Zatacznik nr 1B
Po modyfikacji

CzeSé nr 2
Ser topiony petnottusty min. 17,5 g Jm.-kg

Ser topiony typu Hochland — krazki, kremowy i smakowy

wymagania klasyfikacyjne:

opakowanie bezposrednie powinno by¢ nieuszkodzone, ksztalt poszczegdlnych jednostek
regularny (o ksztalcie podstawy zblizonym do trdjkata), powierzchnia gtadka, konsystencja
smarowna,

barwa naturalna, jednolita w calej masie,

smak 1 zapach — charakterystyczny dla odpowiedniego sera naturalnego klasy I z ktdrego
wyprodukowano ser topiony lub dodatku uzytego do produkcji (pieczarka, ziota, papryka,
szynka, cebulka, szczypiorek, itp.) ze swoistym posmakiem topienia,

warto§¢ odzywcza w 100g: wartos¢ energetyczna 236kcal-241 kcal, tluszcz 19g,
weglowodany 6,3-6,5g, biatko 10-11g, s6l 2,5 -2,6¢g

Zawartos¢ sera min. 27%.

dopuszczalne tolerancje:

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

dopuszcza si¢ nieliczne oczka pochodzenia niefermentacyjnego,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosc,
zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne,
rozwarstwienie, objawy ple$nienia, fermentacji, jetczenia, psucia,
smak jetki, piekacy, mdty, mydlasty, gorzki,

zanizona zawartos¢ tluszczu,

brak oznakowania ser6w, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,
niedopuszczalny jest produkt seropodobny

opakowania:

opakowanie jednostkowe — tréjkgt o wadze min. 17,5g pakowane jednostkowo w folie
aluminiowq zbiorczo w pudetko tekturowe,

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

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemnos¢ opakowania,

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

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 3 miesigce,

jednorazowa dostawa powinna sktada¢ si¢ z co najmniej 3 réznych smakdéw, wybor smaku
sera zalezy od Zamawiajgcego.
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Zatacznik nr 1B
Po modyfikacji

Czesé nr 2
Ser camembert, Jm.-kg

Ser brie

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

wymagania klasyfikacyjne:

ksztatt - kulisty lub owalny, skérka gtadka, pokryta ple$nig powstatg przy dojrzewaniu, $cisle
przylegajaca do skorki, elastyczny, jednolity w catym serze,

barwa naturalna,

smak i zapach — delikatny, tagodny, aromatyczny, charakterystyczna dla sktadnikéw
smakowych uzytych do produkcji sera np. naturalny, ziota, papryka, pieprz, itp.,

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

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

dopuszczalne tolerancje:

dopuszcza si¢ nieznaczne sptaszczenie przy serze kulistym,
dopuszcza si¢ lekki posmak pasteryzacji, smak lekko kwasny, a u serow starszych — lekko
pikantny,

cechy dyskwalifikujgce:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosé,

zdeformowane ksztatty,

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

opakowania:

opakowanie jednostkowe — od 120g do 200g,

opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe (material opakowaniowy dopuszczony do kontaktu z
Zywnoscia),

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemnos$¢ opakowania,

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

e.) warunki przechowywania,

inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 1 miesigc,

jednorazowa dostawa powinna sktada¢ si¢ z co najmniej 2 ré6znych smakdéw, wybor smaku
sera zalezy od Zamawiajacego



Zalacznik nr 1B
Po modyfikacji

Czesé nr 2
Serek Smietankowy Jm - kg

Serek $mietankowy typu Twoj Smak Pigtnica

wymagania klasyfikacyjne:

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

barwa naturalna, biala lub charakterystyczna dla wuzytych dodatkéw smakowych
($mietankowy, papryka, pieprz, chrzan, cebula, czosnek, szczypiorek itp.), jednolita w catej
masie,

smak i zapach — czysty, fagodny, lekko kwasny, wyrazny smak i zapach uzytych do produkcji
dodatkow,

zawarto$¢ thuszczu w suchej masie dla seréw ttustych nie mniej niz 20 %,

wartos¢ odzywcza w 100g: wartos¢ energetyczna 243kcal, thuszez 23g, weglowodany 3,00g,
biatko 6,0g, s61 0,8¢g

dopuszczalne tolerancje:
dopuszcza si¢ nieznaczny posmak pasteryzacji,

cechy dyskwalifikujace:

obce posmaki, zapachy, zmiana barwy, jej niejednolitosc,

zdeformowane ksztalty, zanieczyszczenia mechaniczne

rozwarstwienie sktadnikow, objawy ple$nienia, fermentacji, jetczenia, psucia,
brak oznakowania seréw, ich uszkodzenia mechaniczne, zabrudzenia,

opakowania:

Opakowanie jednostkowe — plastikowy kubek min.125g (material opakowaniowy
dopuszczony do kontaktu 7 Zywnosciq)

Opakowanie zbiorcze — pudto kartonowe, oznakowanie powinno zawierac:

a.) nazwe dostawcy — producenta, adres,

b.) nazwe produktu,

c.) pojemno$¢ opakowania,

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

inne wymagania:

termin przydatnosci do spozycia min. 1 miesigc,

jednorazowa dostawa powinna sklada¢ si¢ z co najmniej 3 ré6znych smakéw, wybdr smaku
sera zalezy od Zamawiajacego



