluszczow ych (w mleku homogenizow anym), (um), dopuszcza si¢ 15% kuleczek PN-A-86059
nie wigksza niz ttuszczow ych o $r. pow yzej2
7 Pozostatos¢ antybiotykéw i innych substancii niedopuszczalna PN-A-86033

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.




Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetosc¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objeto$¢ netto:

-1l

- 5L

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 7 dni od

daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.




MLEKO SPOZYWCZE UHT 2% tt.

1 Wstep

1.1

Zakres

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

prz

echowywania i pakowania mleka spozywczego UHT o zaw. 2% tt.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego mleka spozywczego UHT o zaw. 2% tt. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2

Do
ost

1.3

Dokumenty powotane

stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
atnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

PN-A-86122 Mleko - Metody badan

PN-A-86059 Mleko, smietanka i Smietana - Oznaczanie skutecznosci homogenizaciji

PN-EN ISO 1211 Mleko - Oznaczanie zawartosci ttuszczu - Metoda grawimetryczna (Metoda
odniesienia)

PN-EN ISO 5764 Mleko - Oznaczanie punktu zamarzania - Metoda z zastosowaniem krioskopu

termistorowego (Metoda odniesienia)

Okreslenie produktu

Mleko spozywcze UHT o zaw. 2% t.

Produkt uzyskany z mleka surowego poddany normalizacji, homogenizaciji, a nastepnie sterylizacji
metodg UHT.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wediug
1 |Wyglad Ciecz jednorodna o barw ie biatej z odcieniem jasnokremow ym lub
biatej; bez podstoju $mietanki PN-A-86122
2 [Smakizapach |Wiasciwy dla mieka sterylizow anego, bez obcych posmakow
i zapachow




2.3 Wymagania fizykochemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania fizykochemiczne

Lp. Cechy Wym agania Metﬂc’::zﬁjzdan

Zafalszow anie niedopuszczalne

1 rozwzodvr\:ien:e punkt zamarzania nie wyzszy PN-EN ISO 5764
) niz -0,512°C
Kw asow 0$¢ °SH 6,0+7,2 AL

2 lub pH 6.5:6.8 PN-A-86122

3 | Zaw arto$¢ tuszczu, % (nmym) 2,0+0,05 PN-EN ISO 1211

4 | Gestosé, (g/ml), nie mniejsza niz 1,0280 PN-A-86122
Skuteczno$¢ homogenizacji - Srednica kuleczek >

5 t{yszc;ow ych“(w mleku homogenizow anym), (um), dopuszcza sie 15% kuleczek PN-A-86059
nie wigksza niz thuszczow ych o $r. pow yzej 2

6 | Pozostatos¢ antybiotykéw i innych substanciji niedopuszczalna PN-A-86033
hamujacych P

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetosc netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

- 0,5l

-1l

- 1,51

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i fizykochemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie




6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MLEKO O SMAKU CZEKOLADOWYM
UHT 1,5% ti.

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mleka o smaku czekoladowym UHT o zaw. 1,5% ti.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mleka o smaku czekoladowym UHT o zaw. 1,5% tt. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-86122 Mleko - Metody badan

— PN-EN ISO 1211 Mleko - oznaczanie zawartosci tluszczu - Metoda grawimetryczna (Metoda

odniesienia)

1.3 Okreslenie produktu

Mleko o smaku czekoladowym UHT o zaw. 1,5% tt.
Produkt uzyskany z mleka surowego z dodatkiem kakao i/lub kakao o obnizonej zawartosci ttuszczu
oraz cukru, poddany normalizacji, homogenizacji, a nastepnie sterylizacji metodg UHT.




2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wediug
1 | Wyglad Ciecz jednorodna o barw ie od jasnobrgzow ej do brgzow ej; bez
_ pod§tc?ju Smietanki . PN-A-86122
2 | Smakizapach |Wasciwy dla mleka sterylizow anego o smaku czekoladowym, bez
obcych posmakéw i zapachow
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Zawartos$¢ tluszczu, %(m/m) 1,5+0,05 PN-EN ISO 1211

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna objeto$¢ netto:

0,21.

4 Trwalosé

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

4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.11 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych




Wedtug norm podanych w Tablicach1i 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatébw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MLEKO O SMAKU TRUSKAWKOWYM
UHT 1,5% tt.

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mleka o smaku truskawkowym UHT o zaw. 1,5% tt.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego mleka o smaku truskawkowym UHT o zaw. 1,5% tt. przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-A-86122 Mleko - Metody badan

— PN-EN ISO 1211 Mleko - oznaczanie zawartosci ttuszczu - Metoda grawimetryczna (Metoda

odniesienia)

1.3 Okreslenie produktu

Mleko o smaku truskawkowym UHT o zaw. 1,5%tt.




Produkt uzyskany z mleka surowego z dodatkiem naturalnego aromatu truskawkowego oraz cukru,
poddany normalizacji, homogenizacji, a nastepnie sterylizacji metodg UHT.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedlug
1 |Wyglad Ciecz jednorodna o barwie jasnorézow ej; bez podstoju $mietanki
2 [Smakizapach |Wiasciwy dla mieka sterylizow anego o smaku truskaw kow ym; bez PN-A-86122
obcych posmakéw i zapachow
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos$¢ tluszczu, %(m/m) 1,5+0,05 PN-EN ISO 1211

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Objetosc¢ netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objeto$¢ netto:

- 0,21

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
4 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania




Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MLEKO ZSIADLE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania mleka zsiadtego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego mleka zsiadtego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
— PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Mleko zsiadte




Produkt otrzymany z mleka pasteryzowanego ukwaszonego zakwasem z czystych kultur bakterii, bez
dodatku: niemlecznych sktadnikow smakowych, mleka w proszku.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Jednolity skrzep, dopuszczalny lekki podciek serw atki
2 | Barwa Biata z odcieniem lekko kremow ym

3 | Smak i zapach Lekko kw asny, do kw asnego; sw oisty, orzezw iajgcy
4 | Konsystencja Jednolita, galaretow ata

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 Kw.a.soyv 0S¢ miareczkow aw yrazona jako kw as miekow y, %(nvVm), nie 0.6
mniej niz ' PN-A-86130
2 | Zaw arto$¢ tluszczu, % (m/m) 2,0+3,0

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 330¢

- 370¢

-~ 400g¢.

4 Trwatosé

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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
Wynik kwasowosci miareczkowej otrzymany w °SH wedtug powyzszej metody pomnozy¢ przez
wspétczynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu mlekowego.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SMIETANA 12% tt.

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania $mietany o zawartosci 12% tt.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego smietany o zawartosci 12% tt. przeznaczonej dla odbiorcy.




1.2

Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

1.3

PN-A-86028 Smietanka i $mietana - Metody badan

PN-A-86059 Mleko, smietanka i Smietana - Oznaczanie skutecznosci homogenizac;ji

PN-EN ISO 2450 Smietanka i $mietana - Oznaczanie zawartosci tluszczu — Metoda grawimetryczna

(Metoda odniesienia)

Okreslenie produktu

Smietana 12%tt.
Produkt mleczny w formie emulsji thuszczu w mleku odttuszczonym, otrzymywany przez separacje

ttuszczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartosci ttuszczu 12% (m/m); poddany procesowi
fermentacji z uzyciem kultur startowych bakterii kwasu mlekowego powodujgcych obnizenie pH

i koagulacje.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdlne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Wymagania Metody
Lp. Cechy badan
wedlug
1 | Wyglad ibarwa [ Plyn jednorodny, bez klaczkéw $cietego sernika, bez podstoju
serw atki,
Barw a jednolita; od jasnokremow ej do kremow ej
2 | Smak izapach | Smak czysty,lekko kw asny, lekki zapach i posmak pasteryzacji, PN-A-86028
niedopuszczalny smak i zapach obcy
3 [ Konsystencja Ptynna, gestaw a, jednolita w catej masie; homogenizow ana -
zaw iesista
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
; Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Kwasowo0$¢ °SH 15+32 PN-A-86028
— 5
5 Z.awar.tqsc.t_iuszczu,uiamek masowy wynoszacy %, 12,0 PN-EN ISO 2450
nie mniej niz
Skutecznos¢ homogenizacji - Srednica kuleczek . o
3 | tuszczow ychw [um], nie wigksza niz dopuszcza sig 15% kuleczek PN-A-86059
tuszczow ych o $r. pow yzej2




2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 400g

- 5009

- 1000 g.

4 Trwatosé

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

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.




SMIETANA 18% ti.

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania $mietany o zawartosci 18% tt.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego $mietany o zawartosci 18% tt. przeznaczonej dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

- PN-A-86028 Smietanka i $mietana - Metody badan

— PN-A-86059 Mleko, smietanka i Smietana - Oznaczanie skutecznosci homogenizagiji

- PN-ENISO 2450 Smietanka i $mietana - Oznaczanie zawartosci ttuszczu — Metoda grawimetryczna

(Metoda odniesienia)

1.3 Okreslenie produktu

Smietana 18%tt.

Produkt mleczny w formie emulsji ttuszczu w mleku odttuszczonym, otrzymywany przez separacje
ttuszczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartosci thuszczu 18% (m/m); poddany procesowi
fermentacji z uzyciem kultur startowych bakterii kwasu mlekowego powodujgcych obnizenie pH
i koagulacje.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Wyglad ibarwa Ptyn jednorodny, bez ktaczkéw $cietego sernika,

bez podstoju serw atki,

Barw ajednolita; od jasnokremow ej do kremow ej
2 | Smak i zapach Smak czysty, $mietankowy, lekko kw asgny, lekki zapach PN-A-86028

i posmak pasteryzaciji, niedopuszczalny smak i zapach obcy
3 | Konsystencja Ptynna, gestaw a, jednolita w catej masie; homogenizow ana -

zaw iesista




2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Kwasow o$¢ °SH 15+32 PN-A-86028
— S
2 Z.awar'tqsc.t_’fuszczu,u%anek masow y wynoszacy %, 18,0 PN-EN SO 2450
nie mniej niz
3 | Skutecznos¢ homogenizach - Srednica kuleczek dopuszcza sie 15% kuleczek PN-A-86059
uszczowyc [, nie wigksza tluszczow ych o $r. pow yzej2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
Dopuszczalna masa netto:

- 400¢9

- 5009

- 1000 g.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,




Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SMIETANKA KREMOWA 30% tt.

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania $mietanki kremowej 30% tt.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego $mietanki kremowej 30% tt. przeznaczonejdla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

- PN-A-86028 Smietanka i $mietana - Metody badan

— PN-A-86059 Mleko, smietanka i Smietana - Oznaczanie skutecznosci homogenizagji

- PN-ENISO 2450 Smietanka i $émietana - Oznaczanie zawartosci ttuszczu — Metoda grawimetryczna

(Metoda odniesienia)

1.3 Okreslenie produktu

Smietanka kremowa 30% tt.
Produkt mleczny w formie emulsji thuszczu w mleku odtluszczonym, otrzymywany przez separacje
ttuszczu metodami fizycznymi; pasteryzowany, o zawartosci ttuszczu nie mniej niz 30% (m/m).

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.




2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Wyglad ibarwa Ptyn jednorodny, bez ktaczkéw s$cietego sernika,
bez podstoju serw atki,
Barw ajednolita; jasnokremow a do kremow ej
- — - - - PN-A-86028
2 | Smak i zapach Czysty, smietankow y, lekko stodki, lekki zapach i posmak
pasteryzacji, niedopuszczalny smak i zapach obcy
3 | Konsystencja Ptynna, jednolita w catej masie, bez grudek ttuszczu; lekko PN-A-86028
zaw iesista
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Kwasow 0S¢, °SH, nie wyzszaniz 8 PN-A-86028
— 5
2 Z.awar.tqsc.t_luszczu,ulamek masowy wynoszacy %, 300 PN-EN ISO 2450
nie mniej niz
3 tS,{k:ticzonosghhomor%enr:z_:cp_ -kzrzd:_lf:a kuleczek dopuszcza sie 15% kuleczek PN-A-86059
uszczowychw [um], nie wigksza niz tluszczow ych o $r. pow yzej 2

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

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

3 Objetosé netto

Objetos¢ netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu objetosci netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna objetos¢ netto:

-~ 500ml

— 1000 ml.

4 Trwatosé

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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.




5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1, 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

JOGURT NATURALNY TYPU GRECKIEGO

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania jogurtu naturalnego typu greckiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkc;ji i obrotu

handlowego jogurtu naturalnego typu greckiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
— PN-A-86130 Mleko i przetwory mleczarskie - Napoje mleczne - Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt naturalny typu greckiego




Wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego i poddanego procesowi pasteryzaci,
a nastepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus
i Lactobacillus bulgaricus,

2Wymagania
2.1 Wymagania ogdine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Wyréb jednolity, zw arty w catejmasie; bez podcieku serw atki
2 |Barwa Biata
3 | Konsystencja Jednolita, dosy¢ gesta, kremow a
4 | Smak i zapach Czysty, lekko kw askowy, delikatny

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Me:::zil:‘;dan
1 Kw.a‘soy\_/ 0$¢ miareczkow aw yrazona jako kw as mlekow y, %(m/m), nie 06
mniej niz ' PN-A-86130
2 | Zaw arto$¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecejniz 12,0

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 140g

- 170¢

-~ 3509

-~ 400gq.

4 Trwatosé




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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
Wynik kwasowosci miareczkowej otrzymany w °SH wedtug powyzszej metody pomnozy¢ przez
wspétczynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu mlekowego.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

JOGURT NATURALNY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania jogurtu naturalnego.




Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego jogurtu naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt naturalny

Nap¢éj wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odttuszczonego
mleka w proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzacj,
a nastepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus

i Lactobacillus bulgaricus.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania
1 [ Wyglad Skrzep jednolity, zw arty; dopuszczasie lekki podciek serw atki oraz nieznaczne
gazow anie; przy metodzie zbiornikow ej — skrzep rozbity
2 |Barwa Biata do lekko kremow ej
3 | Konsystencja Jednolita, zw arta, w przekroju galaretow ata; skrzep dajacy sig kroi¢; przy
metodzie zbiornikow ej — jednolita, gesta
4 | Smak i zapach Czysty, orzezw iajacy, lekko kw asny; dopuszcza sie lekko cierpki

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Mewgztt:‘;dan
1 Kw_a_soyv 0$¢ miareczkow aw yrazona jako kw as mliekow y, %(m/m), nie 0.6
mniej niz ' PN-A-86130
2 | Zaw arto$¢ ttuszczu, ulamek masow y w ynoszacy %, nie mniej niz 2,0




2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 150¢

- 180¢g

- 200g¢g

- 300¢g

- 400g

-~ 1000 g.

4 Trwaltosé

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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonag¢ organoleptycznie na zgodnos$¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
Wynik kwasowo$ci miareczkowej otrzymany w °SH wedtug powyzszej metody pomnozy¢ przez
wspoétczynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu mlekowego.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.




Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.
Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

JOGURT NATURALNY LIGHT

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania jogurtu naturalnego light.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego jogurtu naturalnego light przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt naturalny light
Nap¢j wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odttuszczonego
mleka w proszku, biatek mleka lub odparowanie cze$ci wody, poddanego procesowi pasteryzacii,
a nastepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus
i Lactobacillus bulgaricus, o obnizonej wartosci energetycznej o co najmniej 30% w stosunku do
produktu oryginalnego.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne




Wedtug Tablicy 1.

Tablical-Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 |Wyglad Skrzep jednolity, zwarty; dopuszcza sie lekki podciek serwatki oraz
nieznaczne gazowanie; przy metodzie zbiornikowej — skrzep rozbity
2 |Barwa Biata do lekko kremowej
3 | Konsystencja Jednolita, zwarta, w przekroju galaretowata; przy metodzie zbiornikowej
— jednolita, gesta
4 | Smakizapach Czysty, orzezwiajgcy, lekko kwasny; dopuszcza sie lekko cierpki

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 —Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 Kwasowos$¢ miareczkowa wyrazona jako kwas mlekowy, 06
% (m/m), nie mniej niz ’ PN-A-86130
Za SE tamek %, ni o
5 wartos¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie 15
wiecej niz '

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

130 g
1409
1509
180 g
2009

300 g.

4 Trwatosc

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 znakowaniai stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

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

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
Wynik kwasowosci miareczkowej otrzymany w °SH wedtug powyzszej metody pomnozy¢ przez

wspoétczynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu mlekowego.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

JOGURT OWOCOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania jogurtu owocowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego jogurtu owocowego przeznaczonego dla odbiorcy.




1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywnos$c¢ na bazie mleka - Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu
metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia) - Czes¢ 3: Przypadki szczegdline

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt owocowy
Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odttuszczonego
mleka w proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzaci,
a nastepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owocow
(co najmniej 5%).

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad Skrzep rozbity; widoczne czgstki ow ocoéw

2 Barw a Charakterystyczna dla uzytych dodatkow

3 Konsystencja Jednolita, gesta, wyczuwalne czastki ow ocow

4 Smak i zapach Czysty, lekko kw asny, stodki z posmakiem uzytych dodatkéw

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zaw artos¢ tluszczu, %(m/m) 1,5-3,0 PN-ISO 8262-3

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.




Dopuszczalna masa netto:

- 130g

- 140g

- 150¢

- 180¢g

- 2009

- 300g.
4 Trwatosé

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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie




Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

JOGURT OWOCOWY ZE ZBOZAMI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania jogurtu owocowego ze zbozami.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego jogurtu owocowego ze zbozami przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka - Oznaczanie zawarto$ci ttuszczu
metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia) - Czes¢ 3: Przypadki szczegdline

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt owocowy ze zbozami

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odttuszczonego
mleka w proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzaciji,
a nastepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych z dodatkiem owocow (co
najmniej 5%), ziaren zb6z (co najmniej 2%), m.in. pszenicy, jeczmienia, zyta, owsa, gryKi, ryzu —
w zmiennych proporcjach .

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 Wyglad Skrzep rozbity; widoczne dodatki (czgstki ow ocow iziarna zbdz)

2 Barw a Charakterystyczna dla uzytych dodatkow

3 Konsystencja Jednolita, gesta, wyczuwalne dodatki (czastki ow ocow iziarna zbdz)




[4  [Smak izapach [ Czysty, lekko kw asny, sfodki z posmakiem uzytych dodatkdw

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawartosc tluszczu, %(m/m) 1,5+3,0 PN-ISO 8262-3

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by ¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

- 1309
- 140g
- 1509
- 180g
- 2009
- 300g.
4 Trwatosé

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 metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych




Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

JOGURT PITNY (ROZNE SMAKI)

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania jogurtu pitnego (rézne smaki).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego jogurtu pitnego (rézne smaki) przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
— PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywnos$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci tluszczu

metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Czesc¢ 3: Przypadki szczegdlne

1.3 Okreslenie produktu




Jogurt pitny (rozne smaki)

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, poddanego procesowi pasteryzacji, a nastepnie
ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owocdow (co najmnigj 3 %),
ewentualnym dodatkiem koncentratow sokéw z owocow i/lub warzyw i/lub naturalnych aromatow

owocow.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 Wyglad Ptyn jednorodny w catej masie

2 Barw a Charakterystyczna dla uzytych skladnikéw

3 Konsystencja Ptynna, jednolita, mogg by¢é wyczuwalne czgstki ow océw
4 Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Zaw artosc¢ tluszczu, %(m/m), nie 20 PN-ISO  8262-3
w iecej niz

2.4Wymagania 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 deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

- 130g
- 140g

- 150g




- 180g
- 2009
- 300g.
4 Trwatosé

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
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac zgodnie z zaleceniami producenta.




JOGURT NATURALNY TYPU ISLANDZKIEGO

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania jogurtu naturalnego typu islandzkiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego jogurtu naturalnego typu islandzkiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu

Jogurt naturalny typuislandzkiego
Wyprodukowany z odtluszczonego mieka, poddanego procesowi pasteryzacji, a nastepnie
ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii z grupy Streptococcus thermophilus i Lactobacillus

bulgaricus, o podwyzszonej zawartosci biatka (co najmniej 11 g w 100 g produktu).
2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania
1 | Wyglad Wyréb jednolity w catej masie; bez podcieku serw atki
2 |Barwa Biata
3 | Konsystencja Jednolita, gesta, kremow a
4 | Smak i zapach Czysty, lekko kw askow y, delikatny, $mietankow y

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug




1 Kw asow 0s¢ miareczkow a w yrazona jako kw as mliekow y, %(m/m), nie 06
mniej niz ' PN-A-86130
2 | Zaw arto$¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecejniz 0,3

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 130g

- 140g

- 150g

- 180g

- 2009

-~ 300g.

4 Trwatosé

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

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
Wynik kwasowosci miareczkowej otrzymany w °SH wedtug powyzszej metody pomnozy¢ przez
wspoétczynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu mlekowego.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé




wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscig.

Nie dopuszcza sig stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

DESER MLECZNY Z OWOCAMI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania deseru mlecznego z owocami.
Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego deseru mlecznego z owocami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
—  PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywnos$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawartosci tluszczu

metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Czesc¢ 3: Przypadki szczegdlne

1.3 Okreslenie produktu

Deser mleczny zowocami

Produkt przygotowany na bazie mleka, oraz w zaleznosci od asortymentu na bazie Smietanki, ryzu lub
kaszy manny, z dodatkiem owocéw i/lub sosu i/lub soku z owocdw i dozwolonych substancji stodzacych,
Srodkow zapachowych, zelujgcych, substancji zageszczajgcych.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.




2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania
1 | Wyglad Produkt w postaci puddingu ow ocow ego, puddingu ow ocow ego z bitg
Smietang, ryzulub kaszki manny na mleku z sosem z ow ocow
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw ; dla produktéw w postaci

puddingdw konsystencja jednolita, kremow a, dla pozostatych gesta lub
potgesta zw yczuwalnymiziarenkami ryzulub kaszy manny i czgstkami

uzytych ow ocow

3 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych sktadnikow

4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, bez posmakéw izapachow
obcych

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
— ————
1 ﬁiazwartosctiuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie w igcej 25 PNLISO 8262-3

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

- 120g

- 1759

- 180¢.
4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan




5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

DESER MLECZNY Z CZEKOLADA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania deseru mlecznego z czekolada.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego deseru mlecznego z czekoladg przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami).




— PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywnos$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawarto$ci tluszczu
metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Czes¢ 3: Przypadki szczegdlne

1.3 Okreslenie produktu

Deser mleczny z czekolada
Produkt przygotowany na bazie mleka, oraz w zaleznosci od asortymentu na bazie Smietanki, ryzu lub

kaszy manny, z dodatkiem czekolady lub sosu czekoladowego i dozwolonych substanciji stodzacych,
srodkow zapachowych, zelujgcych, substancji zageszczajgcych.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Produkt w postaci puddingu czekoladow ego, puddingu czekoladow ego z
bitg $mietana, ryzu lub kaszki manny na mleku z sosem czekoladow ym
2 | Konsystencja Charakterystyczna dla uzytych skladnikéw ; dla produktéw w postaci

puddingéw konsystencja jednolita, kremow a, dla pozostatych gesta lub
potgesta zw yczuwalnymiziarenkami ryzulub kaszy manny

3 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych skladnikdw
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw, bez posmakéw izapachow
obcych

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
— T
1 ﬁiazwartosctiuszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie w iecej 8.0 PN-ISO  8262-3

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.




Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 759
- 120¢
- 180g¢.
4 Trwatosé

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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.




DESER JOGURTOWY

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania deseru jogurtowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego deseru jogurtowego przeznaczonego dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
— PN-ISO 8262-3 Przetwory mleczne i zywno$¢ na bazie mleka. Oznaczanie zawarto$ci tluszczu

metodg grawimetryczng Weibulla-Berntropa (Metoda odniesienia)-Czesc¢ 3: Przypadki szczegdlne
1.3 Okreslenie produktu

Deser jogurtowy

Produkt wyprodukowany z mleka znormalizowanego, zageszczonego przez dodatek odttuszczonego
mleka w proszku, biatek mleka lub odparowanie czesci wody, poddanego procesowi pasteryzaciji,
a nastepnie ukwaszonego zakwasem czystych kultur bakterii jogurtowych, z dodatkiem owocdw
(conajmniej 10%) oraz dozwolonych substancji stodzgcych, zageszczajgcych i smakowo-
zapachowych.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Wyglad Jogurt z sosem ow ocow ymz w idocznymi kaw atkami ow ocow
2 |[Barwa Charakterystyczna dla uzytych skladnikéw
3 | Konsystencja Jednolita, gesta, lekko galaretow ata, charakterystyczna dla uzytych
sktadnikéw
4 | Smak i zapach Typowy dla uzytych skladnikéw, lekko kw asny, stodki, bez posmakow i
zapachéw obcych

2.3Wymagania chemiczne




Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
1 | Zawartos$¢ ttuszczu, %(m/m), nie mniej niz 15 PN-ISO 8262-3

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyijnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by ¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 100g

- 115¢g

- 120¢

- 125¢.
4 Trwatosé

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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie




Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta

SEREK TWAROGOWY ZIARNISTY Z OWOCAMI

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania serka twarogowego ziarnistego z owocami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego serka twarogowego ziarnistego z owocami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany . Oznaczanie zawartosci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna

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

1.3 Okreslenie produktu
Serek twarogowy ziarnisty z owocami

Ser twarogowy ziarnisty, pottlusty, kwasowo-podpuszczkowy, termizowany z dodatkiem smietanki i soli,
wyprodukowany z odttuszczonego mleka pasteryzowanego z dodatkiem pasteryzowanej Smietanki
przez odpowiednig obrébke skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich




lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki, pakowany w dwukomorowe wyttoczki
zawierajgce co najmniej 120g serka i 30g wsadu owocowego. Zawartos¢ owocodw w serku co najmniej
7%.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja i struktura Serka - ziarna migkkie, nieregularne, o w miare w yréwnanejw ielkosci (3-
12mm), zanurzone w $mietance, niedopuszczalna zbytduza ilo$¢ bardzo
drobnych ziaren;

Wsadu ow ocow ego —lekko zzelow ana masa z ew entualnymi kaw atkami

OW O0COW
2 | Barwa Serka- biata do lekko kremow ej, jednolita w calej masie
Wsadu ow ocow ego - charakterystyczna dla uzytych ow ocow
3 | Smak i zapach Serka - $mietankow y, dopuszczalny lekko kw asny, lekko stony, czysty,

fagodny, lekki posmak pasteryzacii
Wsadu ow ocow ego — charakterystyczny dla uzytych ow océw

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zawartos$¢ tluszczu, %(m/m) 4,0 -5,0 PN-EN ISO 23319
2 | Zaw artos¢ chlorku sodu, %(mym), nie wigcejniz 1,0 PN-EN ISO 5943

2.4Wymagania 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 deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:




-~ 150g.
4 Trwatosé

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¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonag organoleptycznie wtemperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiamipodanymi w Tablicy
1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SEREK HOMOGENIZOWANY NATURALNY

1 Wstep




1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania serka homogenizowanego naturalnego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego serka homogenizowanego naturalnego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna
— PN-EN ISO 5534 Sery i sery topione. Oznaczanie zawartosci catkowitej suchej masy (Metoda

odwotawcza)
1.3 Okreslenie produktu
Serek homogenizowany naturalny

Serek twarogowy kwasowo-podpuszczkowy, wyprodukowany z mleka pasteryzowanego metodg
wirowkowg lub ultrafiltracji, ukwaszonego za pomocg czystych kultur bakteryjnych, a nastepnie

znormalizowany $mietanka.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Smak i zapach Czysty, tagodny, lekko kw asny posmak pasteryzacji

2 | Konsystencja i struktura Jednolita, pastow ata, dopuszcza sig lekki w yplyw serwatki
3 |Barwa Biata do lekko kremow ej, jednolita w catej masie

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.




Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zaw artos¢ catkow itej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 18 PN-EN ISO 5534
2 | Zaw artos¢ tluszczu, %(mym), nie mniej niz 5,0-7,0 PN-EN ISO 23319

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 100g,

-~ 150g,

- 200g.

4 Trwalosé

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
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie wtemperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy
1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,




Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SEREK HOMOGENIZOWANY OWOCOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania serka homogenizowanego owocowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego serka homogenizowanego owocowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sag niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci

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

odwotawcza)
1.3 Okreslenie produktu
Serek homogenizowany owocowy

Serek twarogowy kwasowo-podpuszczkowy, otrzymanym z mleka pasteryzowanego metodg
wirébwkowg lub ultrafiltracji, ukwaszonego za pomocg czystych kultur bakteryjnych, a nastepnie
znormalizowany $mietankg, z dodatkiem owocoéw (co najmniej 3%) ewentualnym dodatkiem

koncentratéw sokow z owocow iflub warzyw i/lub naturalnych aromatéw owocow.




2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania
1 | Smak i zapach Czysty, tagodny, lekko kw asny posmak pasteryzacji o w yraznymsmaku i
zapachu uzytych dodatkéw
2 | Konsystencja i struktura Jednolita z mozliw ymi w yczuwalnymi drobinami ow océw , pastow ata,
dopuszcza sie lekki w yplyw serw atki,
3 | Barwa Charakterystyczna dla uzytych skladnikéw, jednolita w catej masie

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Zaw artos¢ calkow itej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 5534
2 | Zaw arto$¢ ttuszczu, (%)m/m 5,0-7,0 PN-EN ISO 23319

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 100g,

- 125¢,

- 150g.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan




5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie wtemperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy
1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SEREK HOMOGENIZOWANY WANILIOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania serka homogenizowanego waniliowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sa podczas produkcji i obrotu
handlowego serka homaogenizowanego waniliowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane




Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci

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

odwotawcza)
1.3 Okreslenie produktu
Serek homogenizowany waniliowy

Serek twarogowy kwasowo-podpuszczkowy, wyprodukowany z mleka pasteryzowanego metodg
wirébwkowg lub ultrafiltracji, ukwaszonego za pomocg czystych kultur bakteryjnych, a nastepnie
znormalizowany smietankg, z dodatkiem aromatu waniliowego

2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania
1 | Smak i zapach Czysty, tagodny, lekko kw asny posmak pasteryzacji o w yraznymsmaku i
zapachu uzytych dodatkéw
2 | Konsystencja i struktura Jednolita, pastow ata, dopuszcza sie lekki w yplyw serwatki
3 [ Barwa Kremow a, jednolita w catej masie

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 [Zaw arto$¢ catkow itej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 5534
2 | Zaw arto$¢ tuszczu, %(nm/m) 5,0-7,0 PN-EN ISO 23319

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyijnego.




3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

-~ 100g,

- 125¢,

- 150g,

- 200g.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosic¢ nie mniej niz 10 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie wtemperaturze pokojowej nazgodnosé z wymaganiamipodanymi w Tablicy
1

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie




Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SEREK TWAROGOWY DO SMAROWANIA
(ROZNE SMAKI)

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania serka twarogowego do smarowania (rézne smaki).

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkc;ji i obrotu
handlowego serka twarogowego do smarowania (rézne smaki) przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Ser, produkty z serow topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna

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

— PN-A-86232 Mleko i przetwory mleczarskie - Sery — Metody badan

1.3 Okreslenie produktu

Serek twarogowy do smarowania (r6zne smaki)

Produkt otrzymany z sera twarogowego, spulchniony azotem, o réznych smakach
2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne




Lp. Cechy Wym agania

1 [Konsystencja i struktura Jednolita, smarow na, pastow ata, puszysta, kremow a

2 |Barwa Charakterystyczna dla uzytych dodatkéw smakow ych

3 | Smak i zapach Lekko kw asny, lekko stony, $mietankowy, bez posmakéw i zapachdéw
obcych

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
— — - YR
1 ii\i/éjar:ic;sc catkow itej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie 30 PN-EN I1SO 5534
2 | Zawartosc¢ tluszczu, utamek masowy wynoszacy %, nie mniej niz 19 PN-EN ISO 23319
3 | Kwasow 0s¢ [°SH], nie wyzszaniz 60 PN-A-86232

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyijnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

120 g,
1254g,
135¢,
150 g.

4 Trwaltosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosié nie mniej niz 10 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykonaé¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi




w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SEREK MASCARPONE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania serka mascarpone.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego serka mascarpone przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
— PN-ENISO 23319 Sery, produkty z serow topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci

ttuszczu. Metoda grawimetryczna

1.3 Okreslenie produktu




Serek mascarpone
Serek $mietankowo-kremowy, niedojrzewajgcy, wyprodukowany ze $mietanki odwirowanej z mleka
i poddanej odpowiedniej obrobce (m.in. podgrzaniu do odpowiedniej temp., zakwaszeniu).

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Konsystencja i struktura Jednolita, pastow ata, gesta, kremow a, aksamitna smarow na masa,
niedopuszczalna obecnos¢ grudek i rozw arstwienie produktu

2 |[Barwa Biata do lekko kremow ej, jednolita w catej masie

3 | Smak i zapach tagodny, delikatny, stodkawy, $mietankow y, niedopuszczalny smak i
zapach nietypowy, obcy

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wym agania Metody badan wediug

1 [Zawartos$¢ thuszczu, %(m/m) 40 +/- 2 PN-EN ISO 23319

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 250qg,

- 500g.

4 Trwaltosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.




5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie wtemperaturze pokojowej nazgodnos¢ z wymaganiamipodanymi w Tablicy
1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

KEFIR

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania kefiru.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego kefiru przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane




Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

1.3 Okreslenie produktu
Kefir

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

i Saccharomyces exiguus) zyjgcych w Scistej symbiozie

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ptyn jednolity z pecherzykami dw utlenku w egla lub bez pecherzykéw ;
dopuszcza sie lekkie w ydzielenie serw atki (do 3 mm)

2 | Barwa Biata z odcieniem lekko kremowym
3 | Konsystencja Jednolita, zaw iesista
4 | Smak i zapach | Lekko kw asny, do kw asnego; charakterystyczny dla kefiru — lekko drozdzowy

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Mewgzill::;dan
1 Kw.a.soyv 0$¢ miareczkow aw yrazona jako kw as mliekow y, %(m/m), nie 06
mniej niz ' PN-A-86130
2 | Zaw arto$¢ tluszczu, % (m/m) 1,4+2,6

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto




Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
- 130g
- 140g
- 150¢
- 180g
- 2009
-~ 3009

-~ 1000 g.

4 Trwaltosé

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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

Wynik kwasowosci miareczkowej otrzymany w °SH wedtug powyzszej metody pomnozy¢ przez

wspotczynnik 0,0225 w celu przeliczenia na procent kwasu mlekowego.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapew nia¢
wlasciwg jakos$é produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachodw,
Sladow plesni i uszkodzeh mechanicznych.




Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowy ch przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SER TWAROGOWY POLTLUSTY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera twarogowego pétttustego.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego sera twarogowego potttustego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci

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

odwotawcza)
— PN-A-86232 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery — Metody badan

1.3 Okreslenie produktu
Ser twarogowy pétttusty

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

zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki.

2Wymagania




2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Smak izapach Czysty, tagodny, lekko kw asny, posmak pasteryzaciji
2 | Konsystencja i struktura Jednolita, zw arta, bez grudek PN-A-86232
3 |Barwa Biata do lekko kremow ej, jednolita w catej masie
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wediug
1 Zaw artos¢ ca’fkoyv itej §gch__e1 masy, utamek masowy o4 PN-EN ISO 5534
W ynoszacy %, nie mniej niz
PN-EN 1SO 23319
‘s . . Ozn. zaw artos¢ tluszczu
Zaw artos¢ ttuszc suchej masie, utamek maso (
2 3% o cezUW stchejmasie, U Wy 1542 wg.PN-EN 1SO 23319
w ynoszacy (%) S
przeliczy¢ na zaw . thuszczu
w suchej masie)
3 | Kwasow 08¢ [°SH], nie wyzszaniz 100 PN-A-86232

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

— 150g,

— 180g,

—  200g,

- 250q,

— 500g.

4 Trwaltosé

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
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SEREK TWAROGOWY ZIARNISTY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania serka twarogowego ziarnistego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego serka twarogowego ziarnistego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie




ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartoSci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna

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

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

miareczkowania potencjometrycznego.
1.3 Okreslenie produktu
Serek twarogowy ziarnisty

Ser twarogowy ziarnisty, pottiusty, kwasowo-podpuszczkowy, termizowany z dodatkiem smietanki i soli
wyprodukowany z odttuszczonego mleka pasteryzowanego z dodatkiem pasteryzowanej $mietanki
przez odpowiednig obrébke skrzepu uzyskanego przez dodatek zakwasu czystych kultur mleczarskich
lub zakwasu czystych kultur mleczarskich i podpuszczki.

2Wymagania
2.1 Wymagania ogéine
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Smak i zapach Smietankow y, dopuszczalny lekko kw asny, lekko stony, czysty,tagodny, lekki
posmak pasteryzaciji

2 | Konsystencja i struktura Ziarna migkkie, nieregularne, o w miarg wyréwnanejw ielkosci (3-12mm),
zanurzone w $mietance, niedopuszczalna zbyt duza ilos¢ bardzo drobnych ziaren

3 | Barwa Biata do lekko kremow ej, jednolita w catej masie

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
— — - o
1 i?]\i/(\;jarr:iozsc catkow itej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, nie 18 PN-EN SO 5534
2 | Zaw arto$¢ ttuszczu, %(m/m) 4,0-5,0 PN-EN SO 23319
3 | Zaw arto$¢ chlorku sodu, %(m/m), nie wiecejniz 1,0 PN-EN ISO 5943




2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 150g,

- 180qg,

- 200g.

4 Trwaltosé

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
Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykonaé organoleptycznie wtemperaturze pokojowej na zgodnos¢ z wymaganiamipodanymi w Tablicy
1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.




6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SEREK FROMAGE

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania serka fromage.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego serka fromage przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna
— PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda

miareczkowania potencjometrycznego.
1.3 Okreslenie produktu
Serek fromage
Serek twarogowy, migkki, niedojrzewajacy, potttusty, z dodatkiem roznych przypraw i czgstek warzyw.
2Wymagania
2.1 Wymagania ogélne
Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.




Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Konsystencja i struktura | Miekka, smarow na, dopuszczalne w yczuwalne dodane czgstki przypraw
2 | Barwa Niejednolita w zaleznos$ci od dodanych przypraw iinnych sktadnikéw

3 | Smak i zapach Czysty, wtasciwy, typow y dla dodanych dodatkéw , lekko kw asny, bez

obcych posmakéw i zapachéw .

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 [Zawartos$¢ ttuszczu, %(m/m), nie wiecejniz 30 PN-EN ISO 23319
2 | Zaw artos¢ chlorku sodu, %(mym), nie wigcejniz 2 PN-EN ISO 5943

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 75q,

- 80g,

-~ 100g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia 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
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie wtemperaturze pokojowej nazgodnosé z wymaganiamipodanymi w Tablicy




5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczaé¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscig.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywaé zgodnie z zaleceniami producenta.

SER EDAMSKI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera edamskiego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sera edamskiego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Ser, produkty z seréow topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci

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

odwotawcza)




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

miareczkowania potencjometrycznego

1.3 Okreslenie produktu

Ser edamski
Serpodpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartoscittuszczu.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Ser edamski - kostka lub blok cylindryczny o masie netto okreslonej w pkt. 3

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Ksztalt i wyglad Ptaski cylinder lub blok o bokach prostych lub lekko zaokraglonych,
wierzchispod lekko w ypukie

2 | Skoérka Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen mechanicznych i

w zeréw; dopuszcza sie lekkie odciski chust i mate pow ierzchniowe
skazy; moze by¢ pokryta powfokg z tw orzyw sztucznych

3 [ Oczkow anie Oczka nieliczne, okragle i owalne wielkosci ryzu do grochu, przy
brzegach nieco mniejsze; dopuszcza sie pojedyncze oczka
nieregularne oraz pojedyncze szczelinki

4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, w miare miekki, zw arty, jednolity w catej masie;
dopuszcza sie lekko plastyczny; niedopuszczalna nadmierna kruchos¢,
tw ardos¢

5 |Barwa W serach niebarw ionych naturalna, w serach barw ionych jasnozétta,

jednolita w calej masie; niedopuszczalne s3g: smugow atosc,
dw ubarw nosé¢, biate i szare plamy oraz cetki w migzszu pochodzenia
mikrobiologicznego

6 | Smak i zapach tagodny, czysty, lekko orzechow y; dopuszcza sie lekko kw askowaty w
serach mtodych lub lekko pikantny w serach starszych; niedopuszczalny
jetki, gnilny, gorzki i inny obcy

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosic¢ 3 tygodnie.
2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Zaw artosc¢ catkow itej suchej masy, utamek masowy 55 PN-EN ISO 5534

w ynoszacy %, nie mniej niz
PN-EN ISO 23319

(Ozn. zaw artos¢ tluszczu

45 wg. PN-EN ISO 23319

przeliczy¢ na zaw . thuszczu
w suchej masie)

2 Zaw artos¢ tluszczu w suchej masie, utamek masowy
w ynoszacy %, nie mniej niz




[ 3 [Zawarto$¢ soli, utamek masow y w ynoszacy %, nie w iecej niz | 2,5 | PN-EN ISO 5943

2.4Wymagania 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 deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 3kag.

4 Trwaltosé

Okres przydatnosci do spozycia 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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie




Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SER GOUDA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera goudy.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sera goudy przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).
— PN-ENISO 23319 Ser, produkty z serow topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci

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

odwotawcza)
— PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda

miareczkowania potencjometrycznego

1.3 Okreslenie produktu

Ser gouda
Serpodpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartoscittuszczu.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
Ser gouda - kostka lub blok cylindryczny o masie netto okreslonej w pkt. 3

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne




Lp. Cechy Wym agania
1 |Ksztalt i wyglad Ptaski cylinder lub blok o bokach prostychlub lekko zaokraglonych, wierzchi
spod lekko w ypukte
2 | Skorka Gladka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen mechanicznych i wzerdw;
dopuszcza sie lekkie odciski chust i male pow ierzchniow e skazy; moze by¢
pokryta pow fokg z tw orzyw sztucznych
3 | Oczkow anie Oczka nieliczne, okragte i ow alne w ielkosci fepka od szpilki do fasolki, przy
brzegach nieco mniejsze; dopuszcza sie pojedyncze oczka nieregularne oraz
pojedyncze szczelinki
4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, w miare migkki, zw arty, jednolity w catej masie; dopuszcza
sie lekko plastyczny; niedopuszczalna nadmierna kruchos¢, tw ardosc
5 |Barwa W serach niebarw ionych naturalna, w serach barw ionych jasnozétta, jednolita w
catej masie; niedopuszczalna: smugow ato$¢, dw ubarw nos¢, biate i szare plamy
oraz cetki w migzszu pochodzenia mikrobiologicznego
6 | Smak i zapach tagodny, czysty, aromatyczny, lekko orzechowy; dopuszcza sie lekko

kwaskowaty w serach miodych Ilub lekko pikantny w serach starszych;
niedopuszczalny: jatowy jetki, gnilny, gorzki i inny obcy

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 3 tygodnie.

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedlug
1 Zaw artos¢ ocalk_ow |te_J_ s_u_chej masy, ulamek masowy 52 PN-EN ISO 5534
w ynoszacy %, nie mniej niz
PN-EN ISO 23319
7 tosé th hei e ulamek (Ozn. zaw arto$¢ ttuszczuw g.
> aw arto$é ;SZ(.:ZUW.S.UCHGJ masie, utlamek masowy a5 PN-EN 1SO 23319 przeliczyé
Wynoszagcy “, nie mniey niz na zaw . tluszczuw suchej
masie)
- YA —
3 ﬁiazwartosc soli, utamek masowy wynoszacy %, nie wiecej 25 PN-EN ISO 5943

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

3kg.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia 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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SER SALAMI

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera salami.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego sera salami przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane




Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Ser, produkty z serow topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna

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

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

miareczkowania potencjometrycznego

1.3 Okreslenie produktu

Ser salami
Serpodpuszczkowy dojrzewajgcy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartoscittuszczu.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

Ser salami - walec o dopuszczalnych lekko sptaszczonych bokach o masie netto okreslonej w pkt. 3.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania
1 | Ksztalt i wyglad Walec o dopuszczalnych lekko sptaszczonych bokach
2 Skoérka Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen mechanicznych i

w zeréw; dopuszcza sie lekkie odciski chust i mate powierzchniowe
skazy; moze by¢ pokryta pow tokg z tw orzyw sztucznych

3 Oczkow anie Oczka nieliczne, drobne, nieregularne w ielkosci ziarna ryzu,
dopuszcza sie oczka miedzyziarnow e

4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, zw arty, jednolity w calej masie;
niedopuszczalna nadmierna kruchos¢, tw ardos$é

5 |Barwa W serach niebarw ionych naturalna, w serach barw ionych jasnozétta,

jednolita w calej masie; niedopuszczalne s3: smugow atosc,
dw ubarw no$¢, biate i szare plamy oraz cetki w migzszu pochodzenia
mikrobiologicznego

6 |[Smak i zapach tagodny, delikatny, aromatyczny, lekko kw asny,

Minimalny okres dojrzewania sera powinien wynosi¢ 3 tygodnie.
2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
— — - 5
1 Z.awar'tqsc.c_:a’rkow itej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %, 55 PN-EN 1SO 5534
nie mniej niz




PN-EN ISO 23319
(Ozn. zaw artos¢
ttuszczu wg. PN-EN
ISO 23319 przeliczy¢
na zaw . tluszczuw
suchej masie)

Zaw artos$¢ tluszczuw suchej masie, utamek masowy wynoszacy %,

! o 45
nie mniej niz

3 | Zaw artos¢ soli, utamek masow y w ynoszgcy %, nie w iecej niz 2,0 PN-EN ISO 5943

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 3kg.

4 Trwaltosé

Okres przydatnosci do spozycia 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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie w temperaturze pokojowej na zgodno$¢ z wymaganiami podanymi
w Tablicy 1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscia.




Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SER CAMEMBERT

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jako$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera camembert.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sera camembert przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Ser, produkty z serow topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci

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

odwotawcza)
— PN-EN ISO 5943 Sery i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawartosci chlorku. Metoda

miareczkowania potencjometrycznego
1.3 Okreslenie produktu
Ser camembert petnottusty plesniowy

Miekki ser podpuszczkowy dojrzewajgcy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartosci

ttuszczu, z porostem plesni, petnottusty
2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine




Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania

1 | Wyglad Ksztalt krgzka; pow ierzchnia pokryta biatg plesnig, dopuszcza sie lekkie
nieréw nosci porostu plesni i nieznaczne pomarszczenia skorki

2 | Oczkow anie Oczka drobne, dopuszcza sie nieliczne mate szczelinki miedzyziarnow e

3 | Konsystencja Miekka, migzsz elastyczny

4 |Barwa Biata do lekko kremow ej

5 | Smak i zapach Delikatny, tagodny, serow o-pieczarkowy, dopuszczasie lekko pikantny i
kw asny

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Zaw artos$¢ catkow itej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 44 PN-EN ISO 5534
PN-EN ISO 23319
2 |Zawarto$¢ tluszczuw suchej masie, %(m/m), nie mniej niz 45 f’?flgl.\lz?;voag%zigup?rzzcc:azlig:;/g'na
zaw . tluszczuw suchej masie)
3 | Zaw arto$é soli, %(m/m), nie wigcejniz 2,0 PN-EN ISO 5943

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

—  120g,
— 125q,
— 150g,
- 220g.

4Trwatosé

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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SER TOPIONY Z SZYNKA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera topionego z szynka.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sera topionego z szynka przeznaczonego dla odbiorcy.




1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Ser, produkty z serow topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Ser topiony z szynka
Produkt powstaty przy uzyciu topnikéw z seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych jako podstawowego
surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, z dodatkiem szynki (co najmniej 4%), zawierajacy

okoto 40% ttuszczu w suchej masie.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogoine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 |Wyglad zewnetrzny [Ksztalt zblizony do kostki lub trojkata; opakow anie
bezposrednie sera topionego powinno by¢ nieuszkodzone;
ksztatt poszczegdlnych jednostek opakunkowych regularny,
pow ierzchnia gtadka; dopuszcza si¢ nieznaczne odchylenia od
regularnego ksztaltu oraz lekkie odcisniecia spow odow ane PN-A-86233
opakow aniem bezposrednim

2 | Barwai konsystencja | Jednolita, bez  ziarnistosci, konsystencja  smarow na,

dopuszcza sie nieliczne oczka pochodzenia
niefermentacyjnego
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla odpow iedniego sera naturalnego klasy |,

z ktérego w yprodukow ano ser topiony lub dla danego rodzaju PN-A-86233
dodatku, ze sw oistym posmakiem topienia

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wediug

1 | Zawartosc¢ tluszczu ogdtem, (%), nie mniej niz 16 PN-EN ISO 23319




2 | Zaw artosc¢ catkow itej suchej masy, (%), nie mniej niz

40

PN-EN ISO 5534

3 | Zaw artos¢ chlorku sodu, (%), nie wiecejniz

3,0

PN-EN ISO 5943

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.
3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
— 17,5q,
- 25g,
- 50g,
— 100g,
— 150g.

4. Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni

od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniac

wlasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,

$ladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z

ZYyWnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie




Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SER TOPIONY Z PAPRYKA

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera topionego z papryka.

Postanowienia minimalnych wymagan jako$ciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego sera topionego z papryka przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Ser, produkty z seréow topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu

Ser topiony z papryka
Produkt powstaty przy uzyciu topnikdw z seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych jako podstawowego
surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, z dodatkiem papryki suszonej, zawierajgcy okoto 40%

ttuszczu w suchej masie.
2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne




Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
1 | Wyglad zew netrzny Ksztalt zblizony do kostki lub trojkgta; opakow anie
bezposrednie sera topionego pow inno by¢
nieuszkodzone;  ksztatt poszczegdlnych jednostek
opakunkow ych regularny, powierzchnia  gtadka;
dopuszcza sig nieznaczne odchylenia od regularnego PN-A-86233
ksztattu oraz  lekkie odcisniecia  spow odow ane
opakow aniem bezposrednim
2 |Barwai konsystencja Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarow na,
dopuszcza sie nieliczne oczka pochodzenia
niefermentacyjnego
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla odpow iedniego sera naturalnego
Klasy |, z ktorego w yprodukow ano ser topiony i dla danego PN-A-86233
rodzaju dodatku, ze sw oistym posmakiem topienia
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Mewgz:lajzdan
1 [Zawartos¢ ttuszczu ogdtem, (%), nie mniej niz 16 PN-EN ISO 23319
2 | Zaw artos¢ catkow itej suchej masy, (%), nie mniej niz 40 PN-EN ISO 5534
3 | Zawartosc chlorku sodu, (%), nie wiecejniz 3,0 PN-EN ISO 5943

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 deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 17,5g,

- 25¢,

- 50g,

— 100g,

— 150g.

4. Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.




5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.116.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wlasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachodw,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SER TOPIONY PELNOTLUSTY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera topionego petnotiustego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sera topionego petnottustego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tagcznie ze zmianami).




— PN-EN ISO 23319 Ser, produkty z seréw topionych. Oznaczanie zawartosci tluszczu. Metoda
grawimetryczna

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

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

— PN-A-86233 Mleko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wspdlne wymagania i badania
1.3 Okreslenie produktu
Ser topiony peinotlusty

Produkt powstaty przy uzyciu topnikéw z seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych jako podstawowego
surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, bez dodatkow, zawierajgcy okoto 50% ttuszczu w
suchej masie.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Metody badan

Lp. Cechy Wymagania wedlug

1 | Wyglad zew netrzny Ksztatt zblizony do kostki Iub trdjkata; opakow anie
bezposrednie sera topionego powinno by¢ nieuszkodzone;
ksztalt poszczegodlnych jednostek opakunkowych regularny,
pow ierzchnia gtadka; dopuszcza sie nieznaczne odchylenia od
regularnego ksztattu oraz lekkie odciSnigcia spow odow ane
opakow aniem bezposrednim PN-A-86233
2 |Barwai konsystencja | Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarow na, dopuszcza
sie nieliczne oczka pochodzenia niefermentacyjnego

3 [ Smak i zapach Charakterystyczny dla odpow iedniego sera naturalnego klasy I,
z ktérego w yprodukow ano ser topiony, ze sw oistymposmakiem
topienia

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 — Wymagania chemiczne




Lp. Cechy Wymagania Me:?:zizzdan
1 | Zawarto$¢ tluszczu ogétem, %(m/m), nie mniej niz 25 PN-EN ISO 23319
2 | Zaw arto$¢ catkow itej suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 45 PN-EN ISO 5534
3 | Zaw arto$¢ chlorku sodu, %(nVm), nie wiecejniz 3,0 PN-EN ISO 5943

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikow badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 17,5¢,

- 25¢,

- 50g,

— 100g,

— 150g.

4Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia sera topionego petnottustego deklarowany przez producenta powinien
wynosi¢ nie mniej niz 14 dni od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.




Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SER TOPIONY W PLASTRACH

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakos$ciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera topionego w plastrach.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sera topionego w plastrach przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Ser, produkty z serow topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu . Metoda grawimetryczna

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

— PN-EN ISO 5943 Ser i przetwory topione z seréw. Oznaczanie zawarto$ci chlorku. Metoda
miareczkowania potencjometrycznego

— PN-A-86233 Mieko i przetwory mleczarskie. Sery topione. Wspdlne wymagania i badania

1.3 Okreslenie produktu

Ser topiony w plastrach




Produkt powstaty przy uzyciu topnikdéw z serow podpuszczkowych dojrzewajgcych jako podstawowego
surowca, oraz z innych produktéw mleczarskich, bez dodatkéw, zawierajacy okoto 40% tluszczu w

suchej masie.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania Mew:z'zagdan
1 | Wyglad zew netrzny Opakow anie bezposrednie sera topionego pow inno
by¢ nieuszkodzone; kazdy plasterek dokifadnie
zapakow any w folie; ksztalt plasterkéw kw adratowy,
pow ierzchnia gladka; dopuszcza sig nieznaczne
odchylenia od ksztaltu oraz lekkie odcisniecia
spow odow ane opakow aniem bezposrednim
2 |Barwai konsystencja Jednolita, bez ziarnistosci, konsystencja smarow na, PN-A-86233
dopuszcza sie nielczne oczka pochodzenia
niefermentacyjnego
3 | Smak i zapach Charakterystyczny dla odpow iedniego sera
naturalnego klasy |, z ktérego w yprodukow ano ser
topiony, ze sw oistymposmakiem topienia
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wedlug
1 | Zawartos$¢ tluszczu ogétem, [%], nie mniej niz 16 PN-EN ISO 23319
2 | Zaw arto$¢ catkow itej suchej masy, [%], nie mniej niz 40 PN-EN ISO 5534
3 | Zaw arto$¢ chlorku sodu, [%], nie wiecejniz 3,0 PN-EN ISO 5943

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto




Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

— 130g,

— 150g.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz 14 dni
od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5. Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZyWnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszcz ania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta

SER WEDZONY

1 Wstep




1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera wedzonego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sera wedzonego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Ser, produkty z serow topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu . Metoda grawimetryczna

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

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

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

1.3 Okreslenie produktu
Ser wedzony

Serpodpuszczkowy dojrzewajacy wyrabiany z mleka pasteryzowanego o ustalonej zawartoscittuszczu,

w koncowej fazie dojrzewania poddawany wedzeniu

2Wymagania

2.1 Wymagania ogolne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne




Lp. Cechy Wym agania Mew:z::agdan
1 | Ksztalt i wyglad Blokowy , regularny
2 | Skoérka Gtadka, mocna, sucha, czysta, bez uszkodzen
mechanicznych i wzerdéw; dopuszcza sig¢ lekkie odciski
chust i mate powierzchniow e skazy; moze by¢ pokryta
pow fokg z tw orzyw sztucznych
3 | Oczkow anie Oczka nieliczne, drobne, nieregularne, dopuszcza sie
oczka miedzyziarnow e
4 | Konsystencja Migzsz elastyczny, zw arty, jednolity w calej masie; PN-A-86230
niedopuszczalna nadmierna kruchos¢, twardosc,
miekkosS¢, mazistos¢
5 |Barwa Jasnozotta do zoltej, jednolta w calej masie;
niedopuszczalne sg: smugow atos¢, dw ubarw no$¢, biate i
szare plamy oraz cetki w migzszu pochodzenia
mikrobiologicznego
6 |[Smak i zapach tagodny, lekko pikantny, wyczuwalny smak i zapach
w edzenia
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wediug
Zaw artos¢ catkow itej suchej masy, utamek masowy wynoszacy %,
1 nie mniej niz 55 PN-EN ISO 5534
2 | Zaw artos¢ tluszczu, utamek masow y wynoszacy %, nie mniej niz 26 PN-EN ISO 23319
3 | Zaw artos$¢ soli, utamek masow y w ynoszacy %, nie w iecej niz 2,5 PN-EN ISO 5943

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
—  bloki ok. 3kg.

4 Trwaltosé

Okres przydatnosci do spozycia 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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.




5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicach 1i 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

SER MOZZARELLA

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania sera mozzarella.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu
handlowego sera mozzarella przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci

ttuszczu. Metoda grawimetryczna

1.3 Okreslenie produktu




Ser mozzarella

Ser podpuszczkowy niedojrzewajacy, wyrabiany z pasteryzowanego mleka krowiego, z parzonej masy

serowej, w postaci sptaszczonej kulki zanurzonej w zalewie solankowej

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania
1 | Wyglad Ksztatt lekko sptaszczonej kuli zanurzonej w zalew ie solankow ej,
pow ierzchnia gtadka, czysta, niedopuszczalna wysuszona
2 | Barwa Biata, jednolita
3 | Konsystencja i struktura | Hastyczna, kremowa, gftadka, migkka (z nakladajgcymi sig warstwami,

pomiedzy ktorymi mogg sie formowacé przestrzenie zawierajgce plyn o
w ygladzie mleka), niedopuszczalna zbyt miekka lub mazista

4

Smak i zapach

Czysty, delikatny, mleczny, bez obcych smakéw i posmakow

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Zawartos$¢ tluszczu, (%)m/m 18+/-1 PN-EN ISO 23319

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zagdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyijnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Masa netto po odcieku powinna by¢ zgodna z deklaracja producenta.

Dopuszczalna masa (po odcieku) :

125¢,
250g.

4 Trwalosé




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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnosé¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Nalezy wykonaé w temperaturze pokojowej na zgodnosé z wymaganiami podanymi w Tablicy 1.
5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczac produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniaé
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

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

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

7. Inne wymagania

Cena jednostkowa netto dotyczy masy produktu po odcieku bez zalewy.

SER SALATKOWY

1 Wstep

1.1 Zakres




Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera satatkowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkciji i obrotu

handlowego sera satatkowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sa niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Sery, produkty z seréw topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna

1.3 Okreslenie produktu

Ser satatkowy
Ser typu greckiego, potttusty, solankowy, wyrabiany z pasteryzowanego mleka krowiego, bez skorki.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wym agania

1 | Wyglad Ksztalt kostki z optyw em w ydzielajgcej sie solanki, pow ierzchnia gladka, czysta
2 |[Barwa Biata jednolita

3 | Konsystencja i struktura | Jednolita, zw arta (bez oczek), pdtmigkka, lekko krucha, niedopuszczalna zbyt

miekka lub mazista
4 | Smak i zapach Czysty, delikatny, lekko stonawy, bez obcych smakow i posmakéw

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedlug
1 | Zawartosc¢ tluszczu, (%)m/m 16+/-1 PN-EN ISO 23319

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zadania wynikow badar mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyijnego.

3 Masa netto




Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 200g,

- 270g.

4 Trwalosé

Okres przydatnosci do spozycia deklarowany przez producenta powinien wynosi¢ nie mniej niz
3 miesigce od daty dostawy do magazynu odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie wtemperaturze pokojowej nazgodnosé z wymaganiamipodanymi w Tablicy
1.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.




SER PLESNIOWY

1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania sera plesniowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego sera plesniowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

— PN-ENISO 23319 Sery, produkty z serow topionych, kazeiny i kazeiniany. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu. Metoda grawimetryczna

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

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

miareczkowania potencjometrycznego
1.3 Okreslenie produktu
Ser plesniowy

Ser podpuszczkowy petnottusty, dojrzewajgcy, wyrabiany z mleka pasteryzowanego z zastosowaniem
kultur bakterii fermentacji mlekowej i plesni (Penicillium roquefort), z migzszem poprzerastanym

niebieska plesnig

2Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.
2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. Cechy Wymagania




1 | Wyglad Ksztalt krgzka, ptaskiego cylindra, klinka lub inna; powierzchnia sera
gltadka z widoczng niebieska plesnig przerastajgcg do migzszu sera

2 | Oczkow anie Wystepujg miedzyziarnow e szczeliny w ktérych porasta niebieska plesn,
dopuszczalne nieliczne oczka

3 | Konsystencja Miekka, kremow a, lekko krucha, niedopuszczalna zbyt miekka mazista

4 |Barwa Barw amigzszu biata do lekko kremow ej, migzsz poprzerastany plesnig
0 barw ie biekitnej

5 | Smak i zapach Charakterystyczny dla tego typu seréw plesniow ych, zdecydow any,
aromatyczny, wyczuwalny posmak pieczarkowy, niedopuszczalny smak i
zapach obcy $wiadczacy ozepsuciu

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Zawarto$¢ suchej masy, %(m/m), nie mniej niz 53 PN-EN ISO 5534
PN-EN ISO 23319 (Ozn.
Zaw artos¢ tuszczu w suchej masie, %(m/m), nie mniej zaw artos¢ ttuszczu w g. PN-EN
2 . 50 o
niz ISO 23319 przeliczy¢ na zaw.
tluszczu w suchej masie)
3 | Zaw artosc¢ soli, %(m/m), nie wiecejniz 3,0 PN-EN ISO 5943

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

100g,
200g,
250g,
1kg.

4 Trwaltosé

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

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.




5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Wykona¢ organoleptycznie wtemperaturze pokojowej nazgodnosé z wymaganiamipodanymi w Tablicy
1

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MASLO EKSTRA JEDNOPORCJOWE

1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki
przechowywania i pakowania masta ekstra jednoporcjowego.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu
handlowego masta ekstra jednoporcjowego przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie
ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).




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

PN-EN ISO 3727-1 Masto — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy bezttuszczowej i ttuszczu,
Czes¢ 1: Oznaczanie zawartosci wody (Metoda odwotawcza)

PN-EN ISO 3727-2 Masto — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy bezttuszczowej i ttuszczu,
Czes$¢ 2: Oznaczanie zawartosci suchej masy beztluszczowej (Metoda odwotawcza)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. — zatacznik IV; ustanawigjace
szczegotowe zasady stosowania rozporzgdzenia Rady (WE) nr 1255/1999 w odniesieniu do metod
analizy oraz oceny jakosci mleka i przetworow mlecznych ( Dz. U. L 88 z 29.03.2008, s 1 z pozn.

zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Masto ekstra jednoporcjowe

Produkt wysokottuszczowy, w opakowaniu jednoporcjowym, otrzymany wytgcznie z mleka krowiego

w wyniku tzw. zmaslania odpowiednio przygotowanej $smietany lub $mietanki, w opakowaniu

jednoporcjowym.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan

Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Wyglad, barwa Jednostka starannie uformow ana; barw a jednolita; dopuszcza

sie nieznacznie intensyw niejszg na pow ierzchni; w ygniecenie

praw idtow e; pow ierzchnia gtadka, sucha Rozporzadzenie
2 | Konsystencja Jednolita, zw arta, smarow na; dopuszcza sie lekko twarda, Komisji (WE) Nr

lekko mazistg 273/2008 z dnia 5
3 [ Smak i zapach Smak i zapach — czysty, lekko kw asny, mlekow y; marca 2008 r. —

Smak — lekki posmak pasteryzacj, lekko tluszczowy; zatgeznik V

dopuszcza sie niepelny smak i zapach, lekko odbiegajagcy od

czystego

2.3Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.




Tablica 2 - Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 |Zawartos¢wody % (m/m), nie wiecej niz 16 PN-EN ISO 3727-1
2 | Zawartos¢ tiuszczu % (m/m) nie mniej niz 82,0 PN-EN ISO 17189
3 | Sucha masa beztluszczow a, %(m/m), nie wiecejniz 2 PN-EN ISO 3727-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 10g,

- 15g,

- 20g.

4 Trwatosé

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 21 dni od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metoda wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 6.2.

5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm i aktéw prawnych podanych w Tablicy 1i 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw,
Sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
ZYyWnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie




Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywa¢ zgodnie z zaleceniami producenta.

MASLO EKSTRA

1 Wstep

1.1 Zakres

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

przechowywania i pakowania masta ekstra.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego masta ekstra przeznaczonego dla odbiorcy.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (tacznie ze zmianami).

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

PN-EN ISO 3727-1 Masto — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy beztiuszczowej i ttuszczu,
Czes¢ 1: Oznaczanie zawartosci wody (Metoda odwotawcza)

PN-EN ISO 3727-2 Masto — oznaczanie zawartosci wody, suchej masy beztluszczowej i ttuszczu,
Czes¢ 2: Oznaczanie zawartosci suchej masy beztluszczowej (Metoda odwotawcza)
Rozporzadzenie Komisji (WE) Nr 273/2008 z dnia 5 marca 2008 r. — zatgcznik 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 z 29.03.2008, s 1 z pozn.

zm.)

1.3 Okreslenie produktu

Masto ekstra

Masto ekstra jest produktem wysokottuszczowym otrzymywanym wytgcznie z mleka krowiego w wyniku

tzw. zmaslania odpowiednio przygotowanej Smietany lub Smietanki.

2Wymagania

2.1 Wymagania ogdine

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.




2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne

. Metody badan
Lp. Cechy Wym agania wediug
1 | Wyglad, barwa [ Produkt starannie  uformowany na  ksztatt  kostki, ]
prostopadtoscianu; barw a jednolita; dopuszcza sie nieznacznie Rozporzadzenie
intensyw niejszg na powierzchni; wygniecenie praw idiowe; Komisji (WE) Nr
pow ierzchnia gltadka, sucha 273/2008 z dnia 5
2 | Konsystencja Jednolita, zw arta, smarow na; dopuszcza sie lekko tw ardg, lekko marca 2008 r. —
mazista zalgcznik vV
3 | Smak i zapach | Czysty, lekko kw asny, miekowy; lekko tluszczowy
2.3Wymagania chemiczne
Wedtug Tablicy 2.
Tablica 2 - Wymagania chemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ wody % (m/m), nie wiecej niz 16 PN-EN ISO 3727-1
2 | Zaw arto$¢ ttuszczu % (mym) nie mniej niz 82,0 PN-EN ISO 17189
S ——
3 fitzjcha masa beztluszczow a, %(m/m), nie wiecej 2 PN-EN ISO 3727-2

2.4Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania wynikéw badan mikrobiologicznych z kontroli higieny
procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.
Dopuszczalna ujemna warto$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.
Dopuszczalna masa netto:

- 180g,

- 200g.

4 Trwaltosé

Okres przydatnosci do spozycia powinien wynosi¢ nie mniej niz 21 dni od daty dostawy do magazynu
odbiorcy.

5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowania

Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ z pkt. 6.1 i 6.2.




5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych i chemicznych

Wedtug norm i aktow prawnych podanych w Tablicy 1 2.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie

6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewnia¢
wiasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania. Powinny by¢ czyste, bez obcych zapachdw;,
Sladoéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢ wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.




